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บทน้า 
ผลิตภัณฑ์อำหำรทอดเป็นผลิตภัณฑ์กลุ่มใหญ่ที่วำงจ ำหน่ำยในท้องตลำด  มีทั้งผู้ผลิตในระดับชุมชนหรือ

อุตสำหกรรมในครัวเรือนขนำดเล็กจนถึงผู้ผลิตในระดับอุตสำหกรรม  แต่มักประสบกับปัญหำผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหืน (rancidity) 
ซึ่งมีสำเหตุส ำคัญจำกกำรเกิดปฏิกิริยำออกซิเดชัน ท ำให้ผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บสั้น  เพรำะเกิดกลิ่นไม่พึงประสงค์ต่อกำร
บริโภค ผู้ผลิตต้องประสบกับปัญหำขำดทุนหำกจ ำหน่ำยสนิค้ำไมห่มดก่อนสินค้ำจะเสือ่มสภำพ  ถึงแม้ในน้ ำมันพืชมีโทโคฟีรอล
เป็นสำรต้ำนออกซิเดชันโดยธรรมชำติอยู่แล้ว แต่ยังไม่สำมำรถกันหืนได้เพียงพอ ผู้ผลิตน้ ำมันจึงเติมสำรกันหืนสังเครำะห์  เช่น 
tert-butyl-4-hydroxyanisole (BHA), butylated hydroxytoluene (BHT)  ขณะที่ผู้ผลิตอำหำรทอดที่ต้องกำรยืดอำยุกำร
เก็บให้นำนข้ึนก็ได้เติมสำรเคมีสังเครำะห์อีกส่วนหนึ่งลงไปอีก กำรใช้สำรเคมีกันหืนในปริมำณที่เกินกว่ำกฎหมำยก ำหนดอำจ
เป็นอันตรำยต่อผู้บริโภคได้ เนื่องจำกมีรำยงำนควำมเป็นพิษของสำรสังเครำะห์ว่ำท ำให้เซลล์ท ำงำนผิดปกติและกลำยเป็น
มะเร็งเมื่อได้รับสำรสังเครำะห์อย่ำงต่อเนื่องในปริมำณที่มำกเกินไป  
 กำรหืนเป็นปฏิกิริยำกำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมีของไขมันและน้ ำมัน ท ำให้เกิดกลิ่นผิดปกติ มีสมบัติทำงกำยภำพและ
ทำงเคมีเปลี่ยนไป  สำเหตุหลักคือกำรเกิดกลิ่นหืนจำกกำรเกิดออกซิเดชัน (oxidative rancidity) (Allen and Hamilton, 
1994) ปฏิกิริยำออโตออกซิเดชันจะเกิดที่พันธะคู่ของกรดไขมันไม่อิ่มตัวกับออกซิเจนในอำกำศ เป็น peroxide linkage ขึ้น
ระหว่ำงพันธะคู่ ซึ่งปฏิกิริยำนี้จะเกิดเองแบบต่อเนื่องตลอดเวลำเมื่อน้ ำมันสัมผัสกับอำหำร และเกิดสำรโพลำร์ขึ้นจำกกำรที่
ไตรกลีเซอไรด์ซึ่งเป็นสำรไม่มีขั้วที่มีอยู่ในน้ ำมันถูกไโโดรไลซิส ออกซิไดซ์ และโพลีเมอไรซ์ ถูกเปลี่ยนโครงสร้ำงไปเป็น
สำรประกอบที่เป็นอันตรำยต่อร่ำงกำย กำรป้องกันกลิ่นหืนจึงเป็นเรื่องที่มีควำมส ำคัญมำกในอุตสำหกรรมอำหำรเพื่อไม่ให้
อำหำรเกิดกำรเสื่อมเสียคุณภำพ  กำรเติมสำรต้ำนออกซิเดชันสำมำรถยับยั้งปฏิกิริยำลูกโซ่ของปฏิกิริยำออกซิเดชัน โดยสำรนี้
จะจับกับอนุมูลอิสระต่ำงๆท ำให้อนุมลูอิสระเหล่ำนั้นไม่สำมำรถเรง่ปฏิกิริยำออกซิเดชันได้ ปฏิกิริยำจึงหยุดชะงัก เกิดเป็นสำรที่
มีควำมคงตัว (Branen et al., 1990)  เพื่อให้อำหำรทอดมีควำมปลอดภัยต่อผู้บริโภค กระทรวงสำธำรณสุขจึงได้มีประกำศ
กระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับท่ี 283) พ.ศ. 2547 เรื่อง กำรก ำหนดปริมำณสำรโพลำร์ในน้ ำมันท่ีใช้ทอดหรือประกอบอำหำรเพื่อ
จ ำหน่ำย ให้มีปริมำณสำรโพลำร์ได้ไม่เกินร้อยละ 25 ของน้ ำหนัก หำกผู้ผลิตหรือผู้ประกอบกำรที่ใช้น้ ำมันทอดอำหำรที่มีค่ำ
ปริมำณสำรโพลำร์เกินมำตรฐำนก ำหนด และจ ำหน่ำยให้แก่ผู้บริโภคถือเป็นกำรจ ำหน่ำยอำหำรผิดมำตรฐำน  
 อำหำรทอดเป็นอำหำรยอดนิยมของไทย เนื่องจำกให้เนื้อสัมผัสกรุบกรอบเป็นที่ช่ืนชอบของผู้บริโภค และเป็นกำร
ปรุงอำหำรที่ท ำได้รวดเร็ว สุกง่ำย เพรำะน้ ำมันเป็นตัวกลำงท่ีให้ควำมร้อนกับเนื้ออำหำรได้ดีและมีอุณหภูมิสูง  ปัจจุบันคนไทย
บริโภคน้ ำมันสูงถึงประมำณ 1,000 ล้ำนลิตรต่อปี กำรบริโภคอำหำรทอดจึงต้องมีมำตรฐำนต่ำงๆเข้ำมำควบคุมเพื่อสุขภำพของ
ผู้บริโภค นอกจำกมีประกำศกระทรวงสำธำรณสุขแลว้ ส ำนักงำนมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม (สมอ.) ได้ก ำหนดมำตรฐำน
ผลิตภัฑณ์ชุมชน (มผช.) เพื่อควบคุมคุณภำพของผลิตภณัฑ์อำหำรทอดที่ผลิตจำกผู้ประกอบกำรในระดับวิสำหกิจชุมชนซึ่งมีอยู่
ทุกภูมิภำคของประเทศ เช่น มผช. 1038/2554 ผักและผลไม้ทอดกรอบ มผช.107/2554 ข้ำวเกรียบ มผช.29/2554 
ก ำหนดให้อำหำรดังกล่ำว มีค่ำ เพอร์ออกไซด์ (Peroxide Value ; P.V.) ไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อ
กิโลกรัม นิตยำ (2551) ได้ศึกษำกำรเปลี่ยนแปลงทำงกำยภำพและเคมีของน้ ำมันท่ีใช้ทอดอำหำร ได้แก่ น้ ำมันปำล์ม น้ ำมันร ำ
ข้ำว และน้ ำมันถั่วเหลือง โดยใช้แผ่นกล้วยฝำนบำงเป็นผลิตภัณฑ์อำหำรที่ใช้ทอด พบว่ำค่ำ P.V. ของน้ ำมันมีกำรเปลี่ยนแปลง
สูงสุดที่กำรทอด 15 ครั้ง โดยมีค่ำ P.V. 4.21 - 7.34 มิลลิกรัมสมมูลย์ต่อน้ ำมัน 1 กิโลกรัม (meq/kg)  และมีปริมำณสำรโพ
ลำร์เพิ่มขึ้นตำมจ ำนวนครั้งท่ีใช้ในกำรทอด  
 ปัจจุบันนี้จึงมีกำรศึกษำวิจัยเพื่อลดกำรใช้สำรกันหืนสังเครำะห์ลงโดยหันมำใช้สำรจำกธรรมชำติแทนสำร
สังเครำะห์  Jaswir and Che Man (1999) นักวิจัยของประเทศมำเลเซียซึ่งมีผลิตน้ ำมันปำล์มเป็นอันดับต้นๆของโลก ได้
ศึกษำกำรใช้สำรต้ำนกำรเกิดออกซิเดชันจำกธรรมชำติผสมในน้ ำมันปำล์มโอลิอินและทดลองทอดมันฝรั่ง โดยทดลองผสมสำร
สกัดโอลิโอเรซิน(oleoresin) ของโรสมำรี่ (rosemary) เสจ (sage) และกรดซิตริก ในน้ ำมันปำล์มโอเลอินที่วำงจ ำหน่ำย และ
น ำมำใช้ทอดมันฝรั่ง ซึ่งผลกำรทดลองพบว่ำสำรสกัดจำกโรสมำรี่ส่งผลให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์โดยเฉพำะกลิ่นรสของ
ผลิตภัณฑ์ดีขึ้น ในขณะที่สำรสกัดจำกเสจส่งผลดีต่อลักษณะปรำกฏและรสชำติ โดยสรุปคือสำรสกัดจำกโรสมำรี่และสำรสกัด
จำกเสจส่งผลให้คะแนนกำรยอมรับผลิตภัณฑ์มันฝรั่งทอดกรอบเพิ่มสูงขึ้น ผลกำรทดสอบถึงแม้ว่ำสำรสกัดจำกโรสมำรี่และเสจ
สำมำรถใช้เป็นสำรต้ำนออกซิเดชันได้และค่อนข้ำงทนที่อุณหภูมิสูง แต่เมื่อใช้ทอดในระบบต่อเนื่องประสิทธิภำพของน้ ำมัน
ลดลงจึงอำจแก้ไขด้วยกำรเพิ่มปริมำณของสำรสกัดให้มำกขึ้น และเมื่อทดสอบคุณภำพ น้ ำมันที่ผ่ำนกำรทอดภำยใน 5 วัน 
พบว่ำคุณภำพน้ ำมันในวันท่ี 5 มีค่ำ peroxide value และค่ำ free fatty acid เพิ่มขึ้น  



 พิชญ์อร (2552)  ได้ประเมินศักยภำพในกำรต้ำนออกซิเดชัน  และหำปริมำณสำรประกอบ ฟีนอลิกในพืชพื้นเมือง
ของไทยบำงชนิด เพื่อใช้เป็นสำรกันหืนในอำหำร เช่น ผักติ้ว ผักพื้นเมืองของภำคตะวันออกเฉียงเหนือ  โดยน ำผักติ้วมำหั่น
และบดให้ละเอียด สกัดด้วยตัวท ำละลำยคือเอธำนอล จำกนั้นระเหยตัวท ำละลำยออก และท ำให้แห้งด้วยเครื่องอบแห้งแบบ
แช่เยือกแข็ง (freeze dryer) พบว่ำสำรฟินอลิกหลักในผักติ้วคือคอลำจินิกแอซิค เมื่อน ำมำทดสอบเปรียบเทียบประสิทธิภำพ
ในกำรกันหืนระหว่ำงสำรสกัดผักติ้วกับวิตำมินอี  พบว่ำสำรสกัดจำกผักติ้วสำมำรถยับยั้งกำรหืนได้ดีกว่ำวิตำมินอี จึงแสดงให้
เห็นว่ำสำรสกัดจำกผักติ้วมีควำมเป็นไปได้ในกำรน ำไปใช้เป็นสำรต้ำนออกซิเดชันในอุตสำหกรรมอำหำร  
 พืชสมุนไพรไทยหลำยชนิดประกอบด้วยสำรกลุ่มฟีนอลิกซึ่งเป็นสำรที่มีสมบัติในกำรต้ำนออกซิเดชัน และสำมำรถ
หำซื้อได้ง่ำยในท้องตลำด เช่น ขิง ขมิ้น กระชำย ในขิงมีสำรส ำคัญที่มีสรรพคุณต่อร่ำงกำยเป็นสำรต้ำนเกิดแผลในกระเพำะ
อำหำร ลดกำรอักเสบ ช่วยขับลมในกระเพำะอำหำรและล ำไส้ และมีสำรต้ำนออกซิเดชันซึ่งเป็นสำรที่ให้ควำมเผ็ดในขิง คือจิ
งเจอรอล (gingerol) และโซกำออล (shogaol) และ ซิงเจอโรล (zingerone)  (นันทพร, 2548)   ส่วนในขมิ้นมีส่วนประกอบ
ที่เป็นสำรต้ำนออกซิเดชัน คือสำรกลุ่ม curcumin เช่น demethoxy curcumin, bisdemethoxy curcumin, diacetyl 
curcumin  (Department of medical sciences,   1998)  กระชำยเหลืองเป็นสมุนไพรที่นิยมน ำมำใช้ประกอบอำหำรอีก
ชนิดหนึ่ง และมีสำรที่มีสมบัติเป็นสำรต้ำนออกซิเดชัน กำรศึกษำผลของตัวท ำละลำยต่อปริมำณสำรประกอบกลุ่มฟีนอลิกและ
ควำมสำมำรถต้ำนออกซิเดชันในกระชำยเหลือง โดย ธนศักดิ์ และคณะ (2552)  ช้ีให้เห็นว่ำสมบัติในกำรเป็นสำรต้ำน
ออกซิเดชันของพืชขึ้นอยู่กับปริมำณของสำรประกอบกลุ่มฟีนอลิกที่มีในพืช ผลกำรสกัดด้วยตัวท ำละลำยชนิดต่ำงกัน   ได้แก่ 
อะซีโตน เอทำนอล เมทำนอล และน้ ำ  พบว่ำสำรสกัดอะซีโตน และสำรสกัดเอทำนอลร้อยละ 80 มีประสิทธิภำพในกำรต้ำน
ออกซิเดชันดีกว่ำสกัดด้วยเมทำนอลและน้ ำ    
 เนื่องจำกกรมวิทยำศำสตร์บริกำรมีนโยบำยในกำรยกระดับคุณภำพผลิตภัณฑ์ของผู้ผลิตให้ได้รับกำรรับรอง
มำตรฐำน โดยได้ส่งเสริมให้ผุ้ประกอบกำรให้สำมำรถพัฒนำศักยภำพและยกระดับผลิตภัณฑ์  ให้มีคุณภำพตำมมำตรฐำนและ
เป็นที่ต้องกำรของผู้บริโภค คณะผู้วิจัยได้ลงพื้นที่ส ำรวจปัญหำและให้ค ำปรึกษำเชิงลึกแก่ผู้ประกอบกำรอำหำรที่ผลิตอำหำร
ทอดในหลำยพื้นที่ พบปัญหำกำรเกิดกลิ่นหืนในผลิตภัณฑ์ ท ำให้ผลิตภัณฑ์มีอำยุกำรเก็บสั้น ซึ่งได้น ำผลิตภัณฑ์ไปยื่ นขอกำร
รับรอง มผช. แล้วไม่ผ่ำน และคณะผู้วิจัยได้รับกำรข้อมูลจำกเจ้ำหน้ำที่ของส ำนักงำนอุตสำหกรรมจังหวัด พบว่ำผลกำร
วิเครำะห์ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบกำรมีค่ำ P.V. สูงเกินมำตรฐำนก ำหนด นอกจำกนี้ยังมีผู้มำใช้บริกำรขอค ำปรึกษำแนะน ำ ณ กรม
วิทยำศำสตร์บริกำร ซึ่งผู้ที่ผลิตอำหำรทอดหลำยรำยก็ประสบปัญหำแบบเดียวกัน  จึงมีแนวคิดในกำรวิจัยเพื่อปรับปรุงคุณภำพ
น้ ำมันพืชที่ใช้ทอดอำหำรให้มีสมบัติในกำรป้องกันหรือชะลอกำรเกิดอนุมูลอิสระจำกปฏิกิรยิำออกซิเดชันซึ่งเป็นต้นเหตุส ำคัญที่
ก่อให้เกิดกลิ่นหืน โดยใช้สำรสกัดจำกธรรมชำติผสมในน้ ำมันพืชในอัตรำส่วนต่ำงๆที่เหมำะสมก่อนน ำมำใช้ทอดอำหำร พืช
สมุนไพรพื้นบ้ำนของไทยท่ีนิยมใช้เป็นส่วนประกอบในอำหำร โดยเฉพำะ ขิง ขมิ้น และกระชำย  ซึ่งมีสำรกลุ่มฟีนอลิกซึ่งเป็น
สำรที่มีสมบัติในกำรต้ำนออกซิเดชันได้    
 กำรศึกษำวิจัยนี้จึงจัดท ำขึ้นเพื่อเป็นทำงเลือกในกำรแก้ปัญหำหลักคือกำรเกิดกลิ่นหืนในอำหำร  โดยกำรพัฒนำ
คุณภำพน้ ำมันผสมสำรต้ำนอนุมูลอิสระจำกสมุนไพรให้สำมำรถป้องกันหรือชะลอกำรเกิดออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์อำหำรทอด 
ซึ่งน้ ำมันปำล์มเป็นน้ ำมันที่นิยมใช้ทอดอำหำรเนื่องจำกสำมำรถทนควำมร้อน และทนต่อกำรเปลี่ยนแปลงทำงกำยภำพและทำง
เคมีได้ดี และเป็นน้ ำมันที่มีรำคำต่ ำกว่ำน้ ำมันพืชชนิดอื่น และยังเป็นน้ ำมันพืชที่ปลอดจำกสำรตัดแต่งพันธุกรรม (นิธยำ,2548)  
โดยใช้สำรจำกพืชสมุนไพรไทย 3 ชนิด คือ ขิง ขมิ้น และกระชำย น ำมำผสมในน้ ำมันปำล์ม เพื่อปรับปรุงคุณภำพน้ ำมันให้
สำมำรถยับยั้งหรือชะลอกำรเกิดกลิ่นหืนโดยใช้สำรธรรมชำติจำกพืชดังกล่ำว นอกจำกจะสำมำรถแก้ปัญหำกำรเสื่อมเสียจำก
กำรหืนของอำหำรทอด ยังช่วยลดกำรสูญเสียทำงเศรษฐกิจ เพิ่มมูลค่ำให้กับวัตถุดิบทำงกำรเกษตร และช่วยยืดอำยุกำรเก็บ
ของอำหำรทอดได้นำนขึ้น 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

เพื่อพัฒนำคุณภำพน้ ำมันปำล์มผสมสำรสกัดสมุนไพรให้สำมำรถป้องกันหรือชะลอกำรเกิดออกซิเดชันในผลิตภณัฑ์
อำหำรทอด ซึ่งเป็นสำเหตุของกำรเกิดกลิ่นหืนในอำหำรทอด 

 
 
 



ระเบียบวิธีวิจัย 
1. กำรคัดเลือกพืชสมุนไพรเพื่อใช้เป็นสำรต้ำนออกซิเดชัน 
 1.1 คัดเลือกสมุนไพรมำศึกษำสมบัติในกำรป้องกันหรือชะลอกำรเกิดอนุมูลอิสระจำกปฏิกิริยำออกซิเดชัน และ
ศึกษำสมบัติในกำรป้องกันหรือชะลอกำรเกิดอนุมูลอิสระจำกปฏิกิริยำออกซิเดชัน โดยคัดเลือกขิงที่มีอำยุกำรเก็บเกี่ยวที่ 11 
เดือน ขมิ้นอำยุกำรเก็บ 10 เดือน และกระชำยอำยุกำรเก็บ 11 เดือน  

1.2 ศึกษำปริมำณสำรประกอบฟีนอลิกรวม โดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu colorimetric  วัดปริมำณสำรฟินอลิก
ด้วยเครื่อง spectrophotometer ใช้สำรมำตรฐำนกรดแกลลิกที่ควำมเข้มข้น 25, 50, 75, 100 และ 125 µg/ml ในน้ ำกลั่น 
และใช้สำรสกัดจำกสมุนไพรคือ ขิง ขมิ้น และกระชำย น ำไปวัดค่ำกำรดูดกลืนแสงที่ควำมยำวคลื่น 765 nm ท ำกำรวิเครำะห์
ตัวอย่ำงละ 3 ซ้ ำ บันทึกผลที่ได้ 

1.3 ศึกษำประสิทธิภำพของกำรยับยั้งอนุมูลอิสระ (DPPH free radical scavenging activity)  โดยใช้เครื่อง 
spectrophotometer โดยใช้สำรละลำย DPPH (1,1-diphenyl-2-picryhydral) ที่ระดับควำมเข้มข้น 5 mM ใน absolute 
ethanol และใช้สำรสกัดจำกสมุนไพรคือ ขิง ขมิ้น และกระชำย วัดค่ำกำรดูดกลืนแสงที่ควำมยำวคลื่น 518 nm ท ำกำร
วิเครำะห์ตัวอย่ำงละ 3 ซ้ ำ บันทึกผลที่ได้ และค ำนวณหำ % inhibition เพื่อศึกษำประสิทธิภำพของกำรยับยั้งอนุมูลอิสระ 

1.4 ศึกษำสำรส ำคัญในสำรสกัดจำกสมุนไพร คือ ขิง ขมิ้น และกระชำย โดยเตรียมตัวอย่ำงสำรสกัด ขิง ขมิ้น และ
กระชำยในเอทำนอล 95% และเตรียมสำรมำตรฐำนในเอทำนอล น ำมำวิ เครำะห์สำรส ำคัญด้วยเครื่อง Gas 
chromatography (GC) โดยใช้คอลัมน์ DB-5ms และ FID Detector ท ำกำรวิเครำะห์ตัวอย่ำงละ 3 ซ้ ำ บันทึกผลที่ได้ 
 
2. กำรผลิตน้ ำมันปำล์มผสมสำรต้ำนออกซิเดชันจำกสมุนไพร   
  2.1 กำรเตรียมตัวอย่ำงสมุนไพร คือ ขิง ขมิ้น และกระชำย อย่ำงละ 1 กิโลกรัม ท ำควำมสะอำด แล้วหั่นให้เป็น
แผ่นบำง น ำเข้ำตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 6 ช่ัวโมง และบดเป็นผงด้วยเครื่องปั่น จำกนั้นเก็บใส่ถุง
อลูมิเนียมฟอยด์ปิดสนิท  

2.2 กำรผสมสมุนไพรผงในน้ ำมันปำล์ม เพื่อศึกษำควำมเป็นไปได้ในกำรใช้สมุนไพรผงผสมในน้ ำมันปำล์ม 
เนื่องจำกเป็นวิธีกำรที่สะดวกต่อกำรน ำไปใช้ของผู้ประกอบกำรอำหำรทอดในระดับชุมชน โดยใช้สมุนไพรผงอบแห้งจำกข้อ 
2.1 ช่ังสมุนไพรผงปริมำณ ร้อยละ 2 4 และ 6 ใส่ลงในขวดแก้วที่บรรจุน้ ำมันปำล์มปริมำตร 1,000 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ำกันแล้ว
ปิดฝำสนิท ท ำกำรเขย่ำทุกวันๆละ ทิ้งไว้ 12 ช่ัวโมง จนครบก ำหนด 5 วัน จำกนั้นกรองน้ ำมันด้วยผ้ำขำวบำงและกระดำษกรอง
เบอร์113 เสร็จแล้วบรรจุในขวดแก้วปิดสนิท  
 2.3 กำรผสมสำรสกัดจำกสมุนไพรในน้ ำมันปำล์ม โดยกำรสกัดด้วยเอทำนอล ด้วยกำรน ำสมุนไพรผงจำกข้อ 2.1 
สกัดด้วยเอทำนอล 95 % ปริมำตร 600 มิลลิลิตร (3:1) ในขวดแก้วปริมำตร 1,000 มิลลิลิตร แช่ทิ้งไว้ 5 วัน เขย่ำทุกวันๆละ 
2 ครั้ง จำกนั้นน ำสมุนไพรที่แช่ด้วยตัวท ำละลำยมำกรองและระเหยด้วยเครื่อง Vacuum rotary evaporator ที่อุณหภูมิ 30 
องศำเซลเซียส และน ำสำรสกัดที่ได้ในปริมำณ 200 400 และ 600 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของสมุนไพร ผสมในน้ ำมันปำล์ม
ปริมำตร 1,000 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ำกันแล้วปิดฝำสนิท ท ำกำรเขย่ำทุกวันๆละ ทิ้งไว้ 12 ช่ัวโมง จนครบก ำหนด 5 วัน จำกนั้น
กรองน้ ำมันปำล์มผสมสมุนไพรด้วยผ้ำขำวบำงและกระดำษกรองเบอร์113 เสร็จแล้วบรรจุในขวดแก้วปิดสนิท  

3. กำรศึกษำผลของสำรต้ำนออกซิเดชันต่อคุณภำพน้ ำมันที่ยังไม่ผ่ำนกำรทอด 
 ศึกษำผลของสำรต้ำนออกซิเดชันจำกสมุนไพรต่อคุณภำพน้ ำมันปำล์มเปรียบเทียบกับคุณภำพน้ ำมันปำล์มที่ไม่ผสม

สำรต้ำนออกซิเดชันจำกสมุนไพร วิเครำะห์คุณภำพที่ส ำคัญของน้ ำมันผสมสำรสกัด ได้แก่ ค่ำ Peroxide value (P.V.) และ ค่ำ 
Acid value (A.V) 

 3.1 วิเครำะห์ค่ำ Peroxide value (P.V.) ตำมวิธี AOCS official method Cd 8b-90 (2011) โดยน ำตัวอย่ำง
น้ ำมันที่ผสมสมุนไพรที่ควำมเข้มข้นทั้ง 3 ระดับ ช่ังน้ ำหนักให้ได้น้ ำหนักที่แน่นอน เติมตัวท ำละลำยผสมของสำรละลำยไอโซ
ออกเทนและกรดอะซีติก (4/6 V/V) ลงไป จำกนั้นเติมสำรละลำยโพแทสเซียมไอโอไดด์และน้ ำกลั่น แล้วไตเตรตสำรละลำย
ด้วยสำรละลำยโซเดยีมไทโอซัลเฟต โดยใช้น้ ำแป้งเป็นอินดิเคเตอร์ สังเกตกำรเปลี่ยนแปลงของสำรละลำยจำกสีเหลอืงเป็นสีน้ ำ
เงินอมเทำหรือเห็นเป็นไม่มีสีหรือสีธรรมชำติของน้ ำมัน บันทึกผลกำรทดลอง   
 3.2 วิเครำะห์ค่ำ Acid value (A.V) ตำมวิธี AOCS official method Cd 3d-63 (2009) โดยช่ังน้ ำหนักตัวอย่ำง
น้ ำมันท่ีผสมสำรสกัดจำกสมุนไพรให้ได้น้ ำหนักที่แน่นอน เติมสำรละลำย 95   เอทำนอล 50 มิลลิลิตร เขย่ำให้สำรตัวอย่ำงผสม
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