
 ง

 
ชื่อเร่ืองวิทยานิพนธ  ผลของสารสกัดจากใบพลูตอความคงตัวตอความรอน 

ของนํ้ามันท่ีใชปรุงอาหาร 
 
ผูเขียน  นางสาววรรณกนก  สวนแกวมณ ี
 
ปริญญา  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
  (การพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 
 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ  ผูชวยศาสตราจารย ดร. สุทัศน  สุระวัง 
 
 

บทคัดยอ 
 

การศึกษาผลของสารสกัดจากใบพลูตอความคงตัวตอความรอน ของนํ้ามันท่ีใชปรุงอาหาร 
โดยศึกษาวิธีการสกัดท่ีเหมาะสมในการสกัดสารสกัดจากใบพลู พบวา การสกัดใบพลูผงดวย
สารละลายเอทานอลความเขมขนรอยละ 70 โดยการเขยา เปนเวลา 2.5 ช่ัวโมง ไดสารสกัดท่ีมี
ความสามารถในการตานออกซิเดชันซ่ึงแสดงในรูปรอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ  มากกวาสารสกดั
ของใบพลูผงที่สกัดดวยสารละลายเอทานอลความเขมขนรอยละ 100 และ 50 ตามลําดับ 
นอกจากนั้นยงัพบวา อุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บมีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากใบพลู 
โดยสารสกัดจากใบพลูมีความสามารถในการตานออกซิเดชันลดลง เม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาการ
เก็บเพิ่มข้ึน 

เม่ือเพ่ิมความเขมขนของสารสกัดจากใบพลู จะชวยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
น้ํามันพืชหลังนําไปใหความรอน นอกจากนั้นยังพบวา น้ํามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูท่ีความ
เขมขน 1,000 สวนในลานสวน มีคาเปอรออกไซด  ปริมาณกรดไขมันอิสระในรูปกรดปาลมิติก  
ปริมาณคอนจูเกตไดอีน  ปริมาณคอนจูเกตไตรอีน และปริมาณเฮกซานาลนอยกวาน้ํามันพืชใสสาร
สกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 500 สวนในลานสวน  น้ํามันพืชใส บีเอชที 200 สวนในลานสวน 
และนํ้ามันพืชชุดควบคุม เม่ือมีการใหความรอนเปนจํานวน 4 คร้ัง โดยนํ้ามันพืชใสสารสกัดจากใบ
พลูท่ีความเขมขน 500 สวนในลานสวน และ 100 สวนในลานสวน ใหประสิทธิภาพในการชวย
ชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ํามันพืชไดใกลเคียงกัน 
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การประยกุตใชน้ํามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูกับผลิตภัณฑอาหาร พบวา น้ํามันพืชใสสาร
สกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 500 สวนในลานสวน มีคาเปอรออกไซด และปริมาณกรดไขมัน
อิสระในรูปกรดปาลมิติก นอยกวาน้ํามันพืชชุดควบคุมเม่ือมีการใชน้าํมันพืชทอดซํ้าเปนจํานวน 3 
คร้ัง สวนการวิเคราะหคุณภาพของมันฝร่ังแทงทอด พบวา เม่ือมีการใชน้ํามันพืชทอดซํ้าเปนจํานวน 
3 คร้ัง มันฝร่ังแทงท่ีทอดในน้ํามันพืชชุดควบคุม และน้ํามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 
500 สวนในลานสวน มีคาสี L* และ b* ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) แตมัน
ฝร่ังแทงท่ีทอดในนํ้ามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 500 สวนในลานสวน มีคาไธโอ
บาไบทูริคแอซิดรีแอคทีฟซับสแตรน (TBARS) ซ่ึงแสดงในรูปปริมาณมาโลนไดอัลดีไฮด นอยกวา
มันฝร่ังแทงท่ีทอดในนํ้ามันพืชชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) สําหรับผลการ
วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา มันฝร่ังแทงท่ีทอดในนํ้ามันพืชชุดควบคุม และในน้ํามัน
พืชใสสารสกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 500 สวนในลานสวน มีคะแนนดานความชอบโดยรวม  สี  
กล่ิน และรสชาติ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) เม่ือใชน้ํามันพืชทอดซํ้าเปน
จํานวน 3 คร้ัง 
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ABSTRACT 
 

 This research was conducted to investigate the effect of betel leaves extract on thermal 
stability of cooking oil. Different extraction techniques were studied. Extraction by shaking for 
2.5 hours with 70% ethanol solvent was proved to be the most efficient method in yielding more 
antioxidant activity (% radical scavenging) compared with using 100% and 50% ethanol solvents, 
consecutively. Additionally, thermal and storage time were discovered to be antioxidant-
constituents efficacy degrading factors over thermal and storage time increased. 
 As the concentration of the betel leaves extract increased, oxidative reaction of the heated 
vegetable oil decreased. In addition, the determined values of peroxide value, free fatty acid (as 
palmitic), conjugate dienes, conjugate trienes and hexanal content in vegetable oil with betel 
leaves extract 1,000 ppm addition were less than those values of betel leaves extract 500 ppm, 
BHT 200 ppm additions and controlled vegetable oil sample after four times heating. The 
vegetable oil with betel leaves extract 500 ppm and betel leaves extract 1,000 ppm additions 
showed similar improvement of the four times heated oil against oxidation. 
 The application of betel leaves extract added vegetable oil with food product 
demonstrated that the vegetable oil with 500 ppm betel leaves extract yieled less peroxide value 
and free fatty acid (as palmitic) than the controlled vegetable oil through repeated frying for three 
times. The examinations of fried potato stick showed no significant difference (P>0.05) in L* and 
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b* colors through the repeated frying for three times of both betel leaves extract 500 ppm added 
vegetable oil and controlled vegetable oil. However, Thiobarbituric acid reactive substances 
(TBARS; as malondialdehyde content) of the betel leaves extract 500 ppm fried potato stick was 
significantly less than that of controlled vegetable oil (P≤0.05). Regarding the sensory evaluation, 
the overall liking, color, odor and taste score of both the betel leaves extract 500 ppm fried potato 
stick and the controlled fried potato stick offered no statistical difference (P>0.05) through 
repeated frying for three times. 


