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บทคัดย่อ 

งำนวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำสมบัติทำงเคมี กำยภำพ จุลชีววิทยำ และลักษณะทำงด้ำน 

ประสำทสัมผัสของเนยถั่วที่ใช้น ้ำมันบริโภคชนิดผสม ได้แก่ น ้ำมันร้ำข้ำวและน ้ำมันเมล็ดชำ ที่สัดส่วน 100:0 

50:50 และ 0:100 w/w  จำกนั นวัดค่ำทำงกำยภำพได้แก่ สี ค่ำน ้ำอิสระ ลักษณะทำงเนื อสัมผัสที่ประกอบด้วย 

ค่ำควำมแน่นเนื อ (Firmness)  ค่ำกำรเกำะติด (Cohesiveness) และดัชนีควำมหนืด (Index of viscosity)   

ทำงเคมี ได้แก่ ค่ำเพอร์ออกไซด์ (Peroxide Value)  Thiobarbituric acid reactive substance (TBARS)   

ทำงจุลชีววิทยำ ประกอบด้วย กำรตรวจนับจ้ำนวนเชื อแบคทีเรียทั งหมดและกำรตรวจนับจ้ำนวนยีสต์รำ

ทั งหมด และด้ำนประสำทสัมผัสท้ำกำรทดสอบควำมชอบของผู้บริโภคในด้ำนสี เนื อสัมผัส และควำมชอบ

โดยรวมโดยใช้ seven-point hedonic scale จำกนั นเก็บเนยถั่วทั ง 3 สูตรไว้เป็นเวลำ 4 สัปดำห์ เพ่ือวัด

สมบัติทำงกำยภำพและเคมี ทุกๆ สัปดำห์ ส่วนสมบัติทำงจุลชีววิทยำจะวัดเมื่อเริ่มต้นและสิ นสุดกำรเก็บรักษำ 

จำกผลกำรวิจัย สมบัติทำงกำยภำพ ได้แก่ สี พบว่ำเมื่อเวลำเก็บรักษำนำนขึ น ค่ำควำมสว่ำง (L*) มีแนวโน้ม

ลดลงอย่ำงมีนัยส้ำคัญ (p≤0.05) ส้ำหรับสูตร 100:0 ในขณะที่ค่ำสีแดง (a*) มีแนวโน้มเพ่ิมขึ นและค่ำสีเหลือง 

(b*) มีแนวโน้มลดลงอย่ำงมีนัยส้ำคัญ (p≤0.05) ส้ำหรับทั ง 3 สูตร ค่ำน ้ำอิสระไม่มีกำรเปลี่ยนแปลงอย่ำงมี

นัยส้ำคัญ (p≤0.05) ทั ง 3 สูตร ส่วนลักษณะทำงเนื อสัมผัส พบว่ำค่ำควำมแน่นเนื อและค่ำกำรเกำะติด          

มีแนวโน้มเพ่ิมขึ น ส่วนดัชนีควำมหนืดมีแนวโน้มลดลงอย่ำงมีนัยส้ำคัญ  (p≤0.05) ส้ำหรับทั ง 3 สูตร        

ส้ำหรับสมบัติทำงเคมี พบว่ำค่ำเพอร์ออกไซด์ ส้ำหรับสูตร 100:0 มีแนวโน้มเพ่ิมขึ น อย่ำงมีนัยส้ำคัญ (p≤0.05) 

ส่วนสูตร 50:50 และ 0:100 มีแนวโน้มลดลงในช่วงแรกของกำรเก็บรักษำ  หลังจำกนั นมีกำรเปลี่ยนแปลง    

ไม่คงที่ ส่วนค่ำ TBARS ส้ำหรับสูตร 100:0 พบว่ำมีค่ำลดลงอย่ำงมีนัยส้ำคัญ (p≤0.05) ระหว่ำงกำรเก็บรักษำ 

ในขณะที่สูตร 50:50 มีค่ำ TBARS เพ่ิมขึ นอย่ำงมีนัยส้ำคัญ (p≤0.05) ส่วนสูตร 0:100 มีค่ำลดลง อย่ำงมี

นัยส้ำคัญ (p≤0.05) ในช่วง 2 สัปดำห์แรก แล้วเพ่ิมขึ นอย่ำงมีนัยส้ำคัญ (p≤0.05) ในช่วงสัปดำห์ที่  3 และ 4 

ส้ำหรับผลทำงด้ำนประสำทสัมผัส ทุกสูตรไม่มีควำมแตกต่ำง ด้ำนควำมชอบโดยรวมอย่ำงมีนัยส้ำคัญ ส้ำหรับ

ผลด้ำนจุลชีววิทยำ พบว่ำทั ง 3 สูตรมีจ้ำนวนจุลินทรีย์ทั งค่ำเริ่มต้นและหลังเก็บไว้เป็นเวลำ 4 สัปดำห์ เป็นไป
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ABSTRACT   
The objective of this research was to study the chemical, physical, microbiological and 

sensory characteristics of peanut butter using edible oil blends between rice bran 
oil and Camellia Oleifera Seed Oil at the ratio of 100:0 50:50 and 0:100 (w/w). The study was 
conducted for 4 weeks and during storage time, peanut butter was evaluated for changes in 
the physical properties including color, water activity, textural quality in term of firmness, 
cohesiveness and Index of viscosity.  For the chemical properties, peroxide value and 
Thiobarbituric acid reactive substance (TBARS) were evaluated. The microbiological properties 
including total plate count (Bacteria) and total plate count (Yeast and mold) were measured 
at initial and final storage time. The acceptance of consumers was used in sensory evaluation 
in terms of color, texture, taste and overall preference by using a seven-point hedonic scale 
test. It was found that physical properties such as color showed that the brightness (L*) 
decreased significantly (p≤0.05) for 100:0 ratio, while the red value (a*) increased and the 
yellow value (b*) decreased significantly (p≤0.05) with the longer storage time. For all 3 
treatments, water activity value had no significant changes (p≤0.05).  The texture 
characteristics for all 3 treatments showed that the firmness and cohesiveness increased 
significantly (p≤0.05). Index of viscosity had no significant change (p≤0.05). For chemical 
properties, the result showed that the peroxide value for 100:0 ratio increased significantly 
(p≤0.05) while the 50:50 and 0:100 ratio decreased in the first period of storage. After that, 
there was an unstable change. In terms of the TBARS for the 100:0 ratio, the result showed a 
significant decrease (p≤0.05) in the initial week of storage, the TBARS of the 50:50 ratio 
increased significantly (p≤0.05) after the first week of storage, while the TBARS of  0:100 ratio 
decreased significantly (p≤0.05) during 2 weeks and significantly increased (p≤0.05) during 
the 3rd and 4th week. The result of sensory evaluation showed that overall hasd no significant 
(p≤0.05) difference for all 3 treatments. For the result of microbiological analysis at 4 week 
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storage, it was found that total plate count of bacteria and yeast mold abide by the values 
recommended by the community product standards. 
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10  ค่ำน ้ำอิสระของเนยถั่วสูตรน ้ำมันร้ำข้ำว: น ้ำมันเมล็ดชำในสัดส่วน 100:0   20 
ที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่ำงๆ 

11 ค่ำน ้ำอิสระของเนยถั่วสูตรน ้ำมันร้ำข้ำว: น ้ำมันเมล็ดชำในสัดส่วน 50:50   20 
ที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่ำงๆ 

12 ค่ำน ้ำอิสระของเนยถั่วสูตรน ้ำมันร้ำข้ำว: น ้ำมันเมล็ดชำในสัดส่วน 0:100  21 
ที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่ำงๆ 

13 ค่ำควำมแน่นเนื อ และค่ำกำรเกำะติด และดัชนีควำมหนืดของเนยถั่วสูตร   22 
น ้ำมันร้ำข้ำว : น ้ำมันเมล็ดชำในสัดส่วน 100:0 ที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่ำงๆ 

14 ค่ำควำมแน่นเนื อ และค่ำกำรเกำะติด และดัชนีควำมหนืดของเนยถั่วสูตร   22 
น ้ำมันร้ำข้ำว : น ้ำมันเมล็ดชำในสัดส่วน 50:50 ที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่ำงๆ 

15 ค่ำควำมแน่นเนื อ และค่ำกำรเกำะติด และดัชนีควำมหนืดของเนยถั่วสูตร   23 
น ้ำมันร้ำข้ำว : น ้ำมันเมล็ดชำในสัดส่วน 0:100 ที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่ำงๆ 

16 ค่ำเพอร์ออกไซด์ และค่ำ TBARS ของเนยถั่วสูตรน ้ำมันร้ำข้ำว: น ้ำมันเมล็ดชำ  24 
ในสัดส่วน 100:0 ที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่ำงๆ 

17       ค่ำเพอร์ออกไซด์ และค่ำ TBARS ของเนยถั่วสูตรน ้ำมันร้ำข้ำว: น ้ำมันเมล็ดชำ  25 
ในสัดส่วน 50:50 ที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่ำงๆ 

  



ฎ 
 

18 ค่ำเพอร์ออกไซด์ และค่ำ TBARS ของเนยถั่วสูตรน ้ำมันร้ำข้ำว: น ้ำมันเมล็ดชำ  25 
ในสัดส่วน 0:100 ที่ระยะเวลำกำรเก็บรักษำต่ำงๆ 

 19 ผลกำรประเมินทำงประสำทสัมผัสของเนยถั่วที่เติมน ้ำมันในแต่ละอัตรำส่วน   26 
ด้ำนสี เนื อสัมผัส กลิ่นรส รสชำติ และควำมชอบโดยรวม จำกผู้ทดสอบ 
ทั งหมด 50 คน 

20 ผลกำรวิเครำะห์จุลินทรีย์ Total plate count (Bateria) ของเนยถั่วทั ง 3 สูตร  27 
ก่อนและหลังกำรเก็บรักษำ 4 สัปดำห์ 

21 ผลกำรวิเครำะห์จุลินทรีย์ Total plate count (Yeast and mold)    27 
ของเนยถั่วทั ง 3 สูตร ก่อนและหลังกำรเก็บรักษำ 4 สัปดำห์ 

 

สารบัญรูปภาพ 

        หน้ำ 
รูปที่ 
   1 โครงสร้ำงของโอรีซำนอล        9 
   2 โครงสร้ำงของโทโคฟีรอลและโทโคไตรอีนอล     9 
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บทที่ 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำ 
เนยถั่วผลิตจากถ่ัวลิสงบดหยาบหรือละเอียด มีลักษณะเหลวข้น นิยมรับประทานโดยการน ามาทา  

บนขนมปังหรือใส่ในเครื่องดื่มบางประเภท  เนยถั่วเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพอุดมไปด้วยโปรตีน ไขมันและ
พลังงานที่สูง น  ามันหลักในเนยถั่ว คือ น  ามันถั่วลิสงซึ่งเป็นน  ามันบริโภคท่ีมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่ง 
ซึ่งเชื่อว่าจะช่วยป้องกันโรคหัวใจและลดคอเลสเตอรอลและมีกรดอะราชิดิก (arachidic acid) อยู่สูงกว่า 
ร้อยละ 1 ในขณะที่น  ามันอ่ืนๆ มีกรดไขมันชนิดนี อยู่น้อยมาก  นอกจากนี ถั่วลิสงยังเป็นแหล่ง   ไบโอติน 
(biotin) และใยอาหาร (dietary fiber) ที่ดี   เนื่องจากถั่วลิสงมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวอยู่ในปริมาณที่สูงจึง
อาจเกิดการแยกชั นของผลิตภัณฑ์และส่งผลต่อสมบัติต่างๆของเนยถั่วได้   ดังนั นกระบวนการผลิตเนยถั่ว
จึงมีการเติมเนยขาวหรือน  ามันบริโภคบางชนิดเพ่ือลดการแยกชั นของน  ามัน   ผู้วิจัยจึงต้องการศึกษา     
ผลของการเติมน  ามันบริโภคชนิดผสมชนิดต่างๆ ต่อสมบัติของเนยถั่วและน  ามันที่เติมลงไปนั นสามารถเพ่ิม
คุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผลิตภัณฑ์เนยถั่วได้   ผู้วิจัยค านึงถึงองค์ประกอบของกรดไขมันในน  ามันเป็น
หลักเพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับคุณค่าทางอาหารมากที่สุดและไม่ส่งผลต่อสุขภาพในด้านต่างๆ  นอกจากนี     
การเติมน  ามันบริโภคชนิดผสมลงในเนยถั่วยังช่วยลดต้นทุนในการผลิตเมื่อเทียบกับการใช้ถั่วลิสงเพียง
อย่างเดียว 
 

1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 เพ่ือศึกษาสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลชีววิทยา และลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของ    
เนยถั่วที่ใช้น  ามันบริโภคชนิดผสม 
 

1.3 ขอบเขต/กรอบแนวคิดของกำรวิจัย 
 งานวิจัยท าการผลิตเนยถั่วโดยการแปรสัดส่วนของน  ามันที่เป็นองค์ประกอบ ได้แก่ น  ามันร าข้าวและ
น  ามันเมล็ดชา ในสัดส่วน 100:0  50:50  และ 0:100 จากนั นท าการศึกษาเสถียรภาพการเก็บรักษาของ
เนยถั่วทั ง 3 สูตรโดยวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยา ทุกๆ สัปดาห์เป็นระยะเวลา         
4 สัปดาห์และประเมินลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของเนยถั่วจากการทดสอบความชอบของผู้บริโภค
ทุกสูตรก่อนการเก็บรักษา 
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1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับจำกกำรวิจัย 
1. ทราบสมบัติที่ เหมาะสมของเนยถั่วที่ ได้จากการใช้น  ามันบริโภคชนิดผสมที่แตกต่างกันเป็น

ส่วนประกอบ 
2. ช่วยเพิ่มผลิตภัณฑ์ทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
3. ช่วยลดต้นทุนในการผลิต 
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บทที่ 2 

แนวคิดทฤษฎีและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 ถั่วลิสง (peanut) 

 ถั่วลิสงเป็นพืชน  ามันที่ส าคัญที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ถั่วลิสงเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตเนยถั่ว 

ลูกกวาดและผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่ง ซึ่งถั่วลิสงที่น ามาใช้ต้องผ่านการคั่วก่อนจึงน ามาบริโภคได้   ผลิตภัณฑ์

จากถั่วลิสงอุดมไปด้วยคุณประโยชน์ประกอบด้วยโปรตีนสูง ไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่งและสารอาหารอีก

มากมาย (Davis และ Dean, 2016) 

ตารางที่ 1 องค์ประกอบในถั่วลิสง 

 

 

 

 

 

ที่มา: USDA National Nutrient Database for Standard (2015) 

น  ามันเป็นองค์ประกอบหลักในถั่วลิสง (48.2%) จึงมีผลต่อการพัฒนารสชาติ ความคงตัวใน          

การเก็บรักษาและคุณค่าทางโภชนาการโดยมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงท าให้มีประโยชน์ต่อระบบหัวใจและ      

หลอดเลือด (Davis และ Dean, 2016) 

  

องค์ประกอบ (%) 

ความชื น 5.5 

โปรตีน 24.8 

ไขมัน (fat) 48.2 

คาร์โบไฮเดรต 16.1 

ใยอาหาร 5.4 
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2.2 เนยถั่ว (peanut butter) 

เนยถั่ว คือ กระบวนการผลิตเริ่มจากการน าเมล็ดถั่วลิสงแก่มาค่ัวแล้วกะเทาะเปลือกหุ้มเมล็ดออก  
บดเป็นเนื อเดียวกัน ซึ่งเนื อสัมผัสผลิตภัณฑ์อาจจะหยาบหรือละเอียดขึ นอยู่กับความต้องการของผู้บริโภค 
จากนั นอาจเติมเกลือ น  าตาล เนยขาว สารต้านออกซิเดชั่นและสารให้กลิ่นลงไป เมื่อผสมเข้ากันดีแล้วบรรจุใส่
ภาชนะขายตามความต้องการของตลาด เนื่องจากเนยถั่วมีน  ามันเป็นองค์ประกอบอยู่ประมาณ 50% จึงมีการ
เติมโมโนกลีเซอไรด์และไดกลีเซอไรด์เพ่ือช่วยป้องกันการแยกชั นของน  ามันและช่วยให้ลักษณะทางประสาท
สัมผัสเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค (ศิวาพร, 2535)  

 
องค์ประกอบของเนยถั่วมี ไขมัน 49.4% โปรตีน 27.8% คาร์โบไฮเดรต 17% เถ้า 3.8% และ          

ใยอาหาร 2% และให้พลังงาน 581 กิโลแคลอรี เนยถั่วนิยมใช้ทาขนมปัง แซนวิช และผสมในอาหารชนิดต่างๆ 
เช่น สลัด ไอศกรีม ขนมหวาน และขนมอบหลายชนิด 

 

คุณลักษณะที่ต้องการของเนยถั่ว (มผช.๑๐๑๒/๒๕๔๘) 
1. ลักษณะทั่วไปต้องเป็นของเหลวข้น ละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน อาจมีชิ นหยาบของถั่วลิสงที่ใช้

ปนอยู่บ้างเล็กน้อยหรือมีชิ นส่วนของส่วนประกอบอ่ืนกระจายอย่างสม่ าเสมอ ไม่แยกชั นหรือ
จับตัวเป็นก้อน อาจมีน  ามันลอยอยู่ได้บ้างเล็กน้อย 

2. สีต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของเนยถั่ว 
3. กลิ่นรสต้องมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของเนยถั่ว ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น    

กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม  
4. ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ชิ นส่วนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
5. ค่าเพอร์ออกไซด์ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
6. อะฟลาทอกซินต้องไมเกิน 10 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
7. วัตถุเจือปนอาหารหากมีการใช้สีสังเคราะห์ ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด 
8. จุลินทรีย์ 

1). จ านวนจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
2). ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม   

 
การผลิตเนยถั่วลิสงในประเทศไทยยังไม่แพร่หลาย แม้ว่าวัตถุดิบหลักสามารถหาได้ง่ายในประเทศ  

อาจมีเพียง 2% ที่ต้องน าเข้าสารเคมี ประเทศไทยมีการน าเข้าเนยถั่วลิสงหลากหลายยี่ห้อ ในขณะที่ประเทศ
ทางยุโรปและอเมริกานิยมบริโภคเนยถั่วลิสงเป็นอาหารหลักเนื่องจากเป็นอาหารโปรตีนสูง ให้พลังงาน อุดมไป
ด้วยแร่ธาตุและวิตามิน อีกทั งเนยถั่วมีวิธีการท าที่ง่ายและสะดวก (วิชัยและเพ็ญขวัญ, 2540) 
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Mohd Rozalli และคณะ (2016) ได้ท าการศึกษาคุณภาพและความคงตัวในการเก็บรักษาเนยถั่วที่        
ไม่เติมสารกันเสีย วัตถุดิบที่ใช้ในงานวิจัย ได้แก่ เนยถั่วจากซุปเปอร์มาร์เกต (Commercial peanut butter)
และเนยถั่วที่ผู้วิจัยจัดท าขึ นโดยใช้ถั่วลิสงพันธุ์ Virginia และ Spanish น ามาคั่วพร้อมเปลือกที่ 152°C เป็น
เวลา 60 นาที จากนั นกะเทาะเปลือกออกและน าถั่วลิสงมาบดใช้ความเร็วเครื่องบดที่ 22,000 rpm เป็นเวลา 
3 นาที ผลิตภัณฑ์ที่ได้ คือ Natural peanut butter จากนั นน าเนยถั่วทั ง 2 แบบเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 10, 24 และ 
35°C และเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ 17 สัปดาห์โดยจะต้องน าตัวอย่างมาตรวจทุกๆ สัปดาห์ โดยวิเคราะห์สมบัติต่างๆ 
ดังนี  ค่าน  าอิสระ (water activity) จุลชีววิทยา ค่าเพอร์ออกไซด์ (PV value) การแยกตัวของน  ามัน  (Oil 
separation) และลักษณะทางเนื อสัมผัส จากการศึกษาพบว่า Natural peanut butter มีลักษณะทางเคมี
กายภาพและสมบัติทางจุลชีววิทยาที่เหมาะสมแต่เสถียรภาพทางออกซิเดชันและลักษณะทางเนื อสัมผัส
แตกต่างจาก Commercial peanut butter อย่างมีนัยส าคัญ เมื่อเก็บรักษา Natural peanut butter ไว้ที่
อุณหภูมิ 10°C เป็นเวลา 8 สัปดาห์จะมีคุณสมบัติและลักษณะทางเนื อสัมผัสใกล้เคียงกับ Commercial 
peanut butter มากที่สุด นอกจากนั นจากการวิเคราะห์การแยกตัวของน  ามัน (Oil separation) พบว่า มีผล
ต่อค่าเพอร์ออกไซด์ Spreadability และ firmness  
 Riveros และคณะ (2010) ได้ท าการศึกษาผลของการเก็บรักษาต่อองค์ประกอบทางเคมีและลักษณะ

ทางเนื อสัมผัสระหว่างเนยถั่วที่มีองค์ประกอบของ Oleic สูงและเนยถั่วปกติ วัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง ได้แก่

ถั่วลิสงพันธุ์ Granoleico (GO-P) ซึ่งมีองค์ประกอบของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว Oleic สูงและถั่วลิสงพันธุ์ Tegua 

(T-P) น าถั่วลิสงทั งสองชนิดมาคั่วที่ อุณหภูมิ 140°C เป็นเวลา 30 นาที จากนั นน าไปบดและเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ไว้ที่อุณหภูมิ 4, 23 และ 40°C  น าตัวอย่างมาตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและลักษณะ        

ทางประสาทสัมผัสในวันที่ 0, 35, 70, 105, 140 และ175 ของการเก็บรักษา จากการศึกษาพบว่า เนยถั่วที่มี 

Oleic (GO-P)  สูงจะมีความเสถียรในการเก็บรักษาไว้ได้นานกว่าเนยถั่วปกติ 

 

2.3 น  ำมันพืชส ำหรับบริโภค (Vegetable oil) 

 น  ามันพืชประกอบด้วยไตรกลีเซอไรด์ 96-98% เกิดจากปฏิกิริยาระหว่างกลีเซอรอลกับกรดไขมันซึ่งมี
ส่วนประกอบของกรดไขมันที่แตกต่างกันโดยจะมีอยู่ 3ประเภท ได้แก่ 

1. กลุ่มท่ีมีกรดไขมันอ่ิมตัวสูง (SFA) เช่น น  ามันมะพร้าว น  ามันปาล์ม 
2. กลุ่มท่ีมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่ง (MUFA) เช่น น  ามันร าข้าว 
3. กลุ่มท่ีมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง (PUFA) เช่น น  ามันถั่วเหลือง น  ามันทานตะวัน 

 
โดยในปัจจุบันนิยมบริโภคน  ามันที่มี กรดไขมันไม่ อ่ิมตัวหนึ่ งต าแหน่ง  (MUFA) สูงเนื่องจากช่วยลด
คอเลสเตอรอลที่ไม่ดี (LDL) ลงได้ 
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 กรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบในน  ามันพืชส่วนใหญ่ประกอบด้วย 4-22 อะตอมคาร์บอนและมี
โครงสร้างเป็นเส้นตรง มีการจ าแนกชนิดของกรดไขมันตามความยาวของสายโซ่ ได้แก่ short chain  4–8 
อะตอมคาร์บอน, medium chain 10–12  อะตอมคาร์บอนและ long chain มากกว่าหรือเท่ากับ 14 อะตอม
คาร์บอน โดยน  ามันพืชจะมีองค์ประกอบพื นฐานของกรดไขมัน ดังนี   
 
ตารางที่ 2 องค์ประกอบพื นฐานของกรดไขมันในน  ามันพืช 

Saturated Unsaturated 

Lauric (C12) Oleic (C18:1) 

Palmitic (C16) Linoleic (C18:2) 

Stearic (C18) Linolenic (C18:3) 

Arachidic (C20)  

Behinic (C22)  

ที่มา : Yang และคณะ (2018) 
 

องค์การอนามัยโลก (WHO) องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) และสมาคม
โรคหัวใจแห่งสหรัฐอเมริกา (AHA) แนะน าสัดส่วนกรดไขมันที่เหมาะสมกับการบริโภคคือต้องมีอัตราส่วน  
SFA: MUFA: PUFA น้อยกว่าเท่ากับ 10: 10-15 :10 ของพลังงานที่ได้รับต่อวัน 
 
ตารางที ่3 องค์ประกอบของกรดไขมันในน  ามันพืช (%) 

ที่มา : Yang และคณะ (2018) 

น  ำมัน C14:0 C16:0 C16:1 C17:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 SFA MUFA PUFA 

Corn Oil  5.96   2.42 18.24 58.59 10.30  8.38 18.24 68.89 

Camellia 
Oil 

 13.80  0.06 3.10 72.50 9.50 0.60 0.36 17.26 72.50 10.10 

Almond 
Oil 

 4.59 0.68  1.18 66.97 26.31 0.27  5.77 67.65 26.58 

Rice bran 
Oil 

0.22 17.00 0.10  1.52 47.22 32.65  0.39 19.13 47.32 32.65 
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 Yang และคณะ (2018) ได้ท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของน  ามันพืช
ที่ได้จากเมล็ดพืชน  ามันในประเทศจีน วัตถุดิบที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่  น  ามันพืชจากเมล็ดพืชน  ามัน 17 ชนิด   
เช่น น  ามันเมล็ดชา น  าอัลมอนและน  ามันร าข้าว เป็นต้น ผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมัน 

phytosterols, tocopherols, total phenolic content, squalene และ β-carotene contents พบว่า
น  ามันพืชแต่ละชนิดมีประโยชน์และคุณสมบัติด้าน biologica activity แตกต่างกัน เช่น น  ามันร าข้าว            
มีองค์ประกอบของ campesterol และ totalphytosterol สูง ดังนั นน  ามันร าข้าวเป็นทางเลือกที่ดีส าหรับ
ผู้ป่วยที่มีคอเลสเตอรอลสูงและโรคที่เกี่ยวกับหัวใจและหลอดเลือด  

Hashempour-Baltork และคณะ (2016) ได้กล่าวถึงการใช้น  ามันพืชชนิดผสมที่มีผลต่อลักษณะ    
ทางเคมีกายภาพ สารอาหารและสุขภาพ พบว่าการใช้น  ามันพืชผสมสามารถช่วยเพ่ิมคุณสมบัติบางประการ    
ที่ต้องการของผลิตภัณฑ์ได้ เนื่องจากการผสมน  ามันพืชแต่ละชนิดเข้าด้วยกันจะท าให้องค์ประกอบกรดไขมัน  
ในน  ามันผสมแตกต่างไปจากเดิม เช่น ท าให้ลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ดีขึ นโดยส่งผลดีต่อ
ระบบในร่างกายและไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ การผสมน  ามันพืชเพ่ือปรับปรุงสมบัติบางประการของ
ผลิตภัณฑ์เป็นวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีง่าย ต้นทุนต่ า 
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2.4 น  ำมันร ำข้ำว (Rice bran oil) 
น  ามันร าข้าว คือ น  ามันพืชที่ผลิตจากน  ามันร าข้าวดิบ ซึ่งประกอบด้วยจมูกข้าว เยื่อหุ้มเมล็ดข้าว และ

เยื่ออลูโลน ท าให้มีคุณค่าทางโภชนาการสูง แต่ไม่นิยมน ามาประกอบอาหารมากมักเนื่องจากคุณภาพของ     
ร าข้าวจะลดลงอย่างรวดเร็วหลังกระบวนการขัดสี จากการท างานของเอนไซม์ โดยเฉพาะเอนไซม์ไลเปซ 
รวมถึงร าข้าวมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่งสูง ท าให้เกิดการออกซิเดชั่นได้ง่าย ก่อให้เกิดกลิ่นเหม็นหืน   
อันเป็นผลเสียต่อผลิตภัณฑ์ 

กรดไขมัน เป็นองค์ประกอบหลักในน  ามันร าข้าว โดยส่วนใหญ่จะเป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัว องค์ประกอบ
ของกรดไขมันชนิดต่างๆ เป็นดังที่แสดงในตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 เปอร์เซ็นต์องค์ประกอบของกรดไขมันชนิดต่างๆในน  ามันร าข้าว 

กรดไขมัน % 
Myristic (14:0) 0.23 
Palmitic (16:0) 14.35 
Stearic (18:0) 1.27 
Oleic (18:1) 42.50 

Linoleic (18:2) 41.17 
Linolenic (18:3) 1.50 
Arachidic (20:0) 0.45 
Behenic (22:0) 0.23 

ที่มา : ศิริพร   เหลืองกอบกิจ (2550) 

สารส าคัญในน  ามันร าข้าว คือ gamma-oryzanol มีลักษณะเป็น crystalline powder สีขาว หรือ  
สีขาวเหลือง ไม่มีกลิ่น ไม่ละลายน  า แต่ละลายน  าได้เล็กน้อยใน diethyl ether  และ n-heptane ละลายใน 
isopropyl alcohol ได้ดีกว่าและละลายได้ดีใน chloroform โดยสาร gamma-oryzanol เป็นส่วนผสมของ  
Triterpene alcohol ferulates และ sterol ferulates และประกอบด้วยสารประกอบหลัก 4 ชนิดคือ 
cyloartenol trans-ferulate campesterol trans-ferulates 24-methylenecycloartanol transferulate 
และ sitosterol trans-ferulates ร่วมกับสารประกอบส่วนน้อยอ่ืนๆ นอกจากนี ในน  ามันร าข้าวยัง มี          

สารต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย ได้แก่ tocopherols  tocotrienol  γ-oryzanol อีกด้วย 
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รูปที่ 1 โครงสร้างของโอรีซานอล 

ที่มา: Orthoefer F. T.  (2005) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2 โครงสร้างของโทโคฟีรอลและโทโคไตรอีนอล 

ที่มา: Orthoefer F. T. (2005) 
 

Alim และคณะ (2008) ได้ท าการศึกษาเกี่ยวกับปริมาณไขมันที่เป็นของแข็งในน  ามันร าข้าว พบว่า
น  ามันร าข้าวมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่ง (MUFA) อยู่สูง ซึ่งสามารถป้องกันการเกิดโรคหัวใจและ หลอด-
เลือดได้ และยังมี Linoleic acid เป็นส่วนประกอบอยู่ในปริมาณมากเมื่อเทียบกับกรดไขมันชนิดอ่ืน โดย 
Linoleic acid เป็นกรดไขมันจ าเป็นที่ร่างกายไม่สามารถสร้างขึ นเองได้ จึงต้องรับเข้าร่างกายโ ดยวิธี
รับประทานเข้าไปเท่านั นโดยจากการศึกษาพบว่า Conjugated- Linoleic acid (CLA) นั นมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพมาก เนื่องจากสามารถยับยั งการเกิดภาวะหลอดเลือดแข็ง (Atherosclerosis) ได้ อีกทั งยังเพ่ิม
ศักยภาพในการตอบสนองของระบบภูมิคุ้มกันในร่างกายอีกด้วย 
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Yang และคณะ (2018) ได้ท าการศึกษาองค์ประกอบของน  ามันบริโภคชนิดต่างๆ พบว่า Phytosterol 

มีโครงสร้างที่คล้ายคลึงกับคอลเลสเตอรอล แต่มีผลดีต่อร่างกายคือ สามารถลดคอลเลสเตอรอลในเส้นเลือดได้ 

และมีศักยภาพสูงในการป้องกันการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด อีกทั งยังเป็นสารต้านการแพ้และการอักเสบ 

สารปรับภูมิคุ้มกันร่างกาย และสารต้านการเกิดมะเร็งอีกด้วย โดยส่วนประกอบหลักใน  Phytosterol นั น       

คือ β -sitosterol ซึ่งพบได้มากท่ีสุดในน  ามันร าข้าว ส่งผลให้น  ามันร าข้าวมี Phytosterol ในปริมาณมากที่สุด

เมื่อเทียบกับน  ามันพืชส าหรับบริโภคชนิดอ่ืนๆที่ใช้ในการศึกษา อีกทั งยังมี Tocopherol หรือวิตามินอี อยู่ใน

ปริมาณมากเช่นกัน ซึ่งส่งผลดีต่อร่างกายโดยสามารถป้องกันการรวมตัวของเกล็ดเลือดได้ ดังนั น  น  ามันร าข้าว

จึงเหมาะสมที่จะเป็นน  ามันบริโภคส าหรับผู้ป่วยที่มีคอลเลสเตอรอลสูง และผู้ป่วยที่มีอาการของโรคหัวใจและ

หลอดเลือด 

 
2.5 น  ำมันเมล็ดชำ (Camellia seed oil) 
 Camellia oleifera เป็นเมล็ดชาที่พบทางตอนใต้ของประเทศจีน นิยมน ามาสกัดเป็นน  ามันส าหรับ
บริโภคซึ่งเมล็ดชาชนิดนี มีองค์ประกอบทางเคมีที่เป็นกรดไขมันต่างกัน 14 ชนิด ประกอบด้วย unsaturated 
fatty acid และ Saturated fatty acid กรดไขมันที่พบในเมล็ดชามีสัดส่วนใกล้เคียงกับน  ามันมะกอก ดังนี  

• Unsaturated fatty acid  87.74%  
o Oleic (C18:1)  78.24% 
o  Linoleic (C18:2) 9.50% 

• Saturated fatty acid  12.24 % 
o Palmitic (C16:0)  9.63%  
o Stearic (C18:0   2.61% 

 
 น  ามันเมล็ดชาเป็นน  ามันชนิดหนึ่งที่ได้จาก Camellia sinensis หรือ Camellia oleifera ไม่ได้ผลิต
จากพุ่มชาที่เก็บใบมาชงน  าดื่มกันแพร่หลายทั่วไป แต่มาจากชาอีกสายพันธุ์หนึ่งที่เป็นไม้ยืนต้นสูงใหญ่ 5 -10 
เมตร อายุยืน ออกดอกผลได้นานหลายปี และเมล็ดซึ่งอยู่ด้านในผลน ามาบีบสกัดเป็นน  ามันเมล็ดชาคุณภาพสูง 
น  ามันเมล็ดชาเป็นที่รู้จักและใช้กันอย่างแพร่หลายทางตอนใต้ของประเทศจีน น  ามันเมล็ดชามักน ามาผสมและ
ใช้เพ่ือปรุงอาหารต่างๆ  ปัจจุบันประเทศไทยมีการใช้น  ามันเมล็ดชาในการประกอบอาหารแต่ยังไม่แพร่หลาย
มาก  น  ามันเมล็ดชาในประเทศไทยมีจุดเริ่มต้นจากแนวพระราชด าริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรม-
ราชกุมารี   จากการศึกษาค้นคว้าวิจัยของมูลนิธิชัยพัฒนาพบว่า น  ามันเมล็ดชามีประโยชน์ต่อสุขภาพเป็นอย่าง
มากเพราะมีกรดไขมันอ่ิมตัวต่ า กรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง ซึ่งประกอบด้วยโอเมก้า 9 สูงถึง 81 -87% โอเมก้า 6  
13-28% โอเมก้า 3 1-3%  กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเหล่านี ช่วยลดระดับ LDL (คอเรสเตอรอลชนิดไม่ดี) และเพ่ิม 
HDL (คอเรสเตอรอลชนิดดี) ที่มีส่วนช่วยป้องกันการเกิดโรคหลอดเลือดตีบตัน โรคอัมพาต โรคความดันโลหิต 
โรคเบาหวาน โรคหัวใจ ซึ่งส่งผลดีต่อสุขภาพร่างกายของผู้มีภาวะน  าหนักเกิน สตรีมีครรภ์ และผู้สูงอายุ        
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อีกทั งการมีจุดเกิดควันที่สูงถึง 252 องศาเซลเซียส จึงสามารถทนความร้อนได้สูง สามารถน าไปปรุงอาหารได้
หลายวิธี ถือเป็นน  ามันที่เหมาะกับทุกเพศทุกวัย อีกทั งยังมีคุณสมบัติยับยั งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียบาง
ตัวได้อีกด้วย 

ตารางที่ 5 การเปรียบเทยีบองค์ประกอบของกรดไขมันระหว่าง Camellia seed oil กับ edible oil อ่ืนๆ 

Oils Monounsaturated fatty acid 
(%) 

Polyunsaturated fatty acid 
(%) 

Camellia oleifera oil 68-77 7-14 

Olive oil 77 9 
Rapeseed oil 48 34 
Peanut oil 13 78 

Soybean oil 25 62 
Safflower Seed oil 24 61 

Pig oil 47 12 
ที่มา : Ma และคณะ (2011)  
 

Ma และคณะ (2010) ได้ศึกษาว่า น  ามันเมล็ดชาเป็นน  ามันธรรมชาติที่ดีต่อสุขภาพ เนื่องจากมี
องค์ประกอบคล้ายคลึงกับน  ามันมะกอก และมีสารที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพบางอย่างที่ไม่พบในน  ามันมะกอก 
เช่น ซาโปนิน (saponin) พอลิฟีนอล (polyphenol) และไกลโคไซด์ (glycoside) โดยกรดไขมันในน  ามัน
เมล็ดชาจะมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) ในปริมาณสูง ประกอบด้วยกรดโอเลอิค 
(oleic acid ; C18:1) 78-86%, กรดแอลฟ่าลินโนเลอิค  (linoleic acid; C18:2) 8.6%, กรดลินโนเลนิค 
(linolenic acid; C18:3) 0.8-1.6%, กรดไขมันอ่ิมตัวกรดปาล์มิติก (palmitic acid; C16:0) 8.8% และกรด 
สเตียริก (stearic acid; C18:0) 2.0%  

Fazel และคณะ (2008) และ Li และคณะ (2010) ไดศ้ึกษาถึงประโยชน์ของน  ามันเมล็ดชา คือ การที่
น  ามันเมล็ดชามีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงและซาโปนินจึงสามารถลดความเสี่ยงของการเกิดโรคบางชนิดได้ 
เช่น โรคความดัน โรคหัวใจ รวมทั งสามารถลดปริมาณคอเลสเตอรอลชนิดที่ไม่ดี (LDL) ได้ และยังมีสารที่เป็น
ประโยชน์หลายอย่าง เช่น สารต้านอนุมูลอิสระบางตัว คือ  พอลิฟีนอล (polyphenols) แคโรทีนอยด์ 
(carotenoids) และวิตามินอี (vitamin E) ที่มีปริมาณมากกว่าในน  ามันมะกอกถึง 2 เท่า ซึ่งสารต้านอนุมูล-
อิสระเหล่านี จะสามารถช่วยยืดอายุการเก็บของน  ามันและผลิตภัณฑ์ที่มีน  ามันเมล็ดชาเป็นองค์ประกอบ         
สควาเลน (squalene) และฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ที่สามารถลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งได้ และ
เนื่องจากในน  ามันเมล็ดชามีพอลิฟีนอลและซาโปนินที่มีความสามารถในการยับยั งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์บางชนิด น  ามันเมล็ดชาจึงมีสมบัติในการต้านจุลินทรีย์อีกด้วย 
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2.6 กำรหืน (Rancidity) 

กลิ่นที่ผิดปกติของไขมันหรือน  ามัน ถือเป็นการเสื่อมเสียของอาหารในด้านสมบัติทางเคมีและกายภาพ 
เนื่องจากปฏิกริยาเคมี 3 ชนิด คือ ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส ปฏิกิริยาออกซิเดชัน และปฏิกิริยาการเกิดคีโตน 
 เกิดจากปฏิกิริยาออโตออกซิเดชัน ระหว่างออกซิเจนในอากาศกับต าแหน่งพันธะคู่ของกรดไขมันชนิด
ไม่อ่ิมตัว ก่อให้เกิดสารที่ให้กลิ่นและรสที่ผิดปกติ สามารถเกิดขึ นเองแบบต่อเนื่องได้ตลอดเวลา หรืออาจมี
ปัจจัยอื่นเป็นตัวเร่งให้เกิดปฏิกิริยา เช่น แสง และความร้อน 
 

กลไกการเกิดปฏิกิริยาออโตออกซิเดชัน (Autoxidation)    
 

ก. ขั นเริ่มต้น (Initiation) การเริ่มเกิดอนุมูลอิสระเกิดกับกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่มีพันธะคู่ โดยเริ่มต้นที่
คาร์บอนที่ต าแหน่งพันธะคู่สูญเสียไฮโดเจนอะตอม ท าให้เกิดเป็นอนุมูลอิสระไฮโดรคาร์บอน (R•) 

RH       ——————› R• + H• 
 

ข. ขั นเพ่ิมจ านวน (Propagation) เกิดจากออกซิเจนเข้าไปท าปฏิกิริยาที่ต าแหน่งพันธะคู่ เกิดเป็น
peroxy radical (ROO•) เป็นปฏิกิริยาลูกโซ่และมีอนุมูลอิสระเกิดขึ นต่อเนื่องไปเรื่อย ๆ เกิดเป็น 
proxy radical แล้วท าปฏิกิริยาต่อเนื่องกับกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวใหม่ ได้ไฮเพอร์ออกไซด์ 
(ROOH) 

R• + O2  ——————› ROO•   
 RH + ROO•  ——————› ROOH + R• 

ค. ขั นสุดท้าย (Termination) อนุมูลอิสระที่เกิดขึ นมารวมตัวกันเองเกิดเป็นสารใหม่ (secondary 
product) ได้สารประกอบแอลดีไฮด์ คีโตน แอลกอฮอล์ แอลเคน และกรดอินทรีย์ เป็นต้น       
สารเหล่านี ท าให้เกิดสี กลิ่น และรส ที่ผิดปกติของน  ามันและไขมัน 
 

R• + R•  ——————› R - R   
 ROO• + ROO• ——————› ROOR + O2  
 RO• + R• ——————› ROR    
 ROO• + R• ——————› ROOR    

2RO• + 2ROO•  ——————› 2ROOR + O2 
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2.7 สี 

น  ามันแต่ละชนิดจะมีสีแตกต่างกัน ขึ นอยู่กับรงควัตถุที่อยู่ในวัตถุดิบที่น ามาใช้ในการสกัดน  ามัน โดย

กระบวนการผลิตน  ามันจะมีขั นตอนการฟอกสี (Blanching) ซึ่งเป็นการแยกเอารงควัตถุต่างๆ และสารที่เกิด

จากปฏิกิริยาออกซิเดชันออกจากน  ามัน หรือท าให้มีปริมาณลดลง รงควัตถุ เหล่านี  ได้แก่ คลอโรฟีลล์ และ    

แคโรทีนอยด์ การแยกเอารงควัตถุออกไปจะท าให้น  ามันมีสีจางลงนอกจากนั นยังช่วยลดปริมาณของโลหะ   

ฟอสฟาไตด์ กัม สบู่ และสารประกอบเพอร์ออกไซด์ลงอีกด้วย 

 

2.8 2-Thiobarbituric acid value (TBARS) 

เป็นวิธีการติดตามปฏิกิริยาการหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชันที่นิยมอีกวิธีหนึ่ง โดยค่า TBARS วัด

จ านวน mg malonaldehyde ต่อตัวอย่าง 1 กิโลกรัม หรือวัดเป็น µmols malonaldehyde ต่อตัวอย่าง 1 

กรัม ของมาลอนไดแอลดีไฮด์ ซึ่งเป็น secondary oxidation product ของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง 

สามารถท าปฏิกิริยากับ 2 moles ของ TBARS ให้สารละลายสีชมพูที่ดูดกลืนแสงที่ 532-535 นาโนเมตร โดย

ปริมาณเสงที่ดูดกลืนจะเป็นสัดส่วนโดยตรงกับความเข้มข้นของมาลอนไดแอลดีไฮด์ 

ข้อดีและข้อจ ากัดของวิธี TBARS คือวิธีการติดตามการหืนจาก secondary oxidation product จะ

เป็นการตรวจวัดสารที่ท าให้เกิดกลิ่นหืนในน  ามันได้โดยตรง ดังนั นจึงมีความสัมพันธ์กับคุณภาพทางประสาท -

สัมผัสสูง นอกจากนี ยังเป็นวิธีที่ไม่สลับซับซ้อนและไม่แพงแต่อย่างไรก็ตาม TBA สามารถท าปฏิกิริยากับสารอ่ืน

ที่ไม่ใช่ lipid carbonyl ได้ เช่น ascorbic acid sugar และ nonenzymatic browning product ซ่ึงดูดกลนื

แสงในช่วง 450-540 นาโนเมตร ดังนั นค่าที่ได้อาจไม่แม่นย า  

Shahidi และ Wanasundara (2008) อธิบายว่า การวิเคราะห์ค่า TBA มีอยู่ด้วยกันหลายวิธี ได้แก่ 

วิธีกลั่น วิธีสกัด และวิธีวัดโดยตรง ส าหรับวิธีกลั่นเป็นวิธีการกลั่นสารประกอบที่ระเหยได้ (Volatile 

compound) ออกมาพร้อมกับไอน  า แล้วจึงน าสารที่กลั่นได้มาท าปฏิกิริยากับ TBA reagent ส่วนวิธีสกัดท า

โดยสกัด TBA-reactive substances (TBARS) จากอาหารด้วย aqueous medium เช่น  สารละลาย 

Trichloroacetic acid ก่อนที่จะน าไปท าปฏิกิริยากับ TBA reagent และวิธีวัดโดยตรงใช้กับน  ามันและไขมัน 

โดยท าปฏิกิริยาโดยตรงกับ TBA reagent แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงของสารประกอบที่เกิดขึ น ซึ่งเมื่อ

เปรียบเทยีบวิธีทั งสาม พบว่า สองวิธีแรกใช้เวลาในการวิเคราะห์นานและอาจเกิดสารประกอบอ่ืนที่ไม่ต้องการ

วัด (artifact formation) ในขณะที่วิธีสุดท้ายเป็นวิธีที่ง่ายและใช้เวลาในการวิเคราะห์สั นกว่า (ศรุดา, 2554) 
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บทที่ 3 
วิธีกำรด ำเนินกำรวิจัย 

 
3.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรวิจัย 
 3.1.1 ถั่วลิสงดิบเลาะเปลือก ตราข้าวทอง 
 3.1.2 น  ามันร าข้าว ชนิดโอรีซานอลสูง 8,000 ppm ตราคิง 
 3.1.3 น  ามันเมล็ดชา ตราภัทรพัฒน์ 
 3.1.4 น  าผึ งชนิดขวด ตราสวนจิตรลดา 

3.1.5 เกลือบริโภค เสริมไอโอดีน ตราปรุงทิพย์ 
 

3.2   สำรเคมี 
3.2.1 Petroleum ether (C6H6) 
3.2.2 Acetic acid (CH3COOH) 
3.2.3 Chloroform (CHCl3) 
3.2.4 saturated solution of potassium iodide (Sat. KI) 
3.2.5 0.01 N Sodium thiosulfate solution 
3.2.6 4M HCl 
3.2.7 TBA reagent 

 
3.3   เครื่องมือและอุปกรณ์ 

3.3.1 ถ้วยตวง / ช้อนตวง 
3.3.2 เครื่องชั่ง 
3.3.3 เตาอบไฟฟ้า 
3.3.4 ถาดส าหรับอบ 
3.3.5 เครื่องปั่น 
3.3.6 ขวดโหลส าหรับเก็บตัวอย่าง 
3.3.7 Minolta Colorimeter 
3.3.8 Texture Analyzer 
3.3.9 AquaLab series 3 
3.3.10 Soxhlet extractor 
3.3.11 Rotary evaporator 
3.3.12 Laboratory oven 
3.3.13 Water bath 
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3.3.14 Spectrophotometer 
3.3.15 ชุดกลั่น 
3.3.16 บิวเรต 
3.3.17 ปิเปต 
3.3.18 บีกเกอร์ 
3.3.19 หลอดทดลอง 
3.3.20 Round bottle flask 
3.3.21 Soxhlet extractor thimble 
3.3.22 Stoppered erlenmeyer flask 
3.3.23 Desicator 

 

3.4 วิเครำะห์สมบัติทำงกำยภำพ ทำงเคมี และทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วแต่ละสูตร 
และกำรวิเครำะห์ผลทำงสถิติ 
 
3.4.1 การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ 

- วัดค่าสีในระบบ CIE (L*a*b*) ด้วยเครื่อง Minolta Chroma Meter รุ่น CR-300 
- ค่า water activity ด้วยเครื่อง AquaLab series 3 
- ค่า firmness และ ค่า cohesiveness โดยใช้ Texture Analyzer รุ่น TA.TX2i 

 
3.4.2 การวิเคราะห์สมบัติทางเคมี 

- การสกัดไขมันออกจากตัวอย่างเนยถั่วด้วย Soxhlet extractor 
- วัดค่าเพอร์ออกไซด์ด้วยวิธี Titration 
- วัดค่า TBARS (Pearson, 1976 และ ศรุดา, 2554) 

 
3.4.3 การวิเคราะห์สมบัติทางประสาทสัมผัส 

ประเมินผลทางประสาทสัมผัสด้านความชอบของเนยถั่วในแต่ละสูตรโดยประเมินทางด้านสี กลิ่น 
เนื อสัมผัส (ขณะสเปรด) รสชาติและความชอบโดยรวมของผู้บริโภค  ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 50 คน     
โดยใช้ seven-point hedonic scale  

3.4.4 การวิเคราะห์สมบัติทางจุลชีววิทยา  

• จ านวนจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่เกิน 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง  1 กรัม 
• จ านวนยีสต์รา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง  1 กรัม 

โดยใช้วิธี Bacteriological analytical manual (BAM)   
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3.4.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
โดยออกแบบการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และ

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วย Analysis of variance (ANOVA) และหาความแตกต่างโดยใช้ 
Duncan Multiple Range Test (DMRT) 

 

3.5 ขั นตอนและวิธีด ำเนินงำนวิจัย 

3.5.1 เปิดเตาอบเพื่อท าการอุ่นเตาท่ีอุณหภูมิ 150 ºC เป็นเวลา 20 นาท ี
3.5.2 ผสมน  ามันร าข้าวและน  ามันเมล็ดชา เพ่ือเป็นน  ามันส าหรับการผลิตเนยถั่วลิสง โดยแปรค่ า

สัดส่วนของน  ามันผสม ระหว่างน  ามันร าข้าวต่อน  ามันพื นฐานเมล็ดชา ในอัตราส่วน 100:0 , 
50:50 และ 0:100 (w/w) 

3.5.3 น าถั่วลิสงดิบเลาะเปลือก เกลือ น  ามันร าข้าว และน  าผึ งไปชั่งน  าหนักตามสูตรการท าเนยถั่วที่
ได้ท าการดัดแปลงมาจาก Gills (2000) และ Gong (2018) ใน 300 กรัม 

  ตารางที่ 6  สูตรการท าเนยถั่ว 
ส่วนผสม เปอร์เซ็นต์ที่ใช้ 

ถั่วลิสง (ค่ัว) 83 
น  ามันพื นฐาน 12 

น  าผึ ง 4.5 
เกลือ 0.5 

 
3.5.4 น าถั่วลิสงดิบเลาะเปลือกไปใส่ในถาดอบ โดยกระจายถั่วลิสงให้ทั่วถาด และท าการแยกซีก  

ถั่วลิสงที่ติดอยู่ด้วยกันออก เพ่ือจะได้รับความร้อนได้ท่ัวถึง 
3.5.5 น าถาดอบเข้าเตาอบเป็นเวลา 20 นาที  
3.5.6 น าถั่วลิสงที่อบเสร็จแล้วมาพักให้เย็น เป็นเวลา 30 นาท ี
3.5.7 น าถั่วลิสงที่เย็นแล้วใส่ลงในเครื่องปั่น ปั่นถั่วลิสงให้ละเอียดเป็นเวลา 1 นาท ี30 วินาที 
3.5.8 น าน  ามันพื นฐานที่ชั่งเตรียมไว้ปั่นผสมเข้ากับถั่วลิสงจนได้ลักษณะเนื อสัมผัสที่ดูเนียนเป็นเนื อ

เดียวกัน ปั่นเป็นเวลา 1 นาท ี30 วินาที 
3.5.9 น าเกลือท่ีชั่งเตรียมไว้มาปั่นผสมเข้าด้วยกัน เป็นเวลา 1 นาท ี30 วินาที 
3.5.10 น าน  าผึ งที่ชั่งเตรียมไว้มาปั่นผสมเข้าด้วยกัน เป็นเวลา 1 นาท ี30 วินาที 
3.5.11 แบ่งตัวอย่างเนยถั่วที่ได้บางส่วนไปวัดค่าทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาและประสาทสัมผัส

ตามแผนการที่ได้วางไว้ 
3.5.12  ท าข้อ 3.4.1-3.4.11 อีกครั ง เพ่ือเพ่ิมจ านวนซ  าการทดลองตามท่ีต้องการ 
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3.5.13 น าข้อมูลที่ได้ไปเข้าโปรแกรมทางสถิติ (SPSS) เพ่ือวิเคราะห์ความแตกต่างกันของข้อมูล 
3.5.14 สรุปผล 
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บทที่ 4 

ผลกำรวิจัยและวิจำรณ์ผล 

4.1   สมบัติทำงกำยภำพของเนยถั่วที่ดัดแปรอัตรำส่วนของน  ำมันร ำข้ำวและน  ำมันเมล็ดชำใน

อัตรำส่วนต่ำงๆ ระหว่ำงระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 

4.1.1   ค่ำสี 

จากการวัดค่าสี (L* a* และ b*) ของเนยถั่วทั ง 3 สูตร ตลอดการเก็บรักษาทุกๆ สัปดาห์ เป็น

ระยะเวลา 4 สัปดาห์ จากตารางที่ 7 พบว่าเนยถั่วสูตร น  ามันร าข้าว: น  ามันเมล็ดชา 100:0 เมื่อ

ระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมขึ น ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง-น  าเงิน (b*) มีแนวโน้มลดลงอย่าง            

มีนัยส าคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ค่าสีแดง-เขียว (a*) มีแนวโน้มเพ่ิมขึ นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

เนื่องจากมีสัดส่วนของไขมันในเนยถั่วเพ่ิมมากขึ นเนื่องจากมีการเติมน  ามันผสมลงไป ส่งผลต่อการ

เกิดปฏิกิริยา lipid oxidation ได้มากขึ น  และจากผลการทดลองพบว่าที่สูตร 100:0 เป็นเพียงสูตร

เดียวที่มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ซึ่งอาจจะเกิดจากการที่มีสัดส่วนของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลาย

ต าแหน่ง (PUFA) มากที่สุด ท าให้เกิด lipid oxidation ได้เป็นผลิตภัณฑ์ขั นทุติยภูมินั นก็คือ มาลอนได-

แอลดีไฮด์ (MDA) ที่จะสามารถไปจับกับ กรดอะมิโนของโปรตีนในเนยถั่ว เกิดเป็นสารใหม่ขึ นมาอันเป็น

สาเหตุให้ค่าความสว่าง (L*) เปลี่ยนไป และจากตารางที่ 8 และ 9 พบว่าเนยถั่วสูตร น  ามันร าข้าว: 

น  ามันเมล็ดชา 50:50 และ 0:100 เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น ค่าความสว่าง (L*) ไม่

เปลี่ยนแปลงไปอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ค่าสีแดง-เขียว (a*) มีแนวโน้มเพ่ิมขึ นอย่างมี

นัยส าคัญ (p≤0.05)  ส่วนค่าสีเหลือง-น  าเงิน (b*) มีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ซึ่งอาจมี

สาเหตุมาจากเกิดการควบแน่นของหมู่คาร์บอนิลจากปฏิกิริยา lipid oxidation ท าให้เกิดสีน  าตาลที่

เพ่ิมขึ นตลอดระยะเวลาการเก็บ ซึ่งสีน  าตาลนี เกิดมาจาก Aldol Condensation ของหมู่คาร์บอนิลใน

ไขมันโดยจะสามารถถูกเร่งได้ด้วยโปรตีนในเนยถั่ว (Wanibadullah, 2013) 
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 ตารางที่ 7  ค่าสีของเนยถั่วสูตรน  ามันร าข้าว: น  ามันเมล็ดชาในสัดส่วน 100:0 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

     a,b,c,... ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 ตารางที่ 8  ค่าสีของเนยถั่วสูตรน  ามันร าข้าว: น  ามันเมล็ดชาในสัดส่วน 50:50 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

          a,b,c,... ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
NS หมายถึง ตัวเลขท่ีอยู่ในสดมภ์เดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

 

 ตารางที่ 9  ค่าสีของเนยถั่วสูตรน  ามันร าข้าว: น  ามันเมล็ดชาในสัดส่วน 0:100 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

a,b,c,... ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
NS หมายถึง ตัวเลขท่ีอยู่ในสดมภ์เดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา L* a* b* 

เริ่มต้น 58.76a ± 0.92 7.62d ± 0.22 22.56a ± 1.73 

สัปดาห์ที่ 1 58.30a ± 0.31 8.27c ± 0.19 21.40a ± 1.56 

สัปดาห์ที่ 2 57.28b ± 0.07 10.25b ± 0.18 21.88a ± 1.55 

สัปดาห์ที่ 3 56.44bc ± 0.23 10.60ab ± 0.22 17.14b ± 1.05 

สัปดาห์ที่ 4 55.91c ± 0.35 10.65a ± 0.18 16.97b ± 0.65 

ระยะเวลาการเก็บรักษา L*NS a* b* 

เริ่มต้น 59.37 ± 0.42  7.11b ± 0.364 22.69a ± 2.64 

สัปดาห์ที่ 1 57.49 ± 0.64 7.58b ± 0.92 21.50a ± 1.54 

สัปดาห์ที่ 2 57.35 ± 0.70 9.86a ± 0.68 19.67ab ± 2.91 

สัปดาห์ที่ 3 57.91 ± 1.29 10.13a ± 0.74 17.23b ± 0.14 

สัปดาห์ที่ 4 57.83 ± 1.73 10.20a ± 0.93 17.04b ± 1.16 

ระยะเวลาการเก็บรักษา L*NS a* b* 

เริ่มต้น 58.63 ± 0.24 7.18b ± 0.38 22.04a ± 2.16 

สัปดาห์ที่ 1 58.06 ± 1.89 7.24b ± 0.97 21.30ab ± 1.72 

สัปดาห์ที่ 2 57.62 ± 0.75 9.87a ± 0.50 19.85ab ± 2.91  

สัปดาห์ที่ 3 57.33 ± 1.11  10.22a ± 0.49 18.22ab ± 2.76 

สัปดาห์ที่ 4 57.15 ± 0.65 10.50a ± 0.42 17.17b ± 1.20 
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4.1.2. ค่ำน  ำอิสระ (Water activity) 

จากการวัดค่าน  าอิสระของเนยถั่วทั ง 3 สูตร ตลอดการเก็บรักษาทุกๆ สัปดาห์เป็นระยะเวลา 

4 สัปดาห์ จากตารางที่ 10-12 พบว่า เนยถั่วทั ง 3 สูตร ค่าน  าอิสระไม่เปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส าคัญ 

(p≤0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ น 

 

ตารางที่ 10 ค่าน  าอิสระของเนยถั่วสูตรน  ามันร าข้าว: น  ามันเมล็ดชาในสัดส่วน 100:0 ที่

ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา ค่า Water activityNS 

เริ่มต้น 0.400 ± 0.032 
สัปดาห์ที่ 1 0.433 ± 0.025 
สัปดาห์ที่ 2 0.466 ± 0.063 
สัปดาห์ที่ 3 0.437 ± 0.006 
สัปดาห์ที่ 4 0.4446 ± 0.002 

   NS หมายถึง ตัวเลขท่ีอยู่ในสดมภ์เดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

 

ตารางที ่11 ค่าน  าอิสระของเนยถั่วสูตร น  ามันร าข้าว: น  ามันเมล็ดชาในสัดส่วน 50:50  ที่

ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา ค่า Water activityNS 

เริ่มต้น 0.390 ± 0.630 
สัปดาห์ที่ 1 0.440 ± 0.030 
สัปดาห์ที่ 2 0.479 ± 0.073 
สัปดาห์ที่ 3 0.475 ± 0.029 
สัปดาห์ที่ 4 0.500 ± 0.119 

   NS หมายถึง ตัวเลขท่ีอยู่ในสดมภ์เดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 
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ตารางที่ 12 ค่าน  าอิสระของเนยถั่วสูตร น  ามันร าข้าว : น  ามันเมล็ดชาในสัดส่วน 0:100 ที่

ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

   NS หมายถึง ตัวเลขท่ีอยู่ในสดมภ์เดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

 

4.1.3   ลักษณะทำงเนื อสัมผัส 

จากการวัดค่าลักษณะทางเนื อสัมผัส ได้แก่ ความแน่นเนื อ (firmness) ค่าการเกาะติด 

(cohesiveness) และดัชนีความหนืด   (Index of viscosity) ของเนยถั่วทั ง 3 สูตร ตลอดการเก็บ

รักษาทุกๆ สัปดาห์เป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ จากตารางที่ 13-15 พบว่าเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา

นานขึ น เนยถั่วสูตร น  ามันร าข้าว: น  ามันเมล็ดชา 100:0 50:50 และ0:100 มีแนวโน้มเพ่ิมขึ นของ   

ค่าความแน่นเนื อ และค่าการเกาะติด อย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ในขณะที่ค่าดัชนีความหนืด ไม่มี 

การเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) อาจจะมีผลมาจากการเกิดปฏิกิริยา lipid co-oxidation 

ของไขมันและโปรตีนในเนยถั่ว ท าให้เกิด surface modification และ structure reorganization 

ของ Arachin และ Conarachin complex ซึ่งเป็นโปรตีนในถั่วลิสง จึงอาจท าให้การเกาะตัวกันของ

โมเลกุลโปรตีนได้แน่นมากขึ น ส่งผลให้ความแน่นเนื อ และค่าการเกาะติดของเนยถั่วเพ่ิมขึ นตลอด

ระยะเวลาการเก็บ (Wanibadullah, 2013) 

 

  

ระยะเวลาการเก็บรักษา ค่า Water activityNS 

เริ่มต้น 0.442 ± 0.008 

สัปดาห์ที่ 1 0.468 ± 0.037 

สัปดาห์ที่ 2 0.440 ± 0.043 

สัปดาห์ที่ 3 0.428 ± 0.031 

สัปดาห์ที่ 4 0.430 ± 0.80 
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ตารางที่ 13 ค่าความแน่นเนื อ และค่าการเกาะติด และดัชนีความหนืดของเนยถั่วสูตร  
น  ามันร าข้าว : น  ามันเมล็ดชาในสัดส่วน 100:0 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา Firmness Cohesiveness Index of viscosityNS 

เริ่มต้น 0.780c ± 0.095 -0.396b ± 0.010 -0.005 ± 0.004 
สัปดาห์ที่ 1 0.855c ± 0.419 -0.289ab ± 0.149 -0.006 ± 0.003 
สัปดาห์ที่ 2 0.867c ± 0.147 -0.192a ± 0.008 -0.004 ± 0.000 
สัปดาห์ที่ 3 1.329b ± 0.217 -0.189a ± 0.016 -0.006 ± 0.005 
สัปดาห์ที่ 4 2.043a ± 0.015 -0.182a ± 0.016 -0.003 ± 0.000 

a,b,c,... ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
NS หมายถึง ตัวเลขท่ีอยู่ในสดมภ์เดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

 

 

ตารางที่ 14 ค่าความแน่นเนื อ และค่าการเกาะติด และดัชนีความหนืดของเนยถั่วสูตร  

น  ามันร าข้าว : น  ามันเมล็ดชาในสัดส่วน 50:50 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

a,b,c,... ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
NS หมายถึง ตัวเลขท่ีอยู่ในสดมภ์เดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

 

  

ระยะเวลาการเก็บรักษา Firmness Cohesiveness Index of viscosityNS 

เริ่มต้น 0.581d ± 0.047 -0.378d ± 0.017 -0.007 ± 0.006 
สัปดาห์ที่ 1 0.919c ± 0.051 -0.266c ± 0.015 -0.005 ± 0.005 
สัปดาห์ที่ 2 1.695b ± 0.019 -0.220b ± 0.007 -0.007 ± 0.003 
สัปดาห์ที่ 3 1.985a ± 0.029 -0.177a ± 0.003 -0.005 ± 0.004 
สัปดาห์ที่ 4 2.016a ± 0.027 -0.174a ± 0.003 -0.005 ± 0.004 
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ตารางที่ 15 ค่าความแน่นเนื อ และค่าการเกาะติด และดัชนีความหนืดของเนยถั่วสูตร  

น  ามันร าข้าว : น  ามันเมล็ดชาในสัดส่วน 0:100 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา Firmness Cohesiveness Index of viscosityNS 

เริ่มต้น 1.165c ± 0.232 -0.389b ± 0.008 -0.006 ± 0.006 
สัปดาห์ที่ 1 1.762b ± 0.278 -0.347b ± 0.069 -0.004 ± 0.004 
สัปดาห์ที่ 2 2.216a ± 0.065 -0.200a ± 0.002 -0.006 ± 0.003 
สัปดาห์ที่ 3 2.226a ± 0.408 -0.199a ± 0.002 -0.007 ± 0.003 
สัปดาห์ที่ 4 2.283a ± 0.041 -0.198a ± 0.003 -0.002 ± 0.002 

a,b,c,... ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
NS หมายถึง ตัวเลขท่ีอยู่ในสดมภ์เดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

 

4.2   สมบัติทำงเคมีของเนยถั่วที่ดัดแปรอัตรำส่วนของน  ำมันร ำข้ำวและน  ำมันเมล็ดชำ  ใน

อัตรำส่วนต่ำงๆ ระหว่ำงระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 

4.2.1 ค่ำเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value) และค่ำ Thiobarbituric acid reactive 

substances (TBARS) 

จากตารางที่ 16 พบว่าเนยถั่วสูตร น  ามันร าข้าว: น  ามันเมล็ดชา 100:0 พบว่า ค่าเพอร์-

ออกไซด์มีแนวโน้มเพ่ิมขึ นอย่างมีนัยส าคัญหลังจากการเก็บรักษาในสัปดาห์ที่ 2 โดยค่าเพอร์ออกไซด์

ที่เพ่ิมขึ น เนื่องจากน  ามันร าข้าวมีองค์ประกอบของกรดไขมัน SFA : MUFA : PUFA เป็น 1:3:3 ซึ่ง

สัดส่วนของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่งดังกล่าวท าให้มีแนวโน้มการเกิดปฏิกิริยา lipid 

oxidation ได้มากขึ น  ในขณะที่ค่า TBARS ลดลงตั งแต่การเก็บรักษาในสัปดาห์ที่ 1 ซ่ึงอาจเกิดจาก

ผลิตภัณฑ์ขั นทุติยภูมินั นก็คือ มาลอนไดแอลดีไฮด์ (MDA) ท าปฏิกิริยากับหมู่อะมิโนระหว่างการเก็บ

รักษา ท าให้เมื่อน าไปท าปฏิกิริยากับ TBA reagent จะเกิด TBA-MDA น้อยลง ส่งผลให้ค่า TBARS ที่

ไดม้ีค่าลดลงระหว่างการเก็บรักษา (Wanibadullah, 2013) 

จากตาราง 17 พบว่าเนยถั่วสูตร น  ามันร าข้าว: น  ามันเมล็ดชา 50:50 มีค่าเพอร์ออกไซด์ลดลง

อย่างมีนัยส าคัญในช่วงแรกของการเก็บรักษา และเปลี่ยนแปลงไม่คงที่ในช่วงสัปดาห์ที่ 2-4 ส่วนค่า 

TBARS มีแนวโน้มเพ่ิมขึ น ในช่วงแรกของการเกิดปฏิกิริยา lipid oxidation อาจกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์

ขั นปฐมภูมินั นคือ ไฮโดรเพอร์ออกไซด์ เปลี่ยนแปลงเป็นผลิตภัณฑ์ขั นทุติยภูมินั นคือ มาลอนไดแอลดี

ไฮด์ ท าให้ค่าเพอร์ออกไซด์ลดลงและค่าTBARS เพ่ิมขึ น ส่วนในสัปดาห์ที่ 2-4 ค่าเพอร์ออกไซด์

เปลี่ยนแปลงไม่คงที่ อาจเกิดจากInstantaneous balances คือการสลายตัวของกรดไขมันไม่สมดุล
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กับการก่อตัวเป็นผลิตภัณฑ์จากปฏิกิริยาลิพิดออกซิเดชั่นบางตัว เช่น แอลดีไฮด์ คีโตน หรือ 

สารประกอบอินทรีย์ระเหยง่าย จึงอาจท าให้วัดค่าเพอร์ออกไซด์และค่า TBARS ได้ค่าไม่คงที่  

(Wanibadullah, 2013) 

จากตารางที่ 18 พบว่าเนยถั่วสูตร น  ามันร าข้าว: น  ามันเมล็ดชา 0:100 ค่าเพอร์ออกไซด์มีค่า

ลดลงในช่วงแรกของการเก็บ อาจเกิดจากไฮโดรเพอร์ออกไซด์เปลี่ยนเป็นสารระเหยง่าย จากนั นมีการ

เปลี่ยนแปลงไม่คงที่ในสัปดาห์ที่ 2-4 อาจเกิดจากสัดส่วนของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่ง ใน

น  ามันเมล็ดชาที่มีมาก ท าให้เกิด Instantaneous balances เช่นเดียวกัน ส่วนค่า TBARS  ในช่วง

แรกจะมีค่าลดลง แล้วจะเพ่ิมมากขึ นในสัปดาห์ที่ 2-4 ในช่วงสัปดาห์แรกอาจเกิดจากมาลอนไดแอลดี-

ไฮด์ ท าปฏิกิริยากับหมู่อะมิโน หรือเป็นสารระเหยอยู่ภายใน Headspace ท าให้ค่า TBARS ลดลง 

ในช่วงสัปดาห์ที่ 2-4 ค่า TBARS มีแนวโน้มเพ่ิมขึ น เนื่องจากมีมาลอนไดแอลดีไฮด์เพ่ิมมากขึ น 

(Wanibadullah, 2013) 

 

ตารางที่ 16 ค่าเพอร์ออกไซด์ และค่า TBARS ของเนยถั่วสูตรน  ามันร าข้าว : น  ามันเมล็ดชาใน

สัดส่วน 100:0 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
Peroxide value 

(meq O2/kg) 
TBARS 

(mg of malonaldehyde / kg) 
เริ่มต้น 2.637c ± 0.419 1.677a ± 0.071  

สัปดาห์ที่ 1 3.143c ± 0.153 1.162b ± 0.310 
สัปดาห์ที่ 2 5.893ab ± 0.159 1.131b ± 0.021 
สัปดาห์ที่ 3 5.627b ± 1.245 1.097b ± 0.660 
สัปดาห์ที่ 4 6.943a ± 0.006 0.798c ± 0.005 

a,b,c,... ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางที ่17 ค่าเพอร์ออกไซด์ และค่า TBARS ของเนยถั่วสูตรน  ามันร าข้าว : น  ามันเมล็ดชาใน

สัดส่วน 50:50 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
Peroxide value 

(meq O2/kg) 
TBARS 

(mg of malonaldehyde / kg) 
เริ่มต้น 9.387a ± 0.661 0.393b ± 0.232  

สัปดาห์ที่ 1 4.840d ± 0.501 0.874b ± 0.016 
สัปดาห์ที่ 2 5.843c ± 0.176 0.879b ± 0.037 
สัปดาห์ที่ 3 9.840a ± 0.104 0.988a ± 0.043 
สัปดาห์ที่ 4 6.927b ± 0.153  1.024a ± 0.112 

a,b,c,... ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 18  ค่าเพอร์ออกไซด์ และค่า TBARS ของเนยถั่วสูตรน  ามันร าข้าว : น  ามันเมล็ดชาใน

สัดส่วน 0:100 ที่ระยะเวลาการเก็บรักษาต่างๆ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
Peroxide value 

(meq O2/kg) 

TBARS 
 (mg of malonaldehyde / kg) 

เริ่มต้น 5.450c ± 0.467 1.066c ± 0.040 
สัปดาห์ที่ 1 4.360d ± 0.020 0.749d ± 0.008 
สัปดาห์ที่ 2 9.480a ± 0.560 0.710d ± 0.008 
สัปดาห์ที่ 3 6.267b ± 0.452 1.422b ± 0.043 
สัปดาห์ที่ 4 9.847a ± 0.045 3.162a ± 0.094 

a,b,c,... ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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4.3 กำรประเมินลักษณะทำงประสำทสัมผัสของเนยถั่วที่ดัดแปรอัตรำส่วนของน  ำมันร ำข้ำวและ

น  ำมันเมล็ดชำที่อัตรำส่วนต่ำงๆ 

การประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของเนยถั่วทั ง 3 สูตร ประกอบด้วย 100:0 50:50 

และ 0:100 โดยให้ผู้ทดสอบจ านวน 50 คน ให้คะแนนความชอบ ด้านสี เนื อสัมผัส กลิ่น รสชาติและ

ความชอบโดยรวม โดยใช้ seven-point hedonic scale จากตารางที่ 19 พบว่าลักษณะทางประสาท

สัมผัสด้านสี เนื อสัมผัส กลิ่น และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

ในขณะที่ด้านรสชาติมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ โดยเนยถั่วสูตร 50:50 ได้รับคะแนน

ความชอบด้านรสชาติสูงที่สุด คืออยู่ในระดับเฉยๆ จนถึงชอบเล็กน้อย แต่ก็ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง

มีนัยส าคัญ (p≤0.05) ระหว่าง สูตร 100:0 และ 50:50 

 

ตารางที ่19 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของเนยถั่วที่เติมน  ามันในแต่ละอัตราส่วน ด้านสี 

เนื อสัมผัส กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม จากผู้ทดสอบทั งหมด 50 คน 

สูตรเนยถั่ว 
น  ามันร าข้าว : 
น  ามันเมล็ดชา 

 

สีNS เนื อสัมผัสNS กลิ่นNS รสชาติ 
ความชอบ
โดยรวมNS 

100:0 4.88 ± 1.22 4.66 ± 1.45 4.62 ± 1.46 4.42
a
 ± 1.37 4.80 ± 1.14 

50:50 4.92 ± 1.05 4.46 ± 1.45 4.70 ± 1.18 4.68
a
 ± 1.18 4.88 ± 1.14 

0:100 5.04 ± 1.14 4.66 ± 1.59 4.60 ± 1.58 3.68
b
 ± 1.58 4.42 ± 1.47 

a,b,c,... ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับแตกต่างกันในสดมภ์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
NS หมายถงึ ตัวเลขท่ีอยู่ในสดมภ์เดียวกัน ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 
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4.4 กำรวิเครำะห์สมบัติทำงจุลชีววิทยำของเนยถั่วที่เติมน  ำมันร ำข้ำวและน  ำมันเมล็ดชำใน

สัดส่วนต่ำงๆ 

จากผลการทดลองที่แสดงในตารางที่ 20 และ 21 พบว่าพบว่าทั ง 3 สูตรมีจ านวนจุลินทรีย์ทั ง

ค่าเริ่มต้น และหลังเก็บไว้เป็นเวลา 4 สัปดาห์ เป็นไปตามข้อก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คือ 

จ านวนจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่เกิน 10,000 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และมียีสต์ราไม่เกิน 100 โคโลนี

ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  

 

ตารางที่ 20 ผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์ Total plate count (Bateria) ของเนยถั่วทั ง 3 สูตร ก่อน

และหลังการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ 

 

 

 

 

 

ตารางที่ 21 ผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์ Total plate count (Yeast and mold) ของเนยถั่วทั ง 

3 สูตร ก่อนและหลังการเก็บรักษา 4 สัปดาห์ 

 

 

 

 

  

สัดส่วนน  ามันร าข้าว : น  ามันเมล็ดชา Total plate count (Bacteria, CFU/g) 
เริ่มต้นการเก็บรักษา สิ นสุดการเก็บรักษา 

100: 0 6.00x101 ± 0.00 7.01x101 ± 4.62x100 
50: 50 1.73x101 ± 2.31x100 2.00x101 ± 4.00x100 
0: 100 6.93x101 ± 2.31x100 7.87x101 ± 4.62x100 

สัดส่วนน  ามันร าข้าว : น  ามันเมล็ดชา Total plate count (Yeast and Mold, CFU/g) 
เริ่มต้นการเก็บรักษา สิ นสุดการเก็บรักษา 

100: 0 ไม่พบ ไม่พบ 

50: 50 ไม่พบ ไม่พบ 

0: 100 ไม่พบ ไม่พบ 
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บทที่ 5 

สรุปผลกำรวิจัยและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลกำรวิจัย 

จากการศึกษาการแปรสัดส่วนน  ามันผสมระหว่างน  ามันร าข้าวและน  ามันเมล็ดชาในเนยถั่ว ทั ง 3 สูตร 

คือที่สัดส่วน 100:0 50:50 และ 0:100 พบว่า ด้านลักษณะทางประสาทสัมผัส พบว่าความชอบโดยรวม ไม่มี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ เช่นเดียวกับด้านสี เนื อสัมผัส กลิ่นรส แต่มีความแตกต่างกันในด้านรสชาติ 

โดยเนยถั่วสูตร 50:50 ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด คืออยู่ในระดับเฉยๆ จนถึงชอบเล็กน้อย แต่ก็ไม่มี

ความแตกต่างกันทางสถิติระหว่างสูตร 50:50 และ100:0  

และเมื่อศึกษาเสถียรภาพในการเก็บรักษาโดยพิจารณาจากการตรวจวัดสมบัติทางกายภาพ เคมี และ

จุลชีววิทยา พบว่าเมื่อระยะเวลาการเก็บนานขึ น จะเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพในด้านสี ในสูตร 

100:0 คือมีค่าความสว่าง (L*) เพ่ิมขึ นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) และทั ง 3 สูตรมีค่าค่าสีแดง-เขียว (a*) 

เพ่ิมขึ น ในขณะที่สีเหลือง-น  าเงิน (b*) ลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05)  ในด้านลักษณะเนื อสัมผัสของเนยถั่ว 

พบว่าค่าความแน่นเนื อ (firmness) และค่าการเกาะติด (Cohesiveness) มีแนวโน้มเพ่ิมขึ น ในขณะที่ดัชนี

ความหนืด (Index of viscosity) มีค่าลดลง ตลอดระยะเวลาการเก็บอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ส่วนค่าน  า

อิสระ (Water activity) ไม่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 

สมบัติทางเคมี พบว่าค่าเพอร์ออกไซด์ของเนยถั่วสูตร 100:0 มีแนวโน้มเพ่ิมขึ นหลังจากการเก็บรักษา

ในสัปดาห์ที่ 2  ในขณะที่ค่า TBARS ลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) ส่วนผลของเนยถั่วสูตร 50:50 พบว่าค่า

เพอร์ออกไซด์ลดลงอย่างมีนัยส าคัญช่วงแรกของการเก็บรักษา และเปลี่ยนแปลงไม่คงที่ในช่วงสัปดาห์ที่ 2-4  

ในขณะทีค่่า TBARS มีแนวโน้มเพ่ิมขึ น และส าหรับเนยถั่วสูตร 0:100 ผลการทดลอง พบว่าค่าเพอร์ออกไซด์ใน

ช่วงแรกของการเก็บจะมีค่าลดลง  จากนั นในสัปดาห์ที่ 2-4 มีการเปลี่ยนแปลงไม่คงที่ ในขณะที่ค่า TBARS 

ลดลงในช่วงแรก หลังจากนั นจะเพ่ิมขึ นในสัปดาห์ที่ 2-4 และจากผลการทดลอง ตลอดระยะเวลาการเก็บค่า

เพอร์ออกไซด์ในทุกสูตรของเนยถั่ว มีค่าไม่เกินข้อก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.๑๐๑๒/๒๕๔๘) 

คือ 30 meq O2/kg   

สมบัติทางจุลินทรีย์พบว่าวิเคราะห์จุลินทรีย์ ทั งค่าเริ่มต้นและหลังเก็บไว้เป็นเวลา 4 สัปดาห์ เป็นไป

ตามข้อก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.๑๐๑๒/๒๕๔๘) คือ จ านวนจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่เกิน 

104 โคโลนีต่อตัวอย่าง  1 กรัม ส่วนจ านวนยีสต์รา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง  1 กรมั 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

• ควรมีการศึกษาเรื่อง Oil Separation และ Microstructure ร่วมด้วย เพ่ือใช้ยืนยันว่าการแยกตัว
ของชั นน  ามันซ่ึงอาจจะมีผลต่อเนื อสัมผัสของเนยถั่วลิสงได้ 

• การต่อยอดงานวิจัยครั งต่อไปอาจมีการศึกษาโครงสร้างและสมบัติของน  าผึ งที่มีผลต่อสมบัติของเนย
ถัว่สูตรที่ใช้ในการวิจัย 

• ศึกษาในสัดส่วนน  ามันผสมที่สัดส่วนอื่นๆ เช่น 30:70 70:30 20:80 และ 80:20 เป็นต้น 
• ควรเลือกกลุ่มผู้ทดสอบที่ชอบเนยถั่วหรือทานเนยถั่วเป็นประจ ามาทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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ภำคผนวก ข 

กำรวิเครำะห์สมบัติทำงกำยภำพ 

ก. 1 กำรวัดค่ำสี 

อุปกรณ์ :  เครื่องวัดสี (Minolta Chorma Meter, แหล่งแสง D65, รุ่น CR-300, Japan) 

วิธีวิเครำะห์ 

1. เลื่อนสวิตช์ Power ไปที่ต าแหน่ง ON พร้อมกดปุ่ม all data clear จนได้ยินเสียงสัญญาณ 

2. กดปุ่ม Index Set 

ปรับเลือกแหล่งแสง ILLUMINANT D65 แล้วกดปุ่ม ENTER 

3. กดปุ่ม Calibrate ตรวจสอบค่า Y, x และ y ให้ตรงตามแผ่น CALIBRATE และแหล่งแสงที่
เลือกไว้ดังนี  

Y = 93.8   x = 0.3158  y = 0.3328 

4. น าหัววัดวางบนแผ่น Calibrate สีขาว กดปุ่ม Measure Enter รอจนเกิด reflect 3 ครั ง 

5. เมื่อ Calibrate เสร็จแล้ว กดปุ่ม Color space เพ่ือเลือกระบบสีที่ต้องการใช้งาน คือ ระบบ 
CIE L*(ค่าความสว่าง)  a*(ค่าสีแดง) และ  b*(ค่าสีเหลือง) 

6. ต่อหัววัดเข้ากับแท่นวางตัวอย่าง แล้วเติมตัวอย่างลงไปใน sample cell ประมาณ 30 ml 
วางในช่องวางตัวอย่าง จากนั นกดปุ่ม Measure Enter 

7. บันทึกค่า L*  a* และ b* 

  



40 
 

ก.2  กำรวิเครำะห์ค่ำ Water activity 

อุปกรณ์: เครื่องวัดปริมาณน  าอิสระ 

วิธีวิเครำะห์ 

1. ท าการเปิดเครื่องแล้ววอร์มเครื่องเป็นเวลาอย่างน้อย 15 นาท ี
2. ชั่งตัวอย่างจ านวน 5 กรัม ลงในภาชนะพลาสติกแล้ววัดค่า 
3. รอให้เครื่องส่งสัญญาณเตือนว่าวัดค่าเสร็จแล้ว จึงท าการบันทึกผล 

ก.3  กำรวัดค่ำ Firmness Cohesiveness และค่ำ Index of viscosity ของเนยถั่ว 

อุปกรณ์: Texture Analyser รุ่น TA.TX2i 

วิธีวิเครำะห์ 

1. เปิดคอมพิวเตอร์ และสวิตช์ด้านหลังเครื่อง ต่อแท่งหัววัดที่ประกอบด้วย compression 
disc เส้นผ่านศูนย์กลาง 35 mm เข้ากับเครื่อง 

2. Calibrate Force และ Calibrate Height โดย  

Return Distance (mm): 50 

Return Speed (mm/sec): 10 

Contact Force (g): 10  

3. เลือก Sample Project ที่ชื่อว่า Mayonnaise back extrusion - MAY2_BEC PRJ โดยมี                                    
T.A. settings เป็น 

Test Model: Compression 
Pre - Test Speed: 1.0 mm/sec 
Test Speed: 2.0 mm/sec 
Post - Test Speed: 10.0 mm/sec 
Target Mode: strain 
Force: 100.0 g 
Distance: 20 mm 
Strain: 50.0 % 
Trigger Type: Auto (Force) 
Trigger Force: 5.0 g 
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4. บรรจุเนยถั่ว 65 กรัม ใน back extrusion cell (เส้นผ่านศนูย์กลาง 50 มิลลิเมตร และสูง 
75 มิลลิเมตร) หลังจากนั นวาง back extrusion cell ลงบนแท่นรองรับที่ต่อกับฐานของ
ตัวเครื่อง 

5. เลือก run a test บันทึกค่า firmness cohesiveness และ index of viscosity 
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ภำคผนวก ค 

กำรวิเครำะห์สมบัติทำงเคมี 

ข.1 กำรวิเครำะห์ Peroxide Value 

1. กำรสกัดไขมันจำกตัวอย่ำงเนยถั่ว 

การสกัดไขมันจากตัวอย่างเนยถั่วด้วยวิธี Soxhlet Method 

อุปกรณ์ 

- เครื่องชั่ง 
- Soxhlet extractor  
- Soxhlet extractor thimble 
- Rotary evaporator 
- Laboratory oven 
- Round bottle flask 
- Desicator 

สำรเคมี: Petroleum ether 
วิธีกำรวิเครำะห์: 

1. น า Round bottle flask ไปชั่งน  าหนัก 
2. ชั่งตัวอย่างเนยถั่วลิสง 25 กรัม ลงใน Soxhlet extractor thimble 
3. น า Soxhlet extractor thimble ไปใส่ใน Soxhlet extractor แล้วท าการสกัด

ด้วย Petroleum ether จะได้สารสกัดใน Round bottle flask 
4. น า Round bottle flask ไประเหย Solvent ออกด้วย Rotary evaporator 
5. น าไปอบใน Laboratory oven 105 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 
6. รอจน Round bottle flask เย็นใน Desicator แล้วเก็บไขมันไว้ส าหรับวิเคราะห์ค่า

อ่ืนต่อไป 
2. กำรวิเครำะห์ Peroxide Value ตำมวิธีของ AOAC (1995) 

หลักกำร 

ค่า Peroxide value (PV) หมายถึง จ านวนมิลลิลิตรสมบูรณ์ของเพิร์ลออกไซด์ที่มีในไขมัน
หรือน  ามัน 1 กิโลกรัม หรือจ านวนมิลลิลิตรของสารละลาย Sodium thiosulphate ความเข้มข้น 
0.1 N ที่ใช้ในการไทเตรตไขมัน หรือน  ามัน 1 กรัม ถ้าค่า PV สูง แสดงว่าไขมันหรือน  ามันเกิด 
oxidative rancidity มาก 
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อุปกรณ์: 

- เครื่องชั่ง 
- บิวเรต 
- ปิเปต 
- บีกเกอร์ 
- Stoppered erlenmeyer flask 
- ขวดน  ากลั่น 
- ลูกยาง 

สำรเคมี:  
- Acetic acid (CH3COOH) 
- Chloroform (CHCl3) 
- saturated solution of potassium iodide (Sat. KI) 
- N Sodium thiosulfate solution 

 

กำร Standardization of 0.1 N Sodium thiosulfate 

1. อบ Potassium Dichromate (K2Cr2O7) 
2. ชั่ง K2Cr2O7 ที่แห้ง ประมาณ 0.1-0.2 กรัม ลงใน glass-stoppered Erlenmeyer flask จากนั น เติม

น  ากลั่นลงไป 150 มิลลิลิตร 
3. เติม saturated Potassium iodide (KI) solution 2 ml และผสมให้เข้ากัน 
4. เติม 1 N Hydrochloric acid (HCl) 20 ml ผสมให้เข้ากัน ตั งทิ งไว้ 10 นาที 
5. ไทเตรตกับสารละลาย Sodium thiosulfate (Na2S2O3) โดยเติมสารละลาย Na2S2O3 ลงใน flask 

ก่อนประมาณ 80% ของปริมาตรที่ต้องการ 
6. เติม 1% soluble starch solution 1 ml หาจุดยุติของการไตเตรต โดยเติมสารละลาย Na2S2O3 

จนกระท่ังสีหายไป 
7. ค านวณหาความเข้มข้นที่แน่นอนของสารละลาย Na2S2O3 มาตรฐานจากสูตร 

 

Na2S2O3∙ 5H2O (N) =   20.394 x น  าหนักของ K2Cr2O7 ที่ชั่งได้ (g) 

ml ของสารละลาย Na2S2O3∙ 5H2O 
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Determination of peroxide value 

1. ชั่งตัวอย่าง ประมาณ 5 ±0.05 g ลงใน glass-stoppered Erlenmeyer flask 
2. เติม acetic-chloroform (3:1) solvent 30 ml ผสมให้เข้ากัน 
3. เติม saturated KI solution 0.5 ml ตั งทิ งไว้ 1 นาที เขย่าเป็นครั งคราว จากนั นเติมน  ากลั่น 30 ml 
4. เติม 1% soluble starch indicator 0.5 ml 
5. ไทเทรตด้วยสารละลาย Na2S2O3 โดยเติมทีละหยดพร้อมกับเขย่าแรงๆ จนกระท่ังสีที่เกิดขึ นหายไป 
6. ท า blank โดยใช้สารละลาย Na2S2O3ในการไทเตรตไม่เกิน 0.5 ml 
7. ค านวณหาค่า peroxide value 

กำรค ำนวณ 

Peroxide value (meq O2/kg sample) = (S×N×1000) / W 

โดย  S   =   ปริมาตรสารละลาย Sodium thiosulphate ที่ใช้ไนเตรตตัวอย่าง (ml) 

N   =   ความเข้มข้นของสารละลาย Sodium thiosulphate ที่ใช้ (N) 

W   =   น  าหนักน  ามัน (g) 

 

ข.2 กำรวิเครำะห์หำค่ำ 2-Thiobarbituric acid (TBA) 

อุปกรณ์: 

- ชุดกลั่น 
- เครื่องชั่ง 
- Water bath 
- Spectrophotometer 
- ปิเปต 
- บีกเกอร์ 
- หลอดทดลอง 

  



45 
 

สำรเคมี:  

- 4M HCl 
- Thiobarbituric reagent (TBA reagent) 

เตรียมโดยละลาย Thiobarbituric 2.883 กรัม ในสารละลายกรดอะซิติกควารมเข้มข้น 
90% โดยการอุ่นเบาๆแล้วปรับปริมาตรให้ครบ 1 ลิตร  

 

วิธีวิเครำะห์: 

1. ชั่งตัวอย่าง 10 กรัม ใส่ Round bottle flask เติมน  ากลั่น 97.5 มิลลิลิตรแล้วเขย่า 

2. เติม 4M HCl 2.5 มิลลิลิตร เพื่อให้ได้ pH 1.5 แล้วต่อ Round bottle flask เข้ากับชุดกลั่น 

3. รอจนเดือดแล้วท าการกลั่นโดยจับเวลา 10 นาที หรือกลั่นจนกว่าจะได้สารละลาย 50 มิลลิลิตร 
4. ปิเปตสารละลายที่กลั่นได้ 5 มิลลิลิตร (Blank คือน  ากลั่น) ใส่หลอดทดลองที่มีฝาปิด เติมสารละลาย 

TBA reagent 5 มิลลิลิตร และ ปิดฝาหลอดทดลองให้สนิท แล้วเขย่าให้เข้ากันด้วย Votex ก่อนจะ
น าไปใส่ใน Water bath ที่ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 35 นาท ี

5. เมื่อครบ 35 นาที น าหลอดทดลองออกจาก water bath แล้วท าให้เย็นโดยแช่ในน  าแข็ง 10 นาท ี
6. เมื่อสารละลายเย็นแล้วจึงน ามาวัดค่าการดูดกลืนแสงโดยใช้เครื่อง Spectrophotometer ที่ความ

ยาวคลื่น 538 นาโนเมตร (OD) 

7. ค านวณผล จากสูตรต่อไปนี  

TBA number = 7.8 x OD 

*หน่วยของ TBA number คือ มิลลิกรัม malonaldehyde ต่อกิโลกรัมตัวอย่าง 
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ภำคผนวก ง 

วิเครำะห์สมบัติทำงประสำทสัมผัส 

ง.1 แบบสอบถำมท่ีใช้ในกำรประเมินผลทำงประสำทสัมผัส 

 

ผลิตภัณฑ์เนยถั่ว 

 วันที่ทดสอบ__________________   ชื่อผู้ทดสอบ____________________ 

วิธีท า : ให้ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์เนยถั่วแล้วระบุระดับความพอใจของท่านตามหมายเลข 1-7  

 

ลักษณะคุณภำพ 
ตัวอย่ำง 

รหัส______ รหัส______ รหัส______ 

สี    

เนื อสัมผัส    

กลิ่น    

รสชาติ    

ความชอบโดยรวม    

 

*หมายเหตุ:  1= ไม่ชอบมากท่ีสุด 2=ไม่ชอบปานกลาง 3=ไม่ชอบเล็กน้อย 

  4= เฉยๆ  5= ชอบเล็กน้อย  6= ชอบปานกลาง 

  7= ชอบมากที่สุด 
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ภำคผนวก จ 

วิเครำะห์สมบัติทำงจุลชีววิทยำ 

จ.1  ใบแสดงผลกำรทดลองด้ำนสมบัติทำงจุลชีววิทยำของเนยถั่ว ตอนเริ่มต้น 
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จ.2  ใบแสดงผลกำรทดลองด้ำนสมบัติทำงจุลชีววิทยำของเนยถั่ว หลังเก็บไว้เป็นเวลำ 4 สัปดำห์ 
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ภำคผนวก ฉ 

รำยละเอียดโครงกำรกำรเรียนกำรสอนเพื่อเสริมประสบกำรณ์ 
ปีงบประมำณ 2561 

ภำควิชำเทคโนโลยีทำงอำหำร คณะวิทยำศำสตร์ จุฬำลงกรณ์มหำวิทยำลัย 
 

ชื่อโครงกำร ผลของน  ามันบริโภคชนิดผสมที่มีผลต่อสมบัติของเนยถั่ว 
(Effect  of edible oil blends on properties of peanut butter) 

ชื่อนิสิตเข้ำร่วมโครงกำร   1.   นางสาวปวันรัตน ์ คุณบันลือยศ 5832542223 
2.   นางสาวฟ้าใส สุทธิ  5832557723 

อำจำรย์ท่ีปรึกษำโครงกำร ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ศศิกานต์ กู้พงษ์ศักดิ์ 
 

มูลเหตุจูงใจ  
 เนยถั่วผลิตจากถั่วลิสงบดหยาบหรือละเอียด มีลักษณะเหลวข้น นิยมรับประทานโดยการน ามาทา  
บนขนมปังหรือใส่ในเครื่องดื่มบางประเภท เนยถั่วเป็นอาหารเพื่อสุขภาพอุดมไปด้วยโปรตีน ไขมันและพลังงาน
ที่สูง น  ามันหลักในเนยถั่ว คือ น  ามันถั่วลิสงซึ่งเป็นน  ามันบริโภคที่มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยวสูงซึ่งเชื่อว่าจะ
ช่วยป้องกันโรคหัวใจและลดคอเลสเตอรอล  และมีกรดอะราชิดิก (arachidic acid) อยู่สูงกว่า ร้อยละ 1 
ในขณะที่น  ามันอ่ืนๆ มีกรดไขมันชนิดนี อยู่น้อยมาก  นอกจากนี ถั่วลิสงยังเป็นแหล่งไบโอติน (biotin) และใย
อาหาร (dietary fiber) ที่ดี    เนื่องจากถั่วลิสงมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวอยู่ในปริมาณที่สูงจึงอาจเกิดการแยกชั น
ของผลิตภัณฑ์และส่งผลต่อสมบัติต่างๆของเนยถั่วได้   ดังนั นกระบวนการผลิตเนยถั่วจึงมีการเติมเนยขาวหรือ
น  ามันบริโภคบางชนิดเพ่ือลดการแยกชั นของน  ามัน   ผู้วิจัยจึงต้องการศึกษาผลของการเติมน  ามันบริโภคชนิด
ผสมชนิดต่างๆ ต่อสมบัติของเนยถั่วและน  ามันที่เติมลงไปนั นสามารถเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผลิตภัณฑ์
เนยถั่วได้   ผู้วิจัยค านึงถึงองค์ประกอบของกรดไขมันในน  ามันเป็นหลักเพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับคุณค่าทางอาหาร
มากที่สุดและไม่ส่งผลต่อสุขภาพในด้านต่างๆ  นอกจากนี การเติมน  ามันบริโภคชนิดผสมลงในเนยถั่วยังช่วยลด
ต้นทุนในการผลิตเมื่อเทียบกับการใช้ถั่วลิสงเพียงอย่างเดียว  
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ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของโครงกำร 
1. ถั่วลิสง (peanut) 

 ถั่วลิสงเป็นพืชน  ามันที่ส าคัญที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ถั่วลิสงเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตเนยถั่ว 

ลูกกวาดและผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่ง ซึ่งถั่วลิสงที่น ามาใช้ต้องผ่านการคั่วก่อนจึงน ามาบริโภคได้  ผลิตภัณฑ์

จากถั่วลิสงอุดมไปด้วยคุณประโยชน์ประกอบด้วยโปรตีนสูง ไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่งและสารอาหารอีก

มากมาย (Davis และ Dean, 2016) 

ตารางที่ 1 องค์ประกอบในถั่วลิสง 

 

 

 

 

 

ที่มา: USDA National Nutrient Database for Standard (2015) 

น  ามันเป็นองค์ประกอบหลักในถั่วลิสง (48.2%) จึงมีผลต่อการพัฒนารสชาติ ความคงตัวใน          

การเก็บรักษาและคุณค่าทางโภชนาการโดยมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงท าให้มีประโยชน์ต่อระบบหัวใจและ      

หลอดเลือด (Davis และ Dean, 2016) 

 

2.  เนยถั่ว (peanut butter) 

เนยถั่ว คือ กระบวนการผลิตเริ่มจากการน าเมล็ดถั่วลิสงแก่มาค่ัวแล้วกะเทาะเปลือกหุ้มเมล็ดออก  
บดเป็นเนื อเดียวกัน ซึ่งเนื อสัมผัสผลิตภัณฑ์อาจจะหยาบหรือละเอียดขึ นอยู่กับความต้องการของผู้บริโภค 
จากนั นอาจเติมเกลือ น  าตาล เนยขาว สารต้านออกซิเดชั่นและสารให้กลิ่นลงไป เมื่อผสมเข้ากันดีแล้วบรรจุใส่
ภาชนะขายตามความต้องการของตลาด เนื่องจากเนยถั่วมีน  ามันเป็นองค์ประกอบอยู่ประมาณ 50% จึงมีการ
เติมโมโนกลีเซอไรด์และไดกลีเซอไรด์เพ่ือช่วยป้องกันการแยกชั นของน  ามันและช่วยให้ลักษณะทางประสาท
สัมผัสเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค (ศิวาพร, 2535)  

 

องค์ประกอบ (%) 

ความชื น 5.5 

โปรตีน 24.8 

ไขมัน (fat) 48.2 

คาร์โบไฮเดรต 16.1 

ใยอาหาร 5.4 
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องค์ประกอบของเนยถั่วมี ไขมัน 49.4% โปรตีน 27.8% คาร์โบไฮเดรต 17% เถ้า 3.8% และ          
ใยอาหาร 2% และให้พลังงาน 581 กิโลแคลอร ีเนยถั่วนิยมใช้ทาขนมปัง แซนวิช และผสมในอาหารชนิดต่างๆ 
เช่น สลัด ไอศกรีม ขนมหวาน และขนมอบหลายชนิด 

คุณลักษณะที่ต้องการของเนยถั่ว (มผช.๑๐๑๒/๒๕๔๘) 
1. ลักษณะทั่วไปต้องเป็นของเหลวข้น ละเอียดเป็นเนื อเดียวกัน อาจมีชิ นหยาบของถั่วลิสงที่ใช้

ปนอยู่บ้างเล็กน้อยหรือมีชิ นส่วนของส่วนประกอบอ่ืนกระจายอย่างสม่ าเสมอ ไม่แยกชั นหรือ
จับตัวเป็นก้อน อาจมีน  ามันลอยอยู่ได้บ้างเล็กน้อย 

2. สีต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของเนยถั่ว 
3. กลิ่นรสต้องมีกลิ่นรสตามธรรมชาติของเนยถั่ว ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ เช่น    

กลิ่นอับ กลิ่นหืน รสขม  
4. ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ชิ นส่วนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
5. ค่าเพอร์ออกไซด์ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
6. อะฟลาทอกซินต้องไมเกิน 10 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
7. วัตถุเจือปนอาหารหากมีการใช้สีสังเคราะห์ ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายก าหนด 
8. จุลินทรีย์ 

1). จ านวนจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่เกิน 1×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
2). ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม   

 
การผลิตเนยถั่วลิสงในประเทศไทยยังไม่แพร่หลาย แม้ว่าวัตถุดิบหลักสามารถหาได้ง่ายในประเทศ  

อาจมีเพียง 2% ที่ต้องน าเข้าสารเคมี ประเทศไทยมีการน าเข้าเนยถั่วลิสงหลากหลายยี่ห้อ ในขณะที่ประเทศ
ทางยุโรปและอเมริกานิยมบริโภคเนยถั่วลิสงเป็นอาหารหลักเนื่องจากเป็นอาหารโปรตีนสูง ให้พลังงาน อุดมไป
ด้วยแร่ธาตุและวิตามิน อีกทั งเนยถั่วมีวิธีการท าที่ง่ายและสะดวก (วิชัยและเพ็ญขวัญ, 2540) 

Mohd Rozalli และคณะ (2016) ได้ท าการศึกษาคุณภาพและความคงตัวในการเก็บรักษาเนยถั่วที่        
ไม่เติมสารกันเสีย วัตถุดิบที่ใช้ในงานวิจัย ได้แก่ เนยถั่วจากซุปเปอร์มาร์เกต (Commercial peanut butter)
และเนยถั่วที่ผู้วิจัยจัดท าขึ นโดยใช้ถั่วลิสงพันธุ์ Virginia และ Spanish น ามาคั่วพร้อมเปลือกที่ 152°C เป็น
เวลา 60 นาที จากนั นกะเทาะเปลือกออกและน าถั่วลิสงมาบดใช้ความเร็วเครื่องบดที่ 22,000 rpm เป็นเวลา 
3 นาที ผลิตภัณฑ์ที่ได้ คือ Natural peanut butter จากนั นน าเนยถั่วทั ง 2 แบบเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 10, 24 และ 
35°C และเก็บผลิตภัณฑ์ไว้ 17 สัปดาห์โดยจะต้องน าตัวอย่างมาตรวจทุกๆ สัปดาห์ โดยวิเคราะห์สมบัติต่างๆ 
ดังนี  ค่าน  าอิสระ (water activity) จุลชีววิทยา ค่าเพอร์ออกไซด์ (PV value) การแยกตัวของน  ามัน  (Oil 
separation) และลักษณะทางเนื อสัมผัส จากการศึกษาพบว่า Natural peanut butter มีลักษณะทางเคมี
กายภาพและสมบัติทางจุลชีววิทยาที่เหมาะสมแต่เสถียรภาพทางออกซิเดชันและลักษณะทางเนื อสัมผัส
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แตกต่างจาก Commercial peanut butter อย่างมีนัยส าคัญ เมื่อเก็บรักษา Natural peanut butter ไว้ที่
อุณหภูมิ 10°C เป็นเวลา 8 สัปดาห์จะมีคุณสมบัติและลักษณะทางเนื อสัมผัสใกล้เคียงกับ Commercial 
peanut butter มากที่สุด นอกจากนั นจากการวิเคราะห์การแยกตัวของน  ามัน (Oil separation) พบว่า มีผล
ต่อค่าเพอร์ออกไซด์ Spreadability และ firmness  
 Riveros และคณะ (2010) ได้ท าการศึกษาผลของการเก็บรักษาต่อองค์ประกอบทางเคมีและลักษณะ

ทางเนื อสัมผัสระหว่างเนยถั่วที่มีองค์ประกอบของ Oleic สูงและเนยถั่วปกติ วัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง ได้แก่

ถั่วลิสงพันธุ์ Granoleico (GO-P) ซึ่งมีองค์ประกอบของกรดไขมันไม่อ่ิมตัว Oleic สูงและถั่วลิสงพันธุ์ Tegua 

(T-P) น าถั่วลิสงทั งสองชนิดมาคั่วที่ อุณหภูมิ 140°C เป็นเวลา 30 นาที จากนั นน าไปบดและเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ไว้ที่อุณหภูมิ 4, 23 และ 40°C  น าตัวอย่างมาตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและลักษณะ        

ทางประสาทสัมผัสในวันที่ 0, 35, 70, 105, 140 และ175 ของการเก็บรักษา จากการศึกษาพบว่า เนยถั่วที่มี 

Oleic (GO-P)  สูงจะมีความเสถียรในการเก็บรักษาไว้ได้นานกว่าเนยถั่วปกติ 

 

3. น  ามันพืชส าหรับบริโภค (Vegetable oil) 

 น  ามันพืชประกอบด้วยไตรกลีเซอไรด์ 96-98% เกิดจากปฏิกิริยาระหว่างกลีเซอรอลกับกรดไขมันซึ่งมี
ส่วนประกอบของกรดไขมันทีแ่ตกต่างกันโดยจะมีอยู่ 3ประเภท ได้แก่ 

1. กลุ่มท่ีมีกรดไขมันอ่ิมตัวสูง (SFA) เช่น น  ามันมะพร้าว น  ามันปาล์ม 
2. กลุ่มท่ีมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่ง (MUFA) เช่น น  ามันร าข้าว 
3. กลุ่มท่ีมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง (PUFA) เช่น น  ามันถั่วเหลือง น  ามันทานตะวัน 

โดยในปัจจุบันนิยมบริโภคน  ามันที่มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่ง (MUFA) สูงเนื่องจากช่วยลด
คอเลสเตอรอลที่ไม่ดี (LDL) ลงได้ 
 กรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบในน  ามันพืชส่วนใหญ่ประกอบด้วย 4-22 อะตอมคาร์บอนและมี
โครงสร้างเป็นเส้นตรง มีการจ าแนกชนิดของกรดไขมันตามความยาวของสายโซ่ ได้แก่ short chain  4–8 
อะตอมคาร์บอน, medium chain 10–12  อะตอมคาร์บอนและ long chain มากกว่าหรือเท่ากับ 14 อะตอม
คาร์บอน โดยน  ามันพืชจะมีองค์ประกอบพื นฐานของกรดไขมัน ดังนี   
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ตารางที่ 2 องค์ประกอบพื นฐานของกรดไขมันในน  ามันพืช 

Saturated Unsaturated 

Lauric (C12) Oleic (C18:1) 

Palmitic (C16) Linoleic (C18:2) 

Stearic (C18) Linolenic (C18:3) 

Arachidic (C20)  

Behinic (C22)  

ที่มา : Yang และคณะ (2018) 
 

องค์การอนามัยโลก (WHO) องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) และสมาคม
โรคหัวใจแห่งสหรัฐอเมริกา (AHA) แนะน าสัดส่วนกรดไขมันที่เหมาะสมกับการบริโภคคือต้องมีอัตราส่วน  
SFA: MUFA: PUFA น้อยกว่าเท่ากับ 10: 10-15 :10 ของพลังงานที่ได้รับต่อวัน 
 
ตารางที่ 3 องค์ประกอบของกรดไขมันในน  ามันพืช (%) 

ที่มา : Yang และคณะ (2018) 

 Yang และคณะ (2018) ได้ท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของน  ามันพืช
ที่ได้จากเมล็ดพืชน  ามันในประเทศจีน วัตถุดิบที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่  น  ามันพืชจากเมล็ดพืชน  ามัน 17 ชนิด   
เช่น น  ามันเมล็ดชา น  าอัลมอนและน  ามันร าข้าว เป็นต้น ผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมัน 

phytosterols, tocopherols, total phenolic content, squalene และ β-carotene contents พบว่า
น  ามันพืชแต่ละชนิดมีประโยชน์และคุณสมบัติด้าน biologica activity แตกต่างกัน เช่น น  ามันร าข้าว            

น  ำมัน C14:0 C16:0 C16:1 C17:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 SFA MUFA PUFA 

Corn Oil  5.96   2.42 18.24 58.59 10.30  8.38 18.24 68.89 

Camellia 
Oil 

 13.80  0.06 3.10 72.50 9.50 0.60 0.36 17.26 72.50 10.10 

Almond 
Oil 

 4.59 0.68  1.18 66.97 26.31 0.27  5.77 67.65 26.58 

Rice bran 
Oil 

0.22 17.00 0.10  1.52 47.22 32.65  0.39 19.13 47.32 32.65 
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มีองค์ประกอบของ campesterol และ totalphytosterol สูง ดังนั นน  ามันร าข้าวเป็นทางเลือกที่ดีส าหรับ
ผู้ป่วยที่มีคอเลสเตอรอลสูงและโรคที่เก่ียวกับหัวใจและหลอดเลือด  

Hashempour-Baltork และคณะ (2016) ได้กล่าวถึงการใช้น  ามันพืชชนิดผสมที่มีผลต่อลักษณะ    
ทางเคมีกายภาพ สารอาหารและสุขภาพ พบว่าการใช้น  ามันพืชผสมสามารถช่วยเพ่ิมคุณสมบัติบางประการ    
ที่ต้องการของผลิตภัณฑ์ได้ เนื่องจากการผสมน  ามันพืชแต่ละชนิดเข้าด้วยกันจะท าให้องค์ประกอบกรดไขมัน   
ในน  ามันผสมแตกต่างไปจากเดิม เช่น ท าให้ลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ดีขึ นโดยส่งผลดีต่อ
ระบบในร่างกายและไม่มีผลกระทบต่อสุขภาพ การผสมน  ามันพืชเพ่ือปรับปรุงสมบัติบางประการของ
ผลิตภัณฑ์เป็นวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ง่าย ต้นทุนต่ า 
 

4. น  ามันร าข้าว (Rice bran oil) 

น  ามันร าข้าว คือ น  ามันพืชที่ผลิตจากน  ามันร าข้าวดิบ ซึ่งประกอบด้วยจมูกข้าว เยื่อหุ้มเมล็ดข้าว และ
เยื่ออลูโลน ท าให้มีคุณค่าทางโภชนาการสูง แต่ไม่นิยมน ามาประกอบอาหารมากมักเนื่องจากคุณภาพของ     
ร าข้าวจะลดลงอย่างรวดเร็วหลังกระบวนการขัดสี จากการท างานของเอนไซม์ โดยเฉพาะเอนไซม์ไล เปซ 
รวมถึงร าข้าวมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่งสูง ท าให้เกิดการออกซิเดชั่นได้ง่าย ก่อให้เกิดกลิ่นเหม็นหืน   
อันเป็นผลเสียต่อผลิตภัณฑ์ 

กรดไขมัน เป็นองค์ประกอบหลักในน  ามันร าข้าว โดยส่วนใหญ่จะเป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัว องค์ประกอบ
ของกรดไขมันชนิดต่างๆ เป็นดังที่แสดงในตารางที ่4 
 
ตารางที่ 4 เปอร์เซน็ต์องค์ประกอบของกรดไขมันชนิดต่างๆในน  ามันร าข้าว 

กรดไขมัน % 
Myristic (14:0) 0.23 
Palmitic (16:0) 14.35 
Stearic (18:0) 1.27 
Oleic (18:1) 42.50 

Linoleic (18:2) 41.17 
Linolenic (18:3) 1.50 
Arachidic (20:0) 0.45 
Behenic (22:0) 0.23 

ที่มา : ศิริพร   เหลืองกอบกิจ (2550) 
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สารส าคัญในน  ามันร าข้าว คือ gamma-oryzanol มีลักษณะเป็น crystalline powder สีขาว หรือ  
สีขาวเหลือง ไม่มีกลิ่น ไม่ละลายน  า แต่ละลายน  าได้เล็กน้อยใน diethyl ether  และ n-heptane ละลายใน 
isopropyl alcohol ได้ดีกว่าและละลายได้ดีใน chloroform โดยสาร gamma-oryzanol เป็นส่วนผสมของ  
Triterpene alcohol ferulates และ sterol ferulates และประกอบด้วยสารประกอบหลัก 4 ชนิดคือ 
cyloartenol trans-ferulate campesterol trans-ferulates 24-methylenecycloartanol transferulate 
และ sitosterol trans-ferulates ร่วมกับสารประกอบส่วนน้อยอ่ืนๆ นอกจากนี ในน  ามันร าข้าวยัง มี          

สารต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย ได้แก่ tocopherols  tocotrienol  γ-oryzanol อีกด้วย 
 

รูปที่ 1 โครงสร้างของโอรีซานอล 
ที่มา: Orthoefer F. T. (2005) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 2 โครงสร้างของโทโคฟีรอลและโทโคไตรอีนอล 

ที่มา: Orthoefer F.T. (2005) 
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Alim และคณะ (2008) ได้ท าการศึกษาเกี่ยวกับปริมาณไขมันที่เป็นของแข็งในน  ามันร าข้าว พบว่า
น  ามันร าข้าวมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต าแหน่ง (MUFA) อยู่สูง ซึ่งสามารถป้องกันการเกิดโรคหัวใจและหลอด
เลือดได้ และยังมี Linoleic acid เป็นส่วนประกอบอยู่ในปริมาณมากเมื่อเทียบกับกรดไขมันชนิดอ่ืน โดย 
Linoleic acid เป็นกรดไขมันจ าเป็นที่ร่างกายไม่สามารถสร้างขึ นเองได้ จึงต้องรับเข้าร่างกายโดยวิธี
รับประทานเข้าไปเท่านั นโดยจากการศึกษาพบว่า Conjugated- Linoleic acid (CLA) นั นมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพมาก เนื่องจากสามารถยับยั งการเกิดภาวะหลอดเลือดแข็ง (Atherosclerosis) ได้ อีกทั งยังเพ่ิม
ศักยภาพในการตอบสนองของระบบภูมิคุ้มกันในร่างกายอีกด้วย 
 

Yang และคณะ (2018) ได้ท าการศึกษาองค์ประกอบของน  ามันบริโภคชนิดต่างๆ พบว่า Phytosterol 

มีโครงสร้างที่คล้ายคลึงกับคอลเลสเตอรอล แต่มีผลดีต่อร่างกายคือ สามารถลดคอลเลสเตอรอลในเส้นเลือดได้ 

และมีศักยภาพสูงในการป้องกันการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด อีกทั งยังเป็นสารต้านการแพ้และการอักเสบ 

สารปรับภูมิคุ้มกันร่างกาย และสารต้านการเกิดมะเร็งอีกด้วย โดยส่วนประกอบหลักใน  Phytosterol นั น คือ 

β -sitosterol ซึ่งพบได้มากท่ีสุดในน  ามันร าข้าว ส่งผลให้น  ามันร าข้าวม ีPhytosterol ในปริมาณมากท่ีสุดเมื่อ

เทียบกับน  ามันพืชส าหรับบริโภคชนิดอ่ืนๆที่ใช้ในการศึกษา อีกทั งยังมี Tocopherol หรือวิตามินอี อยู่ใน

ปริมาณมากเช่นกัน ซึ่งส่งผลดีต่อร่างกายโดยสามารถป้องกันการรวมตัวของเกล็ดเลือดได้ ดังนั น น  ามันร าข้าว

จึงเหมาะสมที่จะเป็นน  ามันบริโภคส าหรับผู้ป่วยที่มีคอลเลสเตอรอลสูง และผู้ป่วยที่มีอาการของโรคหัวใจและ

หลอดเลือด 
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5. น  ามันเมล็ดชา (Camellia seed oil) 
 Camellia oleifera เป็นเมล็ดชาที่พบทางตอนใต้ของประเทศจีน นิยมน ามาสกัดเป็นน  ามันส าหรับ
บริโภคซึ่งเมล็ดชาชนิดนี มีองค์ประกอบทางเคมีที่เป็นกรดไขมันต่างกัน 14 ชนิด ประกอบด้วย unsaturated 
fatty acid และ Saturated fatty acid กรดไขมันที่พบในเมล็ดชามีสัดส่วนใกล้เคียงกับน  ามันมะกอก ดังนี  

• Unsaturated fatty acid  87.74%  
o Oleic (C18:1)  78.24% 
o  Linoleic (C18:2) 9.50% 

• Saturated fatty acid  12.24 % 
o Palmitic (C16:0)  9.63%  
o Stearic (C18:0   2.61% 

 
 น  ามันเมล็ดชาเป็นน  ามันชนิดหนึ่งที่ได้จาก Camellia sinensis หรือ Camellia oleifera ไม่ได้ผลิต
จากพุ่มชาที่เก็บใบมาชงน  าดื่มกันแพร่หลายทั่วไป แต่มาจากชาอีกสายพันธุ์หนึ่งที่เป็นไม้ยืนต้นสูงใหญ่ 5 -10 
เมตร อายุยืน ออกดอกผลได้นานหลายปี และเมล็ดซึ่งอยู่ด้านในผลน ามาบีบสกัดเป็นน  ามันเมล็ดชาคุณภาพสูง 
น  ามันเมล็ดชาเป็นที่รู้จักและใช้กันอย่างแพร่หลายทางตอนใต้ของประเทศจีน น  ามันเมล็ดชามักน ามาผสมและ
ใช้เพ่ือปรุงอาหารต่างๆ  ปัจจุบันประเทศไทยมีการใช้น  ามันเมล็ดชาในการประกอบอาหารแต่ยังไม่แพร่หลาย
มาก  น  ามันเมล็ดชาในประเทศไทยมีจุดเริ่มต้นจากแนวพระราชด าริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรม-
ราชกุมารี   จากการศึกษาค้นคว้าวิจัยของมูลนิธิชัยพัฒนาพบว่า น  ามันเมล็ดชามีประโยชน์ต่อสุขภาพเป็นอย่าง
มากเพราะมีกรดไขมันอ่ิมตัวต่ า กรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง ซึ่งประกอบด้วยโอเมก้า 9 สูงถึง 81 -87% โอเมก้า 6  
13-28% โอเมก้า 3 1-3%  กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเหล่านี ช่วยลดระดับ LDL (คอเรสเตอรอลชนิดไม่ดี) และเพ่ิม 
HDL (คอเรสเตอรอลชนิดดี) ที่มีส่วนช่วยป้องกันการเกิดโรคหลอดเลือดตีบตัน โรคอัมพาต โรคความดันโลหิต 
โรคเบาหวาน โรคหัวใจ ซึ่งส่งผลดีต่อสุขภาพร่างกายของผู้มีภาวะน  าหนักเกิน สตรีมีครรภ์ และผู้สูงอายุ        
อีกทั งการมีจุดเกิดควันที่สูงถึง 252 องศาเซลเซียส จึงสามารถทนความร้อนได้สูง สามารถน าไปปรุงอาหารได้
หลายวิธี ถือเป็นน  ามันที่เหมาะกับทุกเพศทุกวัย อีกทั งยังมีคุณสมบัติยับยั งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียบาง
ตัวได้อีกด้วย 
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ตารางที่ 5 การเปรียบเทียบองค์ประกอบของกรดไขมันระหว่าง Camellia seed oil กับ edible oil อ่ืนๆ 

Oils Monounsaturated fatty acid 
(%) 

Polyunsaturated fatty acid 
(%) 

Camellia oleifera oil 68-77 7-14 

Olive oil 77 9 
Rapeseed oil 48 34 
Peanut oil 13 78 

Soybean oil 25 62 
Safflower Seed oil 24 61 

Pig oil 47 12 
ที่มา : Ma และคณะ (2011)  
 

Ma และคณะ (2010) ได้ศึกษาว่า น  ามันเมล็ดชาเป็นน  ามันธรรมชาติที่ดีต่อสุขภาพ เนื่องจากมี
องค์ประกอบคล้ายคลึงกับน  ามันมะกอก และมีสารที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพบางอย่างที่ไม่พบในน  ามันมะกอก 
เช่น ซาโปนิน (saponin) พอลิฟีนอล (polyphenol) และไกลโคไซด์ (glycoside) โดยกรดไขมันในน  ามัน
เมล็ดชาจะมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) ในปริมาณสูง ประกอบด้วยกรดโอเลอิค 
(oleic acid ; C18:1) 78-86%, กรดแอลฟ่าลินโนเลอิค  (linoleic acid; C18:2) 8.6%, กรดลินโนเลนิค 
(linolenic acid; C18:3) 0.8-1.6%, กรดไขมันอ่ิมตัวกรดปาล์มิติก (palmitic acid; C16:0) 8.8% และกรด 
สเตียริก (stearic acid; C18:0) 2.0%  

Fazel และคณะ (2008) และ Li และคณะ (2010) ได้ศึกษาถึงประโยชน์ของน  ามันเมล็ดชา คือ การที่
น  ามันเมล็ดชามีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงและซาโปนินจึงสามารถลดความเสี่ยงของการเกิดโรคบางชนิดได้ 
เช่น โรคความดัน โรคหัวใจ รวมทั งสามารถลดปริมาณคอเลสเตอรอลชนิดที่ไม่ดี (LDL) ได้ และยังมีสารที่เป็น
ประโยชน์หลายอย่าง เช่น สารต้านอนุมูลอิสระบางตัว คือ  พอลิฟีนอล (polyphenols) แคโรทีนอยด์ 
(carotenoids) และวิตามินอี (vitamin E) ที่มีปริมาณมากกว่าในน  ามันมะกอกถึง 2 เท่า ซึ่งสารต้านอนุมูล-
อิสระเหล่านี จะสามารถช่วยยืดอายุการเก็บของน  ามันและผลิตภัณฑ์ที่มีน  ามันเมล็ดชาเป็นองค์ประกอบ         
สควาเลน (squalene) และฟลาโวนอยด์ (flavonoids) ที่สามารถลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งได้ และ
เนื่องจากในน  ามันเมล็ดชามีพอลิฟีนอลและซาโปนินที่มีความสามารถในการยับยั งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์บางชนิด น  ามันเมล็ดชาจึงมีสมบัติในการต้านจุลินทรีย์อีกด้วย 
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6. การหืน (Rancidity) 

กลิ่นที่ผิดปกติของไขมันหรือน  ามัน ถือเป็นการเสื่อมเสียของอาหารในด้านสมบัติทางเคมีและกายภาพ 
เนื่องจากปฏิกริยาเคมี 3 ชนิด คือ ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส ปฏิกิริยาออกซิเดชัน และปฏิกิริยาการเกิดคีโตน 
 เกิดจากปฏิกิริยาออโตออกซิเดชัน ระหว่างออกซิเจนในอากาศกับต าแหน่งพันธะคู่ของกรดไขมันชนิด
ไม่อ่ิมตัว ก่อให้เกิดสารที่ให้กลิ่นและรสที่ผิดปกติ สามารถเกิดขึ นเองแบบต่อเนื่องได้ตลอดเวลา หรืออาจมี
ปัจจัยอื่นเป็นตัวเร่งให้เกิดปฏิกิริยา เช่น แสง และความร้อน 
 

กลไกการเกิดปฏิกิริยาออโตออกซิเดชัน (Autoxidation)    
 

ก. ขั นเริ่มต้น (Initiation) การเริ่มเกิดอนุมูลอิสระเกิดกับกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่มีพันธะคู่ โดยเริ่มต้นที่
คาร์บอนที่ต าแหน่งพันธะคู่สูญเสียไฮโดเจนอะตอม ท าให้เกิดเป็นอนุมูลอิสระไฮโดรคาร์บอน (R•) 

RH       ——————› R• + H• 
 

ข. ขั นเพ่ิมจ านวน (Propagation) เกิดจากออกซิเจนเข้าไปท าปฏิกิริยาที่ต าแหน่งพันธะคู่ เกิดเป็น
peroxy radical (ROO•) เป็นปฏิกิริยาลูกโซ่และมีอนุมูลอิสระเกิดขึ นต่อเนื่องไปเรื่อย ๆ เกิดเป็น 
proxy radical แล้วท าปฏิกิริยาต่อเนื่องกับกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวใหม่ ได้ไฮเพอร์ออกไซด์ (ROOH) 

R• + O2  ——————› ROO•   
 RH + ROO•  ——————› ROOH + R• 

ค. ขั นสุดท้าย (Termination) อนุมูลอิสระที่เกิดขึ นมารวมตัวกันเองเกิดเป็นสารใหม่ (secondary 
product) ได้สารประกอบแอลดีไฮด์ คีโตน แอลกอฮอล์ แอลเคน และกรดอินทรีย์ เป็นต้น สารเหล่านี 
ท าให้เกิดสี กลิ่น และรส ที่ผิดปกติของน  ามันและไขมัน 

 
R• + R•  ——————› R - R   

 ROO• + ROO• ——————› ROOR + O2  
 RO• + R• ——————› ROR    
 ROO• + R• ——————› ROOR    

2RO• + 2ROO•  ——————› 2ROOR + O2 
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7. สี 

น  ามันแต่ละชนิดจะมีสีแตกต่างกัน ขึ นอยู่กับรงควัตถุที่อยู่ในวัตถุดิบที่น ามาใช้ในการสกัดน  ามัน โดย

กระบวนการผลิตน  ามันจะมีขั นตอนการฟอกสี (Blanching) ซึ่งเป็นการแยกเอารงควัตถุต่างๆ และสารที่เกิด

จากปฏิกิริยาออกซิเดชันออกจากน  ามัน หรือท าให้มีปริมาณลดลง รงควัตถุ เหล่านี  ได้แก่ คลอโรฟีลล์ และ    

แคโรทีนอยด์ การแยกเอารงควัตถุออกไปจะท าให้น  ามันมีสีจางลงนอกจากนั นยังช่วยลดปริมาณของโลหะ   

ฟอสฟาไตด์ กัม สบู่ และสารประกอบเพอร์ออกไซด์ลงอีกด้วย 

 

8. 2-Thiobarbituric acid value (TBARS) 

เป็นวิธีการติดตามปฏิกิริยาการหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชันที่นิยมอีกวิธีหนึ่ง โดยค่า TBARS วัด

จ านวน mg malonaldehyde ต่อตัวอย่าง 1 กิโลกรัม หรือวัดเป็น µmols malonaldehyde ต่อตัวอย่าง 1 

กรัม ของมาลอนไดแอลดีไฮด์ ซึ่งเป็น secondary oxidation product ของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต าแหน่ง 

สามารถท าปฏิกิริยากับ 2 moles ของ TBARS ให้สารละลายสีชมพูที่ดูดกลืนแสงที่ 532-535 นาโนเมตร โดย

ปริมาณเสงที่ดูดกลืนจะเป็นสัดส่วนโดยตรงกับความเข้มข้นของมาลอนไดแอลดีไฮด์ 

ข้อดีและข้อจ ากัดของวิธี TBARS คือวิธีการติดตามการหืนจาก secondary oxidation product จะ

เป็นการตรวจวัดสารที่ท าให้เกิดกลิ่นหืนในน  ามันได้โดยตรง ดังนั นจึงมีความสัมพันธ์กับคุณภาพทางประสาท -

สัมผัสสูง นอกจากนี ยังเป็นวิธีที่ไม่สลับซับซ้อนและไม่แพงแต่อย่างไรก็ตาม TBA สามารถท าปฏิกิริยากับสารอ่ืน

ที่ไม่ใช่ lipid carbonyl ได ้เช่น ascorbic acid sugar และ nonenzymatic browning product ซ่ึงดูดกลนื

แสงในช่วง 450-540 นาโนเมตร ดังนั นค่าที่ได้อาจไม่แม่นย า  

Shahidi และ Wanasundara (2008) อธิบายว่า การวิเคราะห์ค่า TBA มีอยู่ด้วยกันหลายวิธี ได้แก่ 

วิธีกลั่น วิธีสกัด และวิธีวัดโดยตรง ส าหรับวิธีกลั่นเป็นวิธีการกลั่นสารประกอบที่ระเหยได้ (Volatile 

compound) ออกมาพร้อมกับไอน  า แล้วจึงน าสารที่กลั่นได้มาท าปฏิกิริยากับ TBA reagent ส่วนวิธีสกัดท า

โดยสกัด TBA-reactive substances (TBARS) จากอาหารด้วย aqueous medium เช่น  สารละลาย 

Trichloroacetic acid ก่อนที่จะน าไปท าปฏิกิริยากับ TBA reagent และวิธีวัดโดยตรงใช้กับน  ามันและไขมัน 

โดยท าปฏิกิริยาโดยตรงกับ TBA reagent แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงของสารประกอบที่เกิดขึ น ซึ่งเมื่อ

เปรียบเทียบวิธีทั งสาม พบว่า สองวิธีแรกใช้เวลาในการวิเคราะห์นานและอาจเกิดสารประกอบอ่ืนที่ไม่ต้องการ

วัด (artifact formation) ในขณะที่วิธีสุดท้ายเป็นวิธีที่ง่ายและใช้เวลาในการวิเคราะห์สั นกว่า (ศรุดา, 2554) 
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วัตถุประสงค์โครงกำร 
เพ่ือศึกษาสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลชีววิทยา และลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของ    

เนยถั่วที่ใช้น  ามันบริโภคชนิดผสม 

 

ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1. ทราบสมบัติที่ เหมาะสมของเนยถั่วที่ ได้จากการใช้น  ามันบริโภคชนิดผสมที่แตกต่างกันเป็น
ส่วนประกอบ 

2. ช่วยเพิ่มผลิตภัณฑ์ทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
3.  ช่วยลดต้นทุนในการผลิต 

 

วิธีกำรด ำเนินกำร 

ขั นตอนการด าเนินงาน 
พ.ศ. 2561 พ.ศ.2562 

มี.ค. เม.ย พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. 

ค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลจาก
แหล่งต่างๆ 

            

วิเคราะห์ข้อมูลและวางแผนการ
ทดลอง 

            

ด า เนินการทดลองและ เก็ บ
รวบรวมข้อมูลจากการทดลอง 

            

วิเคราะห์และสรุปผลการทดลอง
ที่ ได้ และจัดท ารายงานและ
น าเสนอผลการวิจัย 
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รำยละเอียดกำรด ำเนินกำร 
1. ค้นคว้าและรวบรวมข้อมูล ทฤษฎีต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับงานวิจัย 
2. วางแผนการวิจัย 
3. เตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ์ และสารเคมีท่ีใช้ในการวิจัย 
4. เตรียมเนยถั่วตามสูตร ดังแสดงในตารางที่ 6 โดยใช้น  ามันบริโภคชนิดผสมที่แตกต่างกัน 4 ชนิด

ดังต่อไปนี  
4.1 น  ามันร าข้าว ผสม น  ามันเมล็ดชา อัตราส่วน 100:0 w/w 
4.2 น  ามันร าข้าว ผสม น  ามันเมล็ดชา อัตราส่วน 50:50 w/w 
4.3 น  ามันร าข้าว ผสม น  ามันเมล็ดชา อัตราส่วน 0:100 w/w 

 

วิเครำะห์สมบัติทำงกำยภำพ ทำงเคมี และทำงประสำทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนยถั่วแต่ละสูตร  
และกำรวิเครำะห์ผลทำงสถิติ 

1. การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ 

- วัดค่าสีในระบบ CIE (L*a*b*) ด้วยเครื่อง Minolta Chroma Meter รุ่น CR-300 
- ค่า water activity ด้วยเครื่อง AquaLab series 3 
- ค่า firmness และ ค่า cohesiveness โดยใช้ Texture Analyzer รุ่น TA.TX2i 

2. การวิเคราะห์สมบัติทางเคม ี

- การสกัดไขมันออกจากตัวอย่างเนยถั่วด้วย Soxhlet extractor 
- วัดค่าเพอร์ออกไซด์ด้วยวิธี Titration 
- วัดค่า TBARS (Pearson, 1976 และ ศรุดา, 2554) 

3. การวิเคราะห์สมบัติทางประสาทสัมผัส 

ประเมินผลทางประสาทสัมผัสด้านความชอบของเนยถั่วในแต่ละสูตรโดยประเมินทางด้านสี กลิ่น 
เนื อสัมผัส (ขณะสเปรด) รสชาติและความชอบโดยรวมของผู้บริโภค  ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 50 คน     
โดยใช้ seven-point hedonic scale  

4. การวิเคราะห์สมบัติทางจลุชีววิทยา  

• จ านวนจุลินทรีย์ทั งหมดต้องไม่เกิน 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง  1 กรัม 
• จ านวนยีสต์รา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง  1 กรัม 

โดยใช้วิธี Bacteriological analytical manual (BAM)  



64 
 

5. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  

โดยออกแบบการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และ
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วย Analysis of variance (ANOVA) และหาความแตกต่างโดยใช้ 
Duncan Multiple Range Test (DMRT) 

ขั นตอนและวิธีด ำเนินงำนวิจัย 

1. เปิดเตาอบเพื่อท าการอุ่นเตาท่ีอุณหภูมิ 150 ºC เป็นเวลา 20 นาท ี
2. ผสมน  ามันร าขา้วและน  ามันเมล็ดชา เพ่ือเป็นน  ามันส าหรับการผลิตเนยถั่วลิสง โดยแปรค่าสัดส่วนของ

น  ามันผสม ระหว่างน  ามันร าข้าวต่อน  ามันพื นฐานเมล็ดชา ในอัตราส่วน 100:0 , 50:50 และ 0:100 
(w/w) 

3. น าถั่วลิสงดิบเลาะเปลือก เกลือ น  ามันร าข้าว และน  าผึ งไปชั่งน  าหนักตามสูตรการท าเนยถั่วที่ได้ท าการ
ดัดแปลงมาจาก Gills (2000) และ Gong (2018) ใน 300 กรัม 
ตารางที่ 6  สูตรการท าเนยถั่ว 

ส่วนผสม เปอร์เซ็นต์ที่ใช้ 
ถั่วลิสง (ค่ัว) 83 
น  ามันพื นฐาน 12 

น  าผึ ง 4.5 
เกลือ 0.5 

 
4. น าถั่วลิสงดิบเลาะเปลือกไปใส่ในถาดอบ โดยกระจายถั่วลิสงให้ทั่วถาด และท าการแยกซีก ถั่วลิสงที่

ติดอยู่ด้วยกันออก เพ่ือจะได้รับความร้อนได้ท่ัวถึง 
5. น าถาดอบเข้าเตาอบเป็นเวลา 20 นาที  
6. น าถั่วลิสงที่อบเสร็จแล้วมาพักให้เย็น เป็นเวลา 30 นาที 
7. น าถั่วลิสงที่เย็นแล้วใส่ลงในเครื่องปั่น ปั่นถั่วลิสงให้ละเอียดเป็นเวลา 1 นาท ี30 วินาที 
8. น าน  ามันพื นฐานที่ชั่งเตรียมไว้ปั่นผสมเข้ากับถั่วลิสงจนได้ลักษณะเนื อสัมผัสที่ดูเนียนเป็นเนื อเดียวกัน 

ปั่นเป็นเวลา 1 นาท ี30 วินาที 
9. น าเกลือท่ีชั่งเตรียมไว้มาปั่นผสมเข้าด้วยกัน เป็นเวลา 1 นาท ี30 วินาที 
10. น าน  าผึ งที่ชั่งเตรียมไว้มาปั่นผสมเข้าด้วยกัน เป็นเวลา 1 นาท ี30 วินาที 
11. แบ่งตัวอย่างเนยถั่วที่ได้บางส่วนไปวัดค่าทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาและประสาทสัมผัสตาม

แผนการที่ได้วางไว้ 
12. ท าข้อ 3.4.1-3.4.11 อีกครั ง เพ่ือเพ่ิมจ านวนซ  าการทดลองตามท่ีต้องการ 
13. น าข้อมูลที่ได้ไปเข้าโปรแกรมทางสถิติ (SPSS) เพ่ือวิเคราะห์ความแตกต่างกันของข้อมูลและสรุปผล 
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งบประมำณ 
1. หมวดวัตถุดิบ 

วัตถุดิบ ปริมาณที่ใช้ ราคา(บาท) 
ถั่วลิสง 20 kg 1720 
น  าผึ ง 325 มิลลิลิตร 149 
เกลือ 500 กรัม 6 
น  ามันร าข้าว 20 ลิตร 1800 
น  ามันถั่วเหลือง 10 ลิตร 550 
น  ามันเมล็ดชา 10 ลิตร 2000 
น  ามันเมล็ดทานตะวัน 10 ลิตร 550 

รวม 6775 
 

2. หมวดสารเคมี 

 
3. หมวดค่าใช้จ่ายทั่วไป 

รายการ จ านวน ราคา(บาท) 
ค่าการเดินางในการจัดหาวัตถุดิบ 
และข้อมูล 

- 500 

ค่าส าเนาเอกสารจากรายงาน 
และสิ่งพิมพ์อ้างอิง 

1000 แผ่น 500 

ค่าวัสดุท ารายงานและเสนอรายงาน - 500 
รวม 1500 

 
      รวมยอดสุทธิ    11,895  บาท  

สารเคมี ปริมาณที่ใช้ ราคา(บาท) 
Acetic acid 2.5 ลิตร 700 
Chloroform 2.5 ลิตร 1740 
Potassium Iodide 100 กรัม 640 
Sodium Thiosulphate 100 กรัม 540 
 รวม 3620 
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ครุภัณฑ ์
1. เครื่องวัดความหนืด (Viscometer) ยี่ห้อ FUNGILAB Model : Alpha , Spain 
2. เครื่องวัดสี (Chroma meter) ยี่ห้อ KONICA MINOLTA Model : CR-400 , Japan 
3. เครื่องวัดเนื อสัมผัส (Texture Analyzer) ยี่ห้อ Stable Micro Systems Model : TA-XT2i (icon) , 

England 
4. เครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer) 
5. เครื่องปั่น (Blender) 
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