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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

ปจจุบันประเทศไทยกําลังประสบกับปญหาเศรษฐกิจ ซ่ึงสงผลใหสินคาอุปโภคบริโภค
มีราคาสูงข้ึน โดยเฉพาะน้ํามันพืชท่ีจะเห็นไดชัดวามีราคาสูงข้ึนและมีแนวโนมจะปรับราคาข้ึนอีก 
อยางเชน น้ํามันปาลมเตรียมปรับราคาข้ึน 9 บาท ในขนาดความจ ุ 1 ลิตร หรือปรับจากขวดละ 38 
บาทเปนขวดละ 47 บาท (Stockwave online, 2554) น้ํามันพืชท่ีมีองคประกอบเปนกรดไขมันท่ีไม
อ่ิมตัวสูง โอกาสท่ีจะถูกออกซิไดซจะมีมาก ยิ่งถาไดรับความรอนหรือสัมผัสกับแสง การ
ออกซิเดชันจะมีโอกาสเกิดไดมากข้ึน ปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีเกิดข้ึนนี ้ เปนสาเหตุใหน้ํามันพืชเส่ือม
คุณภาพ คุณคาทางอาหารลดลง และบางคร้ังอาจมีสารท่ีเปนพิษเกิดข้ึน โดยปกติจะใชน้ํามันพืชซํ้า
ไมเกิน 2 คร้ัง เพราะถาใชเกนิ 2 คร้ังจะทําใหคุณภาพเส่ือมลง ท้ังสี กล่ิน รสชาติ ความหนดืมากข้ึน 
(สงกรานต, 2551) ทําใหผูผลิตตองเสียคาใชจายกับน้ํามันพืชเปนจํานวนมาก 
 

การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในอาหารประเภทนํ้ามันและไขมัน สามารถชะลอใหเกดิชา
ลงหรือยับยั้งไดดวยการใชสารกันหืน สารกันหืนมีท้ังท่ีไดจากธรรมชาติและสังเคราะห แตการใช
สารกันหืนท่ีไดจากการสังเคราะห เชน Butylated hydroxylanisole (BHA), Butylated 
hydroxyltoluene (BHT) และ Tertiary butylhydroquinone (TBHQ) อาจนํามาซ่ึงอันตรายตอสุขภาพ 
เชน โรคมะเร็ง ในประเทศญ่ีปุน แคนนาดา และประเทศแถบยุโรปไมอนุญาตใหใช TBHQ ใน
อาหาร เชนเดยีวกับ BHA ท่ีถูกยกเลิกจากรายการสารท่ีมีความปลอดภัย (Iqbal and Bhanger, 2007) 
ดวยเหตนุี้ทําใหสารกันหนืท่ีไดจากธรรมชาติไดรับความสนใจเปนอยางมาก เนื่องจากมีความ
ปลอดภัยมากกวาสารกันหนืท่ีไดจากการสังเคราะห ในประเทศไทยมีพืชสมุนไพรและเครื่องเทศ
หลายชนิดท่ีมีฤทธ์ิในการตานออกซิเดชัน เชน กะเพรา กระถิน ติ้ว กระโบนบก พลู และอ่ืนๆ อีก
มากมาย ซ่ึงฤทธ์ิในการตานออกซิเดชันของพืชสมุนไพรมีความสัมพันธกับปริมาณสารประกอบ   
ฟนอลิก และมีกลไกในการตานออกซิเดชันเหมือนกับสารกันหนืสังเคราะหท่ีมีสารประกอบ         
ฟนอลิกเปนองคประกอบ (Lai et al., 1991) ในอดตีนิยมใชใบพลูสําหรับแกกล่ินเหม็นหืนของ
น้ํามัน โดยกอนจะนําน้ํามันไปประกอบอาหาร ใหตั้งนํ้ามันใหรอนแลวฉีกใบพลูเปนช้ินขนาด



 
 
 

2 

พอสมควรใสลงในน้ํามัน ทอดจนไหมเกรียมจากน้ันตักใบพลูข้ึน (พิณ, 2544) และสามารถนําใบ
ใหมลงทอดจนกวากล่ินเหม็นหืนจะหายไป โดยท่ีไมทําใหน้ํามันเสียรสหรือเสียกล่ินไป (สวนวิจยั
เกษตรกรรม, 2532) 
 

ดังนั้น จุดประสงคของการวิจัยในคร้ังนี้เพื่อตองการยืดอายนุ้ํามันท่ีใชปรุงอาหารให
สามารถใชซํ้าเปนจํานวนมากข้ึนกวาเดิม เพื่อชวยประหยดัคาใชจายเนื่องจากปจจุบันน้ํามันพืชมี
ราคาสูงข้ึน โดยจะใชใบพลูในรูปแบบของสารสกัดเพื่อชะลอการหืนของน้ํามันพืช และสะดวกตอ
การนําไปใชในระดับอุตสาหกรรมตอไป 

 
1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
 
1.2.1 เพื่อใหทราบถึงวิธีการสกัดท่ีเหมาะสมในการสกัดสารสกัดจากใบพลู 
1.2.2 เพ่ือใหทราบถึงความเขมขนของตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดสารสกัดจากใบพลู 
1.2.3 เพ่ือใหทราบถึงปจจัยท่ีสงผลตอความคงตัวของสารสกัดจากใบพลู  
1.2.4 เพื่อใหทราบถึงผลของความเขมขนของสารสกัดจากใบพลูตอการเกิดออกซิเดชันของ

น้ํามันพืช 
1.2.5 เพื่อใหทราบถึงผลของสารสกัดจากใบพลูตอความคงตัวของน้ํามันพืชเม่ือไดรับความรอน

ซํ้า 
1.2.6 เพื่อประยกุตใชน้ํามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูกับผลิตภัณฑอาหาร 
 
1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
1.3.1 เปนองคความรูใหมในการนาํสารสกัดจากพืชสมุนไพร มาชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของน้ํามันพืช โดยเฉพาะสารสกัดจากใบพลู 
1.3.2 สามารถใชสารสกัดจากใบพลูเปนสารกันหืนธรรมชาติแทนสารกันหนืสังเคราะห ใน

อาหารประเภทน้ํามัน ไขมัน และอาหารท่ีมีน้ํามันและไขมันเปนสวนประกอบระดับ
อุตสาหกรรมได 

1.3.3 ชวยเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคท่ีตระหนกัถึงความปลอดภัยตอสุขภาพ ในการเลือกซ้ือ
อาหารที่มีการใชสารกันหืน 
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1.3.4 ชวยเพิ่มแนวทางในการใชประโยชนจากใบพลู และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับใบพลูอีก
ทางหนึ่ง 

 
1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
  
 การวิจยันี้ใชใบพลูแก ท่ีมีสีเขียวเขม พันธุพลูเขียว จากอําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม 
และนํ้ามันปาลมมาทําการศึกษาถึง ผลของสารสกัดจากใบพลูตอความคงตัวตอความรอนของน้ํามัน
ท่ีใชปรุงอาหาร 


