
 

บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 
 งานวิจยันี้ทําการศึกษาผลของสารสกัดจากใบพลูตอความคงตัวตอความรอนของน้ํามัน
ท่ีใชปรุงอาหาร โดยไดศึกษาวิธีการสกัดท่ีเหมาะสมในการสกัดสารสกัดจากใบพลู ซ่ึงพบวา การ
สกัดดวยวิธีการเขยา เปนเวลา 2.5 ช่ัวโมง คือวิธีการสกัดท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการสกัดสารสกัดจาก
ใบพลู นอกจากนั้นยังพบวา การสกัดสารสกัดจากใบพลูโดยใชสารละลายเอทานอลความเขมขน
รอยละ 70 ใหสารสกัดท่ีมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด และความสามารถในการตาน
ออกซิเดชันซ่ึงแสดงในรูปรอยละการยับยั้งอนุมูลอิสระมากท่ีสุด และจากการศึกษาถึงปจจัยท่ีสงผล
ตอความคงตัวของสารสกัดจากใบพลู พบวา อุณหภมิูมีผลตอความคงตัวของสารสกัดจากใบพลู 
โดยทําใหสารสกัดจากใบพลูมีความสามารถในการตานออกซิเดชันซ่ึงแสดงในรูป IC50 ลดลงเม่ือ
อุณหภูมิและเวลาการเก็บเพิม่ข้ึน 
 

สวนผลของความเขมขนของสารสกัดจากใบพลู ตอการเกิดออกซิเดชันของน้ํามันพืช 
พบวา ความเขมขนของสารสกัดจากใบพลูท่ีแตกตางกนั ไดแก 200 ppm  500 ppm  1,000 ppm และ 
2,000 ppm มีผลตอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ํามันพืชหลังนําไปใหความรอน โดยเม่ือความ
เขมขนของสารสกัดจากใบพลูเพิ่มข้ึน การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และการเกิดปฏิกิริยาไฮโดร-   
ไลซิสของน้ํามันพืชหลังนําไปใหความรอนนอยลง แตความเขมขนของสารสกัดจากใบพลูท่ี
แตกตางกัน ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ไดแก สี และความหนดืของน้ํามันพืช
หลังนําไปใหความรอน นอกจากนั้นจากการศึกษาผลของสารสกัดจากใบพลูตอความคงตัวของ
น้ํามันพืชเม่ือไดรับความรอนซํ้า พบวา สารสกัดจากใบพลูมีผลตอความคงตัวของนํ้ามันพืชเม่ือ
ไดรับความรอนซํ้า คือชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีของนํ้ามันพืชเม่ือไดรับความรอน
ซํ้า อันเนื่องมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน และปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส โดยสารสกัดจากใบพลูท่ีความ
เขมขน 1,000 ppm ชวยทําใหน้ํามันพืชมีความคงตัวตอความรอนมากข้ึนเม่ือมีการใหความรอนเปน
จํานวน 4 คร้ัง คือน้ํามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 1,000 ppm มีคาเปอรออกไซด  
ปริมาณกรดไขมันอิสระในรูปกรดปาลมิติก  ปริมาณ Conjugate dienes ปริมาณ conjugate trienes 
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และปริมาณเฮกซานาลนอยกวาน้ํามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 500 ppm  น้ํามันพชื
ใส BHT 200 ppm และน้ํามันพืชชุดควบคุมเม่ือมีการใหความรอนเปนจํานวน 4 คร้ัง โดยสารสกัด
จากใบพลูท่ีความเขมขน 500 ppm มีประสิทธิภาพในการชวยชะลอการเกิดปฏิกริิยาออกซิเดชัน 
และปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสของน้ํามันพืช ไดใกลเคียงกับสารสกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 1,000 
ppm เม่ือผานการใหความรอนเปนจํานวน 4 คร้ัง แตในขณะเดียวกนัสารสกัดจากใบพลูไมมีผลตอ
การชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ไดแก สี และความหนืดของน้ํามันพืชเม่ือไดรับ
ความรอนซํ้า 
 

การประยกุตใชน้ํามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูกับผลิตภัณฑอาหาร พบวา สารสกัดจาก
ใบพลูชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และปฏิกิริยาไฮโดรไลซีสของน้ํามันพืชเม่ือมีการใช
น้ํามันพืชทอดซํ้า โดยนํ้ามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 500 ppm มีคาเปอรออกไซด
และปริมาณกรดไขมันอิสระในรูปกรดปาลมิติก นอยกวาน้ํามันพืชชุดควบคุมเม่ือมีการใชน้ํามันพืช
ทอดซํ้าเปนจํานวน 3 คร้ัง สวนผลการวเิคราะหคุณภาพของมันฝร่ังแทงทอด พบวา เม่ือมีการใช
น้ํามันพืชทอดซํ้าเปนจํานวน 3 คร้ัง มันฝร่ังแทงท่ีทอดในนํ้ามันพืชชุดควบคุม และนํ้ามันพืชใสสาร
สกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 500 ppm มีคาสี L* และ b* ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05) แตมันฝร่ังแทงท่ีทอดในนํ้ามันพชืใสสารสกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 500 ppm เกิดการ
หืนนอยกวามันฝร่ังแทงท่ีทอดในนํ้ามันพชืชุดควบคุม คือมีคา TBARS ซ่ึงแสดงในรูปปริมาณมา
โลนไดอัลดีไฮดนอยกวา สําหรับผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของมันฝร่ังแทงทอด 
พบวา มันฝร่ังแทงท่ีทอดในน้ํามันพืชชุดควบคุม และนํ้ามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูท่ีความเขมขน 
500 ppm มีคะแนนดานความชอบโดยรวม ความชอบดานสี ความชอบดานกล่ิน และความชอบดาน
รสชาติ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) เม่ือใชน้ํามันพืชทอดซํ้าเปนจํานวน 3 คร้ัง 
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5.2 ขอเสนอแนะ 
 
 1. งานวิจยันีท้ดลองใหความรอนกับน้ํามันพืชท่ีอุณหภมิู 160 องศาเซลเซียสเพียง
อุณหภูมิเดยีว ถามีการศึกษาเพิ่มเติมควรทดลองใหความรอนกับน้ํามันพืชท่ีอุณหภมิูท่ีสูงขึ้น เพื่อดู
วาสารสกัดจากใบพลูมีประสิทธิภาพ ในการชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ํามันพืชอยู
หรือไม โดยใชอุณหภูมิท่ีใชในอุตสาหกรรม หรือการทอดจริง ซ่ึงสูงกวา 160 องศาเซลเซียส 
 
 2. จากการทดลองพบวา สารสกัดจากใบพลูมีประสิทธิภาพ ในการชวยชะลอการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ํามันพืชไดเม่ือน้ํามันพืชไดรับความรอนซํ้า จึงสามารถนํามาใชเปน
สารกันหืนจากธรรมชาติได แตคุณสมบัตขิองสารกันหนืควรท่ีจะไมทําใหไขมัน น้าํมัน หรืออาหาร
ท่ีเติมสารกันหนืมีสี กล่ิน และรสชาติเปล่ียนไป แตสารสกัดจากใบพลูเม่ือใสในนํ้ามันพืชพบวา
น้ํามันพืชมีสี และกล่ินเปลี่ยนไป และสงผลใหเม่ือนําน้ํามันพืชใสสารสกัดจากใบพลูไปทอดมัน
ฝร่ังแทงแชแข็ง คะแนนความชอบดานสี และกล่ินนอยกวามันฝร่ังแทงท่ีทอดในน้ํามันพืชไมใสสาร
สกัดจากใบพลู ดังนั้นควรมีการศึกษาถึงวิธีการกําจดัสี และกล่ินของสารสกัดจากใบพลู โดยท่ี
ประสิทธิภาพในการชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ํามันพืชยังคงอยู 


