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วัตถุประสงคเชิงพฤติกรรม 
1. เพ่ือใหผูอานทราบถึงปจจัยตางๆ ที่มีผลตอความคงตัวของน้ํามันพืช 
2. เพ่ือใหผูอานทราบถึงวิธกีารเพ่ิมความคงตัวใหแกน้ํามันพืชดวยการเติมสารตานออกซิเดชัน 
3. เพ่ือใหผูอานสามารถนําความรูที่ไดไปประยุกตใชงานดานการพัฒนาน้ํามันพืชใหมีความคง

ตัวสูง โดยสามารถเลือกใชสารกันเสียหรือสารตานออกซิเดชันจากพืชชนิดตางๆ ไดอยาง
เหมาะสม 

 
บทคัดยอ  

น้ํามันพืช (vegetable oil) ประกอบดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน (polyunsaturated 
fatty acid, PUFA) และสารตานออกซิเดชัน (antioxidant) ชนิดตางๆ ที่มีประโยชนตอรางกาย 
น้ํามันพืชมักสูญเสียความคงตัวทางเคมี (chemical stability) จากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidation) ซึ่งจะสงผลใหกลิ่น รสชาติ และคุณคาทางอาหารลดลง ในปจจุบันมีหลายวิธีที่
สามารถเพ่ิมความคงตัวทางเคมีใหแกน้ํามันพืชได เชน การเตรียมน้ํามันพืชในรูปของน้ํามัน
ผสม (blended oil) โดยการผสมน้ํามันพืชหลายชนิดเขาดวยกันเพ่ือใหไดน้ํามันผสมที่มีสัดสวน

ปท่ี 7 เดือนมกราคม – ธันวาคม 2555 
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ของกรดไขมันที่เหมาะสมซึ่งจะทําใหน้ํามันผสมมีความคงตัวทางเคมีดีข้ึน รวมถึงการเพ่ิมความ
คงตัวทางเคมีของน้ํามันพืชดวยการเติมสารผลิตภัณฑธรรมชาติ (natural products) ที่มีฤทธิ์
ตานออกซิเดชันลงในน้ํามันพืช ซึ่งสารเหลานี้ ไดแก น้ํามันมะรุม น้ํามันเมล็ดเทียนดํา น้ํามัน
เมล็ดผักชี สารสกัดจากเมล็ดงา สารสกัดจากเปลือกทับทิม สารสกัดจากกระเทียม รวมทั้งสาร
สกัดจากเปลือกมันฝรั่งและรากตนบีท 
 
คําสําคัญ  น้ํามันพืช ความคงตัวทางเคมี กรดไขมัน สารตานออกซิเดชัน 

Vegetable oil  chemical stability  fatty acid  antioxidant 
บทนํา  
 เมล็ดพืชที่มีน้ํามัน (oilseed) เชน เมล็ดปอ (flax seed) เมล็ดองุน (grape seed) และ 
ถั่วลิสง (peanut) ถูกนํามาสกัดเปนน้ํามันพืช (vegetable oil) เพ่ือใชปรุงอาหารมาเปนเวลานาน
จวบจนถึงปจจุบันน้ํามันเหลานี้ก็ยังคงไดรับความนิยมในการบริโภค เนื่องจากน้ํามันพืช
โดยเฉพาะชนิดที่ไดจากการสกัดแบบเย็น (cold-press extraction) จะประกอบดวยสารตาน
ออกซิเดชัน (antioxidant) ที่มีประโยชนตอรางกาย เชน สควอลีน (squalene) คลอโรฟลล 
(chlorophyll) แคโรทีนอยด (carotenoid) และสารประกอบฟนอล (phenolic compound) ซึ่งสาร
เหลานี้สามารถปองกันการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ (cardiovascular disease) การกลายพันธุ
ของดีเอ็นเอ (DNA mutation) และมีผลตอกระบวนการแข็งตัวของเลือด  (hemostasis)1 
นอกจากนี้สารประกอบฟนอลและโทโคฟรอล (tocopherols) ยังมีผลเพ่ิมความคงตัวทางเคมี 
(chemical stability) ของน้ํามันพืชไดอีกดวย นอกจากนี้กรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty 
acid) สควอลีน และแคโรทีนอยด ยังมีความเก่ียวของกับกระบวนการเสริมปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(pro-oxidative process) และ/หรือกระบวนการตานออกซิเดชัน (anti-oxidative process) ของ
น้ํามันพืช จากการศึกษาปริมาณคลอโรฟลลในน้ํามันพืช พบวาน้ํามันถั่วลิสง (peanut oil) มี
ปริมาณคลอโรฟลลต่ํามาก ในขณะที่น้ํามันมะกอก (olive oil) และน้ํามันเมล็ดฟกทอง (pumpkin 
seed oil) มีปริมาณคลอโรฟลลสูงมาก1 น้ํามันที่มีคลอโรฟลลในปริมาณสูงมักมีคุณภาพดี เชน 
น้ํามันมะกอก อยางไรก็ตามหากปริมาณคลอโรฟลลสูงเกินไปอาจสงผลเสียตอความคงตัวของ
น้ํามันพืชได  

น้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษ (extra-virgin olive oil) จะมีคุณภาพและความบริสุทธิ์
สูง มีรสและกลิ่นมะกอกแรง ไดมาจากการสกัดแบบเย็น จากการศึกษาความคงตัวของน้ํามันพืช
ชนิดตางๆ เมื่อไดรับความรอนที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 60 นาที พบวา
น้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษมีความคงตัวตอความรอนไดดีกวาน้ํามันมะกอกที่มีคุณภาพ
ดอยกวา2 เนื่องจากน้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษมีปริมาณของสารประกอบฟนอลและโทโคฟ
รอลสูงกวา ดังนั้นจึงมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันไดดีกวา นอกจากนี้ยังพบวาน้ํามันมะกอกมีความคง
ตัวตอความรอนไดดีกวาน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน (sunflower oil)2 สารประกอบฟนอลและโท
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โคฟรอลที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันจะชวยเพ่ิมความคงตัวของน้ํามันพืชในแงของกลิ่นและคุณคา
ทางอาหาร3  

ในระหวางการเก็บรักษาหรือการใหความรอนแกน้ํามันพืชจะเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส 
(hydrolysis) ออกซิเดชัน (oxidation) และพอลิเมอไรเซชัน (polymerization) สงผลใหน้ํามันพืช
มีคุณคาทางอาหารลดลงและมีกลิ่นที่เปลี่ยนไป กลิ่นที่เกิดข้ึนจากการทอดอาหารมีความสัมพันธ
กับการสลายตัวของกรดไลโนเลอิก (linoleic acid) ซึ่งกลิ่นดังกลาวจะลดลงเมื่อทอดอาหารใน
น้ํามันพืชที่มีที่มีกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา น้ํามันพืชที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงจะอุดมไป
ดวยกรดโอเลอิก (oleic acid) และกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเด่ียว (MUFA) แตมีกรดไลโนเลอิกและ
กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) ในปริมาณต่ํา ทั้งนี้การบริโภคอาหารที่มีกรดโอเลอิกใน
ปริมาณสูงจะสามารถลดระดับ low-density lipoprotein (LDL) cholesterol ในเลือดได สงผลให
อุบัติการณในการเกิดโรคหัวใจโคโรนารี (coronary heart disease) ลดลง4  
 กรดโอเลอิกเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเด่ียว (monounsaturated fatty acid, MUFA) ที่
พบไดมากในน้ํามันพืช เชน น้ํามันคาโนลา (canola oil) และน้ํามันมะกอก กรดไขมันชนิดนี้ทน
ตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันทั้งที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิสูงไดดีกวากรดไขมันไมอ่ิมตัว
เชิงซอน (polyunsaturated fatty acid, PUFA) ดังนั้นน้ํามันพืชที่อุดมไปดวยกรดโอเลอิกจึง
เหมาะสําหรับการนําไปปรุงหรือทอดอาหารที่อุณหภูมิสูง4 น้ํามันถั่วเหลือง (soybean oil) น้ํามัน
เมล็ดเรพ (rapeseed oil) น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน และน้ํามันถั่วลิสง จะอุดมไปดวยกรดไล
โนเลอิก และกรดไขมันโพลีพีโนอิก (polyenoic fatty acid) ชนิดอ่ืนอีก ซึ่งจัดเปน PUFA จึงไม
เหมาะสําหรับการนําไปปรุงหรือทอดอาหารที่อุณหภูมิสูง เพราะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดงาย4 
ดังนั้นจึงตองมีการพัฒนาใหน้ํามันพืชมีกรดโพลีพีโนอิกและกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา แตมี
กรดโอเลอิกในปริมาณสูง เพ่ือใหน้ํามันพืชมีความคงตัวตอปฏิกิริยาออกซิเดชันที่อุณหภูมิสูงได
ดี น้ํามันพืชที่มีคุณสมบัติดังกลาว ไดแก น้ํามันคาโนลา น้ํามันมะกอก และน้ํามันอัลมอนด 
(almond oil) อยางไรก็ตามน้ํามันเหลานี้มักมีราคาแพง ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาวิจัยเพ่ือพัฒนา
น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันเมล็ดเรพ และน้ํามันดอกทานตะวัน ซึ่งมีราคาถูกกวาใหมีความคงตัวตอ
ปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีข้ึน โดยการลดปริมาณของ PUFA ลง ดวยการเตรียมเปนน้ํามันผสม 
(blended oil) ที่มีกรดโอเลอิกในปริมาณสูง4 ทั้งนี้กรดไขมันในน้ํามันพืชเมื่อไดรับความรอนจะ
เกิดปฏิกิริยาทางเคมีไดหลากหลาย เชน กระบวนการเรงปฏิกิริยาออกซิเดชัน (accelerated 
oxidation) การสลายดวยความรอน ( thermolysis) และปฏิกิริยาการเกิดพอลิเมอร 
(polymerization) ซึ่งจะสงผลเสียตอกลิ่น รสชาติ และอายุการเก็บรักษาของน้ํามันพืช รวมถึง
คุณคาทางอาหารที่ลดลง เนื่องจาก PUFA ที่มีประโยชนตอสุขภาพมีปริมาณลดลง5 อยางไรก็
ตามน้ํามันพืชที่อุดมไปดวย PUFA จะมีโอกาสสูงในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ในปจจุบัน
สามารถเพ่ิมความคงตัวตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ํามันพืชไดโดยการเติมสารตางๆ 
ไดแก สารกันเสีย (preservatives) และสารผลิตภัณฑธรรมชาติ (natural products) ที่มีฤทธิ์
ตานออกซิเดชัน ซึ่งจะกลาวถึงในรายละเอียดตอไป 
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1. สารกันเสีย  

 น้ํามันพืชสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดข้ึนเองได ซึ่งเปนกระบวนการทาง
ธรรมชาติที่เกิดจากปฏิกิริยาระหวางออกซิเจนกับกรดไขมันไมอ่ิมตัว เปนปฏิกิริยาลูกโซที่
เก่ียวของกับอนุมูลอิสระ (free radical) ผลิตภัณฑที่ไดจากกระบวนการนี้ คือ ไฮโดรเจนเปอร
ออกไซด (hydrogen peroxide) ซึ่งไฮโดรเจนเปอรออกไซดจะสลายตัวและเปลี่ยนแปลงตอไป
เปนแอลกอฮอล  (alcohol) คีโตน (ketone) แอลดีไฮด (aldehyde) ไฮโดรคารบอน 
(hydrocarbon) หรือผลิตภัณฑจากปฏิกิริยาการเกิดพอลิเมอร ซึ่งกลุมสารและผลิตภัณฑเหลานี้
จะสงผลใหสี กลิ่น รส และคุณคาทางโภชนาการของน้ํามันพืชเปลี่ยนแปลงไป6 มีรายงานวา 
butylated hydroxytoluene (BHT) butylated hydroxyanisole (BHA) tertiary butyl 
hydroquinone (TBHQ) 4-hydroxy-2,2,6,6-tetramethyl-piperidine-N-oxyl (TEMPO) วิตามินซี
หรือกรดแอสคอรบิก (ascorbic acid ) วิตามินอีหรือแอลฟา-โทโคฟรอล (-tocopherol) เปน
สารกันเสียที่เมื่อเติมลงในน้ํามันถั่วเหลืองจะชวยลดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดข้ึนเองได6 
อยางไรก็ตามทั้ง BHT และ BHA จัดเปนสารกอมะเร็ง (carcinogenic agent) และสารกอการ
กลายพันธุ (mutagenic agent) นอกจากนี้ยังมีรายงานวาสารทั้งสองชนิดนี้ทําใหตัวออนในครรภ
ของสัตวทดลองผิดปกติ (teratogenic effect)7 สําหรับ TBHQ มีรายงานการวิจัยที่พบวาสาร
ชนิดนี้เปนพิษทางพันธุกรรม (genotoxicity) และทําใหเกิดเนื้องอกในกระเพาะอาหารของ
สัตวทดลอง8 สําหรับ TEMPO มีรายงานวาอาจจะทําใหเซลลประสาทในสมองผิดปกติได9 
อยางไรก็ตามวิตามินซีและแอลฟา-โทโคฟรอลจัดเปนสารกันเสียที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันที่
ปลอดภัยตอมนุษยหากบริโภคในปริมาณที่กําหนด 
 

2. สารผลิตภัณฑธรรมชาติ  
น้ํามันพืชแตละชนิดมีสวนประกอบของกรดไขมันที่แตกตางกันทั้งชนิดและปริมาณ จึง

สงผลใหน้ํามันพืชมีสมบัติทางเคมี และการเกิดปฏิกิริยาเคมีกับสารตางๆ ไดแตกตางกัน สมบัติ
ทางเคมีที่สําคัญของน้ํามันพืช ไดแก คาเปอรออกไซด (peroxide value, PV) คือ ปริมาณเปอร
ออกไซด (peroxide) ที่มีอยูในน้ํามันพืช ซึ่งบงบอกถึงอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เปน
สาเหตุของการเกิดกลิ่นหืน หากน้ํามันพืชมีคาเปอรออกไซดต่ําแสดงวาน้ํามันพืชมีความคงตัว
สูง คาแอนิซิดีน (p-anisidine value, p-AV) เปนคาที่บงบอกถึงผลิตภัณฑข้ันที่สอง (secondary 
product) ที่เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมัน จึงเปนดัชนีที่ใชวัดคุณภาพของน้ํามัน 
โดยทั่วไปการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในข้ันแรกจะเกิดเปอรออกไซดข้ึนกอน จากนั้นเปอร
ออกไซดจะแตกตัวออกกลายเปนผลิตภัณฑข้ันที่สองหรือสารที่มีขนาดโมเลกุลเล็ก ไดแก อัลดี
ไฮด (aldehyde) คีโตน (ketone) และกรด ซึ่งสารเหลานี้จะไปทําลายเย่ือหุมเซลล (cell 
membrane) และดีเอ็นเอ (DNA) ซึ่งจะเปนอันตรายตอรางกาย และอาจทําใหเกิดกระบวนการ
แก ความดันโลหิตสูง และมะเร็งได10 ดังนั้นน้ํามันที่มีคาแอนิซิดีนต่ําจึงมีคุณภาพและความคง
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ตัวสูง คาไอโอดีน (iodine value, IV) คือ จํานวนกรัมของไอโอดีนที่เขาทําปฏิกิริยากับพันธะคู
ของกรดไขมันไมอ่ิมตัว ดังนั้นคาไอโอดีนจึงบงบอกถึงปริมาณของกรดไขมันไมอ่ิมตัวในน้ํามัน
พืช ถาน้ํามันพืชมีคาไอโอดีนสูงแสดงวามีกรดไขมันไมอ่ิมตัวเปนสวนประกอบในปริมาณมาก 
และมีโอกาสสูงในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันซึ่งเปนสาเหตุของการสูญเสียความคงตัวของ
น้ํามันพืช นอกจากนี้น้ํามันพืชที่มีคาไอโอดีนสูงยังบงบอกถึงคุณคาทางอาหารสูงดวย เนื่องจาก
มีกรดไขมันจําเปนซึ่งเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวในปริมาณมาก11 

ความรอนจะทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันไมอ่ิมตัวในน้ํามันพืช ซึ่งเปน
สาเหตุของการเสื่อมสภาพโดยทําใหน้ํามันพืชเกิดกลิ่นหืนและคุณคาทางอาหารลดลง 12 

โดยทั่วไปแลวในน้ํามันพืชจะมีโทโคฟรอลซึ่งเปนสารตานออกซิเดชันในปริมาณที่เพียงพอตอ
การปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดข้ึนเองของน้ํามันพืชในระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง13 อยางไรก็ตามเมื่อนําน้ํามันพืชมาปรุงอาหารดวยความรอนสูงจะเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันมากข้ึนตามไปดวย ดังนั้นเพ่ือลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันจึงควรมีการเติมสาร
ตานออกซิเดชันลงในน้ํามันพืชเพ่ือลดการเสื่อมสภาพเมื่อถูกความรอน14 สารตานออกซิเดชัน
จากธรรมชาติจะมีความปลอดภัยตอผูบริโภคมากกวาสารตานออกซิเดชันที่ไดจากการ
สังเคราะห ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาวิจัยเก่ียวกับสารผลิตภัณฑธรรมชาติ (natural products) ที่มี
ฤทธิ์ตานออกซิเดชันจากพืชหลายชนิด เพ่ือนํามาเติมลงในน้ํามันพืชใหมีความคงตัวสูงข้ึน ดัง
ตัวอยางกลุมสารผลิตภัณฑธรรมชาติในงานวิจัยตอไปนี้ 

2.1 ลิกแนนสจากเมล็ดงา ลิกแนนส (lignans) ที่ไดจากเมล็ดงา (sesame) สามารถ
เพ่ิมความคงตัวตอความรอนของน้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน และน้ํามันรําขาว 
(rice bran oil) ได13 จากการศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (free radical scavenging activity) 
พบวา sesamin และ sesamolin เปนสารในกลุมลิกแนนสที่พบในเมล็ดงา ซึ่งมีฤทธิ์ตาน
ออกซิเดชัน สามารถลดการเสื่อมสภาพของน้ํามันพืชเนื่องจากความรอนได นอกจากนี้ยังมี
รายงานวาสารสกัดจากเมล็ดงาและ sesamol ที่แยกไดจากเมล็ดงาสามารถเพ่ิมความคงตัว
ใหแกน้ํามันพืชไดอีกดวย เนื่องจากสารดังกลาวมีฤทธิ์ยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
กรดไลโนเลอิก ซึ่งเปนสาเหตุหนึ่งของการเสื่อมสภาพของน้ํามันพืช15 

2.2 กรดไขมันจากเมล็ดเทียนดําและเมล็ดผักชี น้ํามันเมล็ดเทียนดํา (Nigella sativa 
seed oil) อุดมไปดวยกรดไขมันจําเปน (essential fatty acids) ไฟโตสเตอรอล (phytosterols) 
และโทโคฟรอล ในขณะที่น้ํามันเมล็ดผักชี (Coriandrum sativum seed oil) ประกอบดวยกรด
ไขมันที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน เชน กรดเพโทรเซเลนิก (petroselinic acid)16 การเตรียมน้ํามัน
ผสมโดยการผสมน้ํามันทั้งสองชนิดดังกลาวลงในน้ํามันขาวโพด (corn oil) ใหมีความเขมขน 
10-20 เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก จะทําใหน้ํามันผสมที่เตรียมไดมีความคงตัวสูงข้ึน และเมื่อเก็บไว
เปนเวลานานน้ํามันผสมจะมีคาเปอรออกไซดต่ํากวาคาเปอรออกไซดของน้ํามันขาวโพด16 
นอกจากนี้น้ํามันผสมที่ประกอบดวยน้ํามันเมล็ดเทียนดําหรือน้ํามันเมล็ดผักชีในเปอรเซ็นตที่สูง
จะมีระดับของ PUFA ลดลง แตจะมีระดับของ MUFA เพ่ิมข้ึน16  
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2.3 สารตานออกซิเดชัน caffeic acid, ferulic acid, vanillic acid และสารสกัดจากใบ
ชา มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันจึงสามารถเพ่ิมความคงตัวทางเคมีใหแกน้ํามันพืชได ทั้งนี้น้ํามัน
ขาวโพด น้ํามันดอกทานตะวัน และน้ํามันถั่วเหลือง จะประกอบดวย PUFA ในปริมาณสูง น้ํามัน
พืชเหลานี้มักใชในการปรุงอาหารในชีวิตประจําวัน อยางไรก็ตามน้ํามันพืชเหลานี้ไมเหมาะ
สําหรับการนําไปทอดอาหารที่ อุณหภูมิสูง เพราะความรอนจะทําใหน้ํามันพืช เหลานี้
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน น้ํามันพืชบางชนิดที่ประกอบดวยกรดโอเลอิกในปริมาณสูง เชน น้ํามัน
คาโนลา และน้ํามันมะกอก สามารถนําไปใชในการทอดอาหารได เพราะมีความคงตัวที่อุณหภูมิ
สูง11 อยางไรก็ตามน้ํามันพืชเหลานี้มักมีราคาแพงจึงไมเหมาะแกการนําไปทอดอาหารเพราะ
ตองใชน้ํามันพืชในปริมาณสูงสําหรับการทอดอาหาร ดังนั้นจึงไดมีการพัฒนาน้ํามันพืชสําหรับ
ทอดโดยการลดปริมาณ PUFA หรือการเติมสารตานออกซิเดชันจากธรรมชาติลงในน้ํามันพืช11  

โดยทั่วไปน้ํามันพืชจะมีพันธะคู (double bond) ซึ่งสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่
เกิดข้ึนเองไดเมื่อสัมผัสกับอากาศและแสงในระหวางการเก็บรักษา17 มีรายงานการศึกษาความ
คงตัวของน้ํามันมะกอก น้ํามันขาวโพด และน้ํามันถั่วเหลือง ที่เก็บในสภาวะที่สัมผัสกับอากาศ
หรือแสง และสภาวะที่ไดรับความรอนสูงที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส จากนั้นจึงวิเคราะหหา
คาเปอรออกไซด คาแอนิซิดีน และคาไอโอดีน จากผลการวิเคราะหพบวาน้ํามันที่มีคาเปอร
ออกไซดและคาแอนิซิดีนสูงจะมีความคงตัวต่ํา ทั้งนี้น้ํามันที่ไดรับความรอนสูงจะมีคาเปอร
ออกไซดและคาแอนิซิดีนสูงที่สุด รองลงมาคือน้ํามันที่สัมผัสกับอากาศและแสง ลําดับสุดทายคือ
น้ํามันที่สัมผัสกับอากาศ11 ความคงตัวของน้ํามันพืชเรียงลําดับจากสูงไปหาต่ําเปนดังนี้ น้ํามัน
มะกอก > น้ํามันขาวโพด > น้ํามันถั่วเหลือง ทั้งนี้คาไอโอดีนของน้ํามันพืชเรียงลําดับจากสูงไป
หาต่ําเปนดังนี้ น้ํามันถั่วเหลือง > น้ํามันขาวโพด > น้ํามันมะกอก นอกจากนี้ยังพบวาการ
ทอดมันฝรั่งดวยน้ํามันขาวโพดที่อุณหภูมิสูงโดยมีการเติมสารตานออกซิเดชัน เชน caffeic 
acid, ferulic acid, vanillic acid และสารสกัดจากใบชา จะสามารถลดอัตราการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันที่ทําใหน้ํามันพืชสูญเสียความคงตัวได โดยตรวจพบวาการเติมสารตานออกซิเดชัน
ซึ่งเปนสารประกอบฟนอลจะทําใหคาเปอรออกไซด คาแอนิซิดีน และคาไอโอดีน ลดลง ทั้งนี้
ลําดับของสารตานออกซิเดชันที่ออกฤทธิ์ไดสูงไปหาต่ําเปนดังนี้ caffeic acid > vanillic acid > 
ferulic acid > สารสกัดจากใบชา จากรูปที่ 1 แสดงใหเห็นวา vanillic acid และ ferulic acid 
จัดเปนฟนอลที่มีหมูเกะกะ (hindered phenols) เนื่องจากหมูเมธอกซี (-OCH3 group) อยูใน
ตําแหนงออรโธ (ortho position) กับหมูไฮดรอกซิล (hydroxyl group, -OH) ของวงแหวนฟนอล 
ซึ่งมีผลทําใหฤทธิ์ตานออกซิเดชันลดลง ความเกะกะ (steric hindrance) เชนนี้จึงทําให vanillic 
acid และ ferulic acid มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันต่ํากวา caffeic acid นอกจากนี้ caffeic acid ยังมี
หมูไฮดรอกซิล 2 หมู ที่อยูติดกัน ซึ่งจะทําหนาที่เปนคีเลเตอร (chelator) ในการจับไอออนของ
โลหะ โดยทําหนาที่เสมือนเปนสารเรงออกซิเดชัน (pro-oxidant)11 สําหรับสารสกัดจากใบชาที่มี
ฤทธิ์ตานออกซิเดชันต่ําที่สุด คาดวาอาจเกิดจากสารสกัดยังไมบริสุทธิจ์ึงยังแสดงฤทธิ์ไดไมดี 
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           caffeic acid                vanillic acid                    ferulic acid 
 

รูปที่ 1 โครงสรางทางเคมีของ caffeic acid, vanillic acid และ ferulic acid 
 
 2.4 นํ้ามันมะรุม4 สามารถเพ่ิมความคงตัวตอปฏิกิริยาออกซิเดชันใหแกน้ํามันพืชได 
มะรุม (Moringa oleifera Lam.) เปนพืชที่พบไดในแถบแอฟริกา เอเชียตะวันออกเฉียงใต 
อเมริกาใต แปซิฟก และแคริบเบียน นิยมใชสวนของใบ ดอก ผล และราก ของมะรุมเปนอาหาร 
นอกจากนี้ยังใชมะรุมเปนยารักษาภาวะทองมาน (ascites) ขออักเสบรูมาตอยด (rheumatism) 
สัตวมีพิษกัด (venomous bites) และกระตุนการทํางานของหัวใจและระบบไหลเวียนเลือด4 มี
รายงานวาน้ํามันมะรุม (moringa oil) อุดมไปดวยกรดโอเลอิกและไอโซเมอรของโทโคฟรอล 
(tocopherol isomers) จึงมีความคงตัวตอปฏิกิริยาออกซิเดชันและทนตอความรอนไดดีเมื่อใช
ทอดอาหารที่อุณหภูมิสูง ดังนั้นจึงนับเปนขอดีของน้ํามันมะรุมที่จะนําไปผสมกับน้ํามันพืชชนิด
อ่ืนที่มีกรดไลโนเลอิกในปริมาณสูง โดยทั่วไปผูที่นิยมบริโภคอาหารทอดมักมีความเสี่ยงสูงที่จะ
ไดรับอันตรายจากผลิตภัณฑที่เกิดข้ึนจากกระบวนการออกซิเดชันของน้ํามันพืช ดังนั้นจึงตองมี
การเตรียมน้ํามันพืชในรูปของน้ํามันผสม เชน การนําน้ํามันพืชชนิดตางๆ มาผสมกับน้ํามัน
มะรุม เปนตน น้ํามันผสมที่เตรียมจากการผสมน้ํามันมะรุมกับน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันและ
น้ํามันถั่วเหลืองจะมีความคงตัวตอปฏิกิริยาออกซิเดชันและมีความคงตัวตอความรอนเพ่ิมมาก
ข้ึนเมื่อเพ่ิมสัดสวนของน้ํามันมะรุม โดยเฉพาะน้ํามันผสมที่มีอัตราสวนของน้ํามันมะรุมสูงถึง 80 
เปอรเซ็นต โดยน้ําหนัก น้ํามันพืชที่มีความคงตัวเพ่ิมข้ึนนี้จะสามารถนําไปใชในการปรุงหรือ
ทอดอาหารทีอุ่ณหภูมิสูงได  
 2.5 สารสกัดจากเปลือกผลทับทิม18 มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน จึงชวยเพ่ิมความคงตัว
ใหแกน้ํามันพืช ทั้งนี้เปลือกผลทับทิม (Punica granatum L.) เปนของเสียทางการเกษตรที่
สามารถนํากลับมาใชประโยชนได เนื่องจากสารสกัดเมธานอล (methanolic extract) จาก
เปลือกผลทับทิมมีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน จึงสามารถเพ่ิมความคงตัวทางเคมีใหกับน้ํามันเมล็ด
ดอกทานตะวันได จากการทดสอบความคงตัวตอความรอนของน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันที่ผสม
สารสกัดดวยเมธานอลจากเปลือกผลทับทิม โดยเปรียบเทียบกับน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันที่
ผสม BHT ซึ่งใชเปนสารกันเสียในน้ํามันพืช พบวาน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันที่ผสมสารสกัด
เมธานอลจากเปลือกผลทับทิมที่มีความเขมขน 1000 สวนในลานสวน (ppm) มีฤทธิ์ตาน
ออกซิเดชันและมีความคงตัวดีกวาน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันที่ผสมสารสกัดเมธานอลจาก
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เปลือกผลทับทิมที่มีความเขมขนต่ํากวา 1000 สวนในลานสวน (ppm) นอกจากนี้ยังมีความคง
ตัวดีกวาน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันที่เติมสารกันเสีย BHT อีกดวย   

2.6 สารสกัดจากกระเทียม19 กระเทียม (Allium sativum Linn.) ประกอบดวยสารตาน
ออกซิเดชันหลายชนิด เชน ฟลาโวนอยด (flavonoids) และแอลฟา-โทโคฟรอล เปนตน จากการ
เตรียมสารสกัดจากกระเทียมโดยใชตัวทําละลายชนิดตางๆ เชน เมธานอล (methanol) 
เอธานอล (ethanol) ไดเอธิล อีเธอร (diethyl ether) อะซีโตน (acetone) เฮกเซน (hexane) และ
เอธิลอะซีเตด (ethyl acetate) พบวาสารสกัดเมธานอลจากกระเทียมมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันดี
ที่สุด จึงไดมีการศึกษาผลของการเติมสารสกัดจากกระเทียมลงในน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันเพ่ือ
เพ่ิมความคงตัวของน้ํามันพืช และจากการศึกษาความคงตัวแบบเรง (accelerated study) ของ
น้ํามันดังกลาว พบวาสารสกัดเมธานอลจากกระเทียมมีประสิทธิภาพในการรักษาความคงตัว
ของน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันไดดีกวาสารกันเสีย BHA และ BHT19 ทั้งนี้คาดวาสารประกอบฟ
นอลที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันในสารสกัดกระเทียมสามารถยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันที่ทําให
น้ํามันเสื่อมสภาพได รวมทั้งชวยลดการสูญเสีย PUFA ไดอีกดวย 
 2.7 สารสกัดจากผักกินใบชนิดตางๆ20 สารสกัดเอธานอล (ethanol extract) จากผัก
กินใบ เชน กะหล่ําปลี (Brassica oleracea var. capitata) ผักชี (Coriandrum sativum) ผักโขม 
(Spinacia oleracea) และผักเปด (hongone, Alternanthera sessilis) สามารถเพ่ิมความคงตัว
ตอความรอนใหแกน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวันและน้ํามันถั่วลิสงได โดยสารสกัดจะขัดขวางการ
เกิดเปอรออกไซดในน้ํามันที่ไดรับความรอน นอกจากนี้ยังพบวาสารสกัดจากผักกินใบเหลานี้มี
ฤทธิ์ตานออกซิเดชันปานกลาง ทั้งนี้ปริมาณโพลิฟนอลในสารสกัดเอธานอลมีความสัมพันธกับ
ฤทธิ์ตานออกซิเดชันของผักกินใบ สารสกัดแสดงฤทธิ์ตานออกซิเดชันเรียงลําดับจากมากไปหา
นอย เปนดังนี้ ผักโขม > กะหล่ําปลี > ผักชี > ผักเปด มีรายงานวาพืชหลายชนิดที่ใช
รับประทานเปนอาหารมีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน เชน คะนา (kale) ผักโขม (spinach) กะหล่ําดาว 
(brussels sprout) บร็อคโคลี่ (broccoli) หัวหอม (onion) มะเขือมวง (eggplant) และแตงกวา 
(cucumber) จึงคาดวาจะสามารถประยุกตใชสารสกัดจากพืชเหลานี้มาเพ่ิมความคงตัวใหแก
น้ํามันพืชได 

 2.8 สารสกัดจากกากของเสีย (waste) หรือผลิตภัณฑพลอยได (by-product) จาก
อุตสาหกรรมอาหาร ในปจจุบันนอกจากจะมีการนําสารสกัดจากพืชที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันมา
เติมลงในน้ํามันพืชเพ่ือยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันแลว ยังมีการนํากากของเสียหรือ
ผลิตภัณฑพลอยไดจากอุตสาหกรรมอาหารมาเตรียมเปนสารสกัดที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน
สําหรับเติมลงในน้ํามันพืชเพ่ือเพ่ิมความคงตัวตอความรอนของน้ํามันพืชอีกดวย ซึ่งวิธีการนี้จะ
ชวยลดคาใชจายในภาคอุตสาหกรรมไดดี21 เปลือกมันฝรั่ง (potato, Solanum tuberosum L.) 
และรากของตนบีท (sugar beet, Beta vulgaris L.) ที่แยกน้ําตาลออกไปแลว จัดเปนกากของ
เสียที่ทําใหเกิดมลพิษตอสิ่งแวดลอม ทั้งนี้มีรายงานวาสารสกัดเมธานอลจากกากของเสีย
ดังกลาวประกอบดวยสารประกอบฟนอลที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันไดดีมาก เมื่อทดสอบดวย 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 สารสกัดเมธานอลจากเปลือกมันฝรั่งและรากของตนบีทที่แยกน้ําตาล
ออกไปแลวมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันจึงชวยเพ่ิมความคงตัวตอความรอนใหแกน้ํามันเมล็ดดอก
ทานตะวัน และน้ํามันถั่วเหลือง โดยพบวาน้ํามันพืชที่เติมสารสกัดเมื่อไดรับความรอนจะมีคา
เปอรออกไซดและคาแอนิซิดีนต่ําวาน้ํามันพืชที่ไมไดเติมสารสกัด นอกจากนี้ยังพบวาเมื่อเพ่ิม
ระยะเวลาการใหความรอนแกน้ํามันพืชที่เติมสารสกัด การดูดกลืนแสง (absorptivity) ที่ความ
ยาวคลื่น 232 และ 270 นาโนเมตร มีคาเพ่ิมข้ึนเพียงเล็กนอย22 ซึ่งคาการดูดกลืนแสงที่เพ่ิมข้ึน
นี้จะแสดงถึงการเกิด conjugated dienes และ polyenes ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการ
เสื่อมสภาพของน้ํามันพืช นอกจากนี้ยังพบวาฤทธิ์ตานออกซิเดชันของสารตางๆ ที่มีผลเพ่ิม
ความคงตัวใหแกน้ํามันพืชเรียงลําดับจากมากไปหานอยเปนดังนี้ TBHQ > สารสกัดจากเปลือก
มันฝรั่ง > BHT = สารสกัดจากรากของตนบีท > BHA22 จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของ
สารประกอบฟนอลดวยเทคนิครงคเลขผิวบาง (thin-layer chromatography, TLC) พบวาสาร
สกัดจากเปลือกมันฝรั่งและสารสกัดจากรากของตนบีทประกอบดวย chlorogenic acid และ 
gallic acid ซึ่งเปนสารตานออกซิเดชัน จากที่กลาวมาจะเห็นไดวาสารสกัดเมธานอลจากเปลือก
มันฝรั่งและรากของตนบีทมีศักยภาพสูงในการนํามาพัฒนาเปนสารตานออกซิเดชันในน้ํามันพืช 
 
สรุป 
 วิธีการหนึ่งที่สะดวกและปลอดภัยในการเพ่ิมความคงตัวใหแกน้ํามันพืช คือ การเติมสาร
ผลิตภัณฑธรรมชาติที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน ซึ่งจะชวยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
น้ํามันพืชในระหวางการเก็บรักษาหรือเมื่อไดรับความรอนสูงในระหวางการปรุงอาหาร สารตาน
ออกซิเดชันที่ไดมาจากพืชสมุนไพร (เชน กระเทียม ทับทิม มะรุม ชา และงา) หรือผักสวนครัว 
(เชน ผักโขม กะหล่ําปลี ผักชี และผักเปด) นับวามีความปลอดภัยคอนขางสูง เพราะเปนพืชที่ใช
รับประทานเปนอาหารในชีวิตประจําวัน อยางไรก็ตามการเตรียมน้ํามันพืชในรูปของน้ํามันผสม
ที่ประกอบดวยน้ํามันพืชชนิดตางๆ ในสัดสวนที่เหมาะสม คือ มีกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา แต
มีปริมาณของกรดโอเลอิกในปริมาณสูง เพ่ือใหน้ํามันพืชมีความคงตัวตอปฏิกิริยาออกซิเดชันที่
อุณหภูมิสูงไดดี ก็เปนอีกทางเลือกหนึ่งที่นาสนใจในการเพ่ิมความคงตัวใหแกน้ํามันพืช 
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คําถาม 
1. สารใดไมมีผลเพ่ิมความคงตัวของน้ํามันพืช 
 1. โอเมกา-3 

2. โทโคฟรอล 
 3. กรดแอสคอรบิก 
 4. กรดเพโทรเซเลนิก 

5. สารประกอบฟนอล 
2. ขอใดไมใชสาเหตุที่ทําใหน้ํามันพืชมีกลิ่นหืน 

1. ปฏิกิริยารีดักชัน 
2. ปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
3. ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส 
4. ปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชัน 
5. ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดข้ึนเอง 
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3. น้ํามันพืชชนิดใดมีปริมาณคลอโรฟลลต่ํามาก 
1. น้ํามันถั่วลิสง 
2. น้ํามันมะกอก 
3. น้ํามันถั่วเหลือง 
4. น้ํามันเมล็ดฟกทอง 
5. น้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน 

4. ขอใดไมใชคุณสมบัติของน้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธิ์พิเศษ 
1. มีปริมาณของสารประกอบฟนอลสูง 
2. ไมมีกลิ่นมะกอกและไมเหม็นหืน 
3. มีความคงตัวตอความรอนไดดี 
4. มีปริมาณของโทโคฟรอลสูง 
5. มีฤทธิ์ตานออกซิเดชันสูง 

5. การสลายตัวของสารใดในน้ํามันพืชที่เปนสาเหตุสําคัญของกลิ่นที่เปลี่ยนไป  
1. สารประกอบฟนอล 
2. กรดไลโนเลอิก 
3. กรดโอเลอิก 
4. คลอโรฟลล 
5. ลิกแนนส 

6. น้ํามันพืชที่มีความคงตัวตอความรอนควรมีลักษณะอยางไร 
 1. มีกรดโพลีพีโนอิกและกรดโอเลอิกในปริมาณต่ํา แตมีกรดไลโนเลอิกในปริมาณสูง 
 2. มีกรดโอเลอิกและกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา แตมีกรดโพลีพีโนอิกในปริมาณสูง 

3. มีกรดโพลีพีโนอิกและกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา แตมีกรดโอเลอิกในปริมาณสูง 
4. มีกรดโพลีพีโนอิกและกรดโอเลอิกในปริมาณต่ํา แตมีโทโคฟรอลในปริมาณสูง 

 5. มีโทโคฟรอลและกรดไลโนเลอิกในปริมาณต่ํา แตมีกรดโอเลอิกในปริมาณสูง 
7. สารกันเสียชนิดใดที่พบวามีพิษทางพันธุกรรมและทําใหเกิดเนื้องอกในสัตวทดลอง 

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

8. น้ํามันพืชที่มีความคงตัวสูงควรมีดัชนีชี้วัดเปนอยางไร 
1. คาเปอรออกไซดสูง คาแอนิซิดีนต่ํา 
2. คาเปอรออกไซดต่ํา คาแอนิซิดีนสูง 
3. คาเปอรออกไซดและคาแอนิซิดีนสูง 
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4. คาเปอรออกไซดและคาแอนิซิดีนต่ํา 
5. คาเปอรออกไซดหรือคาแอนิซิดีนต่ํา 

9. ขอใดผิดเก่ียวกับสารผลิตภัณฑธรรมชาติที่มีผลเพ่ิมความคงตัวของน้ํามันพืช 
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. สารใดที่พบในสารสกัดจากเปลือกมันฝรั่งและรากของตนบีทที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน 
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 

 
 


