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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

ปจจุบันประเทศไทยกําลังประสบกับปญหาเศรษฐกิจ ซ่ึงสงผลใหสินคาอุปโภคบริโภค
มีราคาสูงข้ึน โดยเฉพาะน้ํามันพืชท่ีจะเห็นไดชัดวามีราคาสูงข้ึนและมีแนวโนมจะปรับราคาข้ึนอีก 
อยางเชน น้ํามันปาลมเตรียมปรับราคาข้ึน 9 บาท ในขนาดความจ ุ 1 ลิตร หรือปรับจากขวดละ 38 
บาทเปนขวดละ 47 บาท (Stockwave online, 2554) น้ํามันพืชท่ีมีองคประกอบเปนกรดไขมันท่ีไม
อ่ิมตัวสูง โอกาสท่ีจะถูกออกซิไดซจะมีมาก ยิ่งถาไดรับความรอนหรือสัมผัสกับแสง การ
ออกซิเดชันจะมีโอกาสเกิดไดมากข้ึน ปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีเกิดข้ึนนี ้ เปนสาเหตุใหน้ํามันพืชเส่ือม
คุณภาพ คุณคาทางอาหารลดลง และบางคร้ังอาจมีสารท่ีเปนพิษเกิดข้ึน โดยปกติจะใชน้ํามันพืชซํ้า
ไมเกิน 2 คร้ัง เพราะถาใชเกนิ 2 คร้ังจะทําใหคุณภาพเส่ือมลง ท้ังสี กล่ิน รสชาติ ความหนดืมากข้ึน 
(สงกรานต, 2551) ทําใหผูผลิตตองเสียคาใชจายกับน้ํามันพืชเปนจํานวนมาก 
 

การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันในอาหารประเภทนํ้ามันและไขมัน สามารถชะลอใหเกดิชา
ลงหรือยับยั้งไดดวยการใชสารกันหืน สารกันหืนมีท้ังท่ีไดจากธรรมชาติและสังเคราะห แตการใช
สารกันหืนท่ีไดจากการสังเคราะห เชน Butylated hydroxylanisole (BHA), Butylated 
hydroxyltoluene (BHT) และ Tertiary butylhydroquinone (TBHQ) อาจนํามาซ่ึงอันตรายตอสุขภาพ 
เชน โรคมะเร็ง ในประเทศญ่ีปุน แคนนาดา และประเทศแถบยุโรปไมอนุญาตใหใช TBHQ ใน
อาหาร เชนเดยีวกับ BHA ท่ีถูกยกเลิกจากรายการสารท่ีมีความปลอดภัย (Iqbal and Bhanger, 2007) 
ดวยเหตนุี้ทําใหสารกันหนืท่ีไดจากธรรมชาติไดรับความสนใจเปนอยางมาก เนื่องจากมีความ
ปลอดภัยมากกวาสารกันหนืท่ีไดจากการสังเคราะห ในประเทศไทยมีพืชสมุนไพรและเครื่องเทศ
หลายชนิดท่ีมีฤทธ์ิในการตานออกซิเดชัน เชน กะเพรา กระถิน ติ้ว กระโบนบก พลู และอ่ืนๆ อีก
มากมาย ซ่ึงฤทธ์ิในการตานออกซิเดชันของพืชสมุนไพรมีความสัมพันธกับปริมาณสารประกอบ   
ฟนอลิก และมีกลไกในการตานออกซิเดชันเหมือนกับสารกันหนืสังเคราะหท่ีมีสารประกอบ         
ฟนอลิกเปนองคประกอบ (Lai et al., 1991) ในอดตีนิยมใชใบพลูสําหรับแกกล่ินเหม็นหืนของ
น้ํามัน โดยกอนจะนําน้ํามันไปประกอบอาหาร ใหตั้งนํ้ามันใหรอนแลวฉีกใบพลูเปนช้ินขนาด
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พอสมควรใสลงในน้ํามัน ทอดจนไหมเกรียมจากน้ันตักใบพลูข้ึน (พิณ, 2544) และสามารถนําใบ
ใหมลงทอดจนกวากล่ินเหม็นหืนจะหายไป โดยท่ีไมทําใหน้ํามันเสียรสหรือเสียกล่ินไป (สวนวิจยั
เกษตรกรรม, 2532) 
 

ดังนั้น จุดประสงคของการวิจัยในคร้ังนี้เพื่อตองการยืดอายนุ้ํามันท่ีใชปรุงอาหารให
สามารถใชซํ้าเปนจํานวนมากข้ึนกวาเดิม เพื่อชวยประหยดัคาใชจายเนื่องจากปจจุบันน้ํามันพืชมี
ราคาสูงข้ึน โดยจะใชใบพลูในรูปแบบของสารสกัดเพื่อชะลอการหืนของน้ํามันพืช และสะดวกตอ
การนําไปใชในระดับอุตสาหกรรมตอไป 

 
1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
 
1.2.1 เพื่อใหทราบถึงวิธีการสกัดท่ีเหมาะสมในการสกัดสารสกัดจากใบพลู 
1.2.2 เพ่ือใหทราบถึงความเขมขนของตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดสารสกัดจากใบพลู 
1.2.3 เพ่ือใหทราบถึงปจจัยท่ีสงผลตอความคงตัวของสารสกัดจากใบพลู  
1.2.4 เพื่อใหทราบถึงผลของความเขมขนของสารสกัดจากใบพลูตอการเกิดออกซิเดชันของ

น้ํามันพืช 
1.2.5 เพื่อใหทราบถึงผลของสารสกัดจากใบพลูตอความคงตัวของน้ํามันพืชเม่ือไดรับความรอน

ซํ้า 
1.2.6 เพื่อประยกุตใชน้ํามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูกับผลิตภัณฑอาหาร 
 
1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
1.3.1 เปนองคความรูใหมในการนาํสารสกัดจากพืชสมุนไพร มาชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของน้ํามันพืช โดยเฉพาะสารสกัดจากใบพลู 
1.3.2 สามารถใชสารสกัดจากใบพลูเปนสารกันหืนธรรมชาติแทนสารกันหนืสังเคราะห ใน

อาหารประเภทน้ํามัน ไขมัน และอาหารท่ีมีน้ํามันและไขมันเปนสวนประกอบระดับ
อุตสาหกรรมได 

1.3.3 ชวยเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภคท่ีตระหนกัถึงความปลอดภัยตอสุขภาพ ในการเลือกซ้ือ
อาหารที่มีการใชสารกันหืน 
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1.3.4 ชวยเพิ่มแนวทางในการใชประโยชนจากใบพลู และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับใบพลูอีก
ทางหนึ่ง 

 
1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
  
 การวิจยันี้ใชใบพลูแก ท่ีมีสีเขียวเขม พันธุพลูเขียว จากอําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม 
และนํ้ามันปาลมมาทําการศึกษาถึง ผลของสารสกัดจากใบพลูตอความคงตัวตอความรอนของน้ํามัน
ท่ีใชปรุงอาหาร 


