
1
The Journal of KMUTNB., Vol. 36, No. 2, Apr.–Jun. 2026

วารสารวิิชาการพระจอมเกล้้าพระนครเหนืือ ปีีที่่� 36 ฉบัับที่่� 2 เม.ย.–มิิ.ย. 2569

บทความวิิจััย

การเปรียีบเทียีบวิธีิีการสกัดัไขมันัจากเมล็ด็เงาะแบบบีบีเย็น็และร้อ้นต่อ่สมบัตัิทิางชีวีภาพและ

องค์์ประกอบไขมััน 

พิิชญอร ไหมสุุทธิิสกุุล* และ เหมืือนหมาย อภิินทนาพงษ์์
สาขาวิิชาบููรณาการส่่งเสริิมสุุขภาพและความงาม คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยหอการค้้าไทย 

วิิชมณีี ยืืนยงพุุทธกาล  
ภาควิิชาวิิทยาศาสตร์์การอาหาร คณะวิิทยาศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยบููรพา 

* ผู้้�นิิพนธ์์ประสานงาน โทรศััพท์์ 0 2697 6505 อีีเมล: pitchaon_mai@utcc.ac.th        DOI: 10.14416/j.kmutnb.2026.03.001

รัับเมื่่�อ 8 กรกฎาคม 2568 แก้้ไขเมื่่�อ 26 กัันยายน 2568 ตอบรัับเมื่่�อ 20 พฤศจิิกายน 2568 เผยแพร่่ออนไลน์์ 5 มีีนาคม 2569

© 2026 King Mongkut’s University of Technology North Bangkok. All Rights Reserved.

บทคััดย่่อ

งานวิจิัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์์เพื่่�อเปรียีบเทียีบประสิทิธิภิาพของการสกัดไขมันัจากเมล็็ดเงาะ (Nephelium lappaceum L.)  

แบบบีบีเย็น็และบีีบร้อ้นด้ว้ยวิธิีซีอกห์เลต โดยประเมิินปริมิาณสารออกฤทธิ์์�ทางชีวีภาพ กิจิกรรมการต้้านอนุุมูลูอิิสระ ศักัยภาพ

การต้้านการอัักเสบ องค์์ประกอบของกรดไขมััน และสเปคตรััมช่่วงยููวีี ผลการศึึกษาพบว่่าไขมัันที่่�ได้้จากการบีีบเย็็นมีีปริิมาณ

สารฟีนีอลิกิทั้้�งหมด (44.93 ±0.12 มิลิลิกิรัมั GAE ต่อ่กรัมัน้้ำมันั) ความสามารถในการต้า้นอนุมุูลูอิสิระ (IC50 = 371.77 ±0.24  

ไมโครกรัมต่่อมิิลลิิลิิตร) กิิจกรรมการคีีเลตโลหะ (25.45 ±0.76%) และศัักยภาพในการยัับยั้้�งการอัักเสบ (46.74 ±6.53 

ไมโครกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร) สููงกว่่าไขมัันแบบบีีบร้้อนอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p < 0.05) นอกจากนี้้�ไขมัันที่่�ได้้จากการบีีบเย็็นมีี

สัดัส่ว่นของกรดไขมัันไม่่อิ่่�มตัวัรวมสููงกว่าไขมัันที่่�ได้จ้ากการบีีบร้อ้นอย่่างมีีนัยัสำคััญทางสถิติ ิ(p < 0.05) โดยเฉพาะกรดไขมััน 

ไม่อ่ิ่่�มตัวัเชิงิเดี่่�ยวที่่�ประกอบด้ว้ยกรดโอเลอิกิ (C18:1n-9) เป็น็หลักั อย่า่งไรก็ต็ามไขมันัที่่�ได้จ้ากการบีบีร้อ้นมีปีริมิาณกรดไขมันั 

อิ่่�มตัวัสูงูโดยเฉพาะกรดปาลมิติิกิ (C16:0) และกรดสเตียีริกิ (C18:0) ค่า่ดัชันีกี่อ่โรคหลอดเลือืดแดงแข็ง็ (Atherogenic Index) 

และดััชนีีก่่อลิ่่�มเลืือด (Thrombogenic Index) ของไขมัันเงาะจากการบีีบเย็็นมีีค่่า 0.595 และ 1.128 ตามลำดัับ นอกจากนี้้� 

การดููดกลืืนแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 290–320 นาโนเมตรของไขมัันสกััดเย็็น มีีค่่าสููงกว่าไขมัันสกััดร้้อน จากการทดลองนี้้� 

ชี้้�ให้้เห็็นว่่าวิิธีีการบีีบเย็็นเป็็นวิิธีีที่่�เหมาะสมสำหรัับการสกััดไขมัันจากเมล็็ดเงาะเพื่่�อนำไปใช้้เป็็นส่่วนผสมในผลิิตภััณฑ์์ 

เครื่่�องสำอางหรืืออาหารสุุขภาพที่่�ต้้องการคุุณสมบััติิต้้านอนุุมููลอิิสระและต้้านการอัักเสบ
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Abstract

This study aimed to compare the efficiency of fat extraction from rambutan seeds (Nephelium  

lappaceum L.) using cold-pressing and hot-press extraction via the Soxhlet method. The extracted fats 

were evaluated for their bioactive compound content, antioxidant activity, anti-inflammatory potential, 

fatty acid composition, and UV absorption spectra. The results showed that the cold-pressed oil exhibited  

significantly higher total phenolic content (44.93 ±0.12 mg GAE/g oil), stronger antioxidant activity  

(IC50 = 371.77 ±0.24 µg/mL), metal-chelating capacity (25.45 ±0.76%), and anti-inflammatory activity 

(46.74 ±6.53 µg/mL) than the hot-pressed oil obtained via Soxhlet extraction (p < 0.05). Additionally, the 

cold-pressed fat contained a significantly higher proportion of total unsaturated fatty acids (p < 0.05),  

particularly monounsaturated fatty acids dominated by oleic acid (C18:1n-9). In contrast, the hot-pressed 

fat contained higher levels of saturated fatty acids, especially palmitic acid (C16:0) and stearic acid (C18:0). 

The atherogenic and thrombogenic indices of the cold-pressed rambutan fat were 0.595 and 1.128,  

respectively. Moreover, the cold-pressed oil exhibited greater UV absorption in the 290–320 nm range. 

These findings indicate that cold-press extraction is the more suitable method for obtaining rambutan 

seed fat intended for use in cosmetic or health food products requiring antioxidant and anti-inflammatory 

properties.

Keywords:	Rambutan Seed Oil, Extraction, Bioactive Compounds, Antioxidant Activity, Anti-inflammatory 

Potential 

Research Article

Please cite this article as: P. Maisuthisakul, M. Apintanapong, and W. Yuenyongputtakal, “Comparison of cold-pressed 

and hot extraction methods of rambutan seed fat on bioactive properties and fatty acid composition,” The Journal 

of KMUTNB, vol. 36, no. 2, pp. 1–13, Apr.–Jun. 2026 (in Thai), Art. no. 262-038088, doi: 10.14416/j.kmutnb.2026.03.001.

http://dx.doi.org/10.14416/j.kmutnb.2026.03.001
http://dx.doi.org/10.14416/j.kmutnb.2026.03.001


3

พิิชญอร ไหมสุุทธิิสกุุล และคณะ, “การเปรีียบเทีียบวิิธีีการสกััดไขมัันจากเมล็็ดเงาะแบบบีีบเย็็นและร้้อนต่่อสมบััติิทางชีีวภาพและองค์์ประกอบ

ไขมััน.”

The Journal of KMUTNB., Vol. 36, No. 2, Apr.–Jun. 2026

วารสารวิิชาการพระจอมเกล้้าพระนครเหนืือ ปีีที่่� 36 ฉบัับที่่� 2 เม.ย.–มิิ.ย. 2569

1. บทนำ

	 เมล็็ดเงาะ (Nephelium lappaceum Linn.) มีีรสขม 

แต่่นิิยมนำมาบริิโภคหลัังจากคั่่�วแล้้วในบางประเทศแถบ

เอเชียี [1], [2] ในอุุตสาหกรรมการแปรรููปเงาะของไทยพบว่่า 

มีีเมล็็ดเงาะ (มีีสััดส่่วนประมาณร้้อยละ 4–9 ของน้้ำหนัักผล)  

ถููกแยกออกระหว่่างกระบวนการผลิิต และมัักถููกทิ้้�งเป็็น

ของเสีีย เมล็็ดเงาะถืือว่่ามีีศัักยภาพในการนำมาประยุุกต์ใช้้

ในผลิิตภััณฑ์์อาหารและเครื่่�องสำอาง เนื่่�องจากมีปริิมาณ 

ไขมััน (33.4–39.13%) โปรตีีน (7.8–12.4%) คาร์์โบไฮเดรต 

(46–48.10%) ใยอาหาร (11.6%) และเถ้้า (1.22%) สููง 

ในรููปของน้้ำหนัักแห้้ง [2]–[5] นอกจากเป็็นแหล่่งไขมััน 

ที่่�ดีีแล้้วเมล็็ดเงาะยัังมีีองค์์ประกอบของกรดไขมัันที่่�น่่าสนใจ  

โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งกรดโอเลอิิก และกรดสเตีียริิก [3] นอกจากนี้้� 

เมล็็ดเงาะมีีฤทธิ์์�ต้้านจุุลชีีพต่่อแบคทีีเรีีย แกรมบวกและ

แกรมลบ รวมทั้้�งมีีความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ 

[6], [7] และมีีสารประกอบที่่�ช่่วยต้้านเบาหวานโดยการ

ประเมินิจากกิจิกรรมของเอนไซม์อ์ัลัฟากลูโูคซิเิดสและระดับั

ไตรกลีีเซอไรด์์ ซึ่่�งบ่่งชี้้�ถึึงศัักยภาพในการป้้องกัันและรัักษา

โรคเบาหวานประเภท 2 [8] รวมทั้้�งความสามารถในการ

ป้้องกัันแสงแดดของไขมัันจากเมล็็ดเงาะ [9] อย่่างไรก็็ตาม 

ยังัมีรีายงานทางวิิทยาศาสตร์์จำนวนน้้อยมากที่่�ยืนืยันัถึงึฤทธิ์์�

ต้้านการอัักเสบของไขมัันเมล็็ดเงาะ โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งฤทธิ์์�

ต้้านโปรตีีเอส ซึ่่�งเป็็นตััวบ่่งชี้้�ที่่�สำคััญถึึงศัักยภาพในการต้้านการ

อักัเสบ เนื่่�องจากเป็็นการประเมินิความสามารถในการควบคุมุ

กลไกสำคััญที่่�นำไปสู่่�การทำลายเนื้้�อเยื่่�อและภาวะอัักเสบ [10] 

	ส ารพฤกษเคมีหีลักัที่่�พบในเมล็ด็เงาะ ได้้แก่่ กรดเอลลาจิกิ  

(Ellagic Acid) คอริิลาจิิน (Corilagin) เจอรานิิน (Geraniin) 

เควอซิิทิิน (Quercetin) และ รููติิน (Rutin) [11] ซึ่่�งเป็็นสาร

ออกฤทธิ์์�หลักัในไขมันัเมล็ด็เงาะมักัเป็น็สารประกอบฟีนีอลิกิ

ที่่�ละลายในไขมััน โดยปกติิปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อปริิมาณฟีีนอลิิก

และฤทธิ์์�ทางชีีวภาพของไขมัันเมล็็ดเงาะมีีหลากหลาย เช่่น 

พัันธุ์์� สภาพภููมิิอากาศ การเก็็บเกี่่�ยว และกระบวนการสกััด  

การศึึกษาจำนวนมากแสดงให้้เห็็นว่่าเมล็็ดเงาะจากแหล่่ง 

ที่่�แตกต่่างกัันมีีปริิมาณและองค์์ประกอบของฟีีนอลิิก 

ที่่�แตกต่่างกััน ซึ่่�งนำไปสู่่�ฤทธิ์์�ทางชีีวภาพที่่�แตกต่่างกััน [12], 

[13] ดัังนั้้�นจึึงควรมีีการศึึกษาเพิ่่�มเติิมเกี่่�ยวกัับวิิธีีการสกััด 

ไขมันัจากเมล็็ดเงาะเพื่่�อให้้ได้ส้ารฟีนีอลิิกปริิมาณสููงสุุด เป็็นที่่�

ทราบกันัดีวี่า่การสกัดสารออกฤทธิ์์�ทางชีวีภาพจากพืชขึ้้�นอยู่่�

กัับชนิิดของวิิธีีการสกััดที่่�ใช้้ ดัังนั้้�นกระบวนการสกััดจึึงเป็็น 

ขั้้�นตอนที่่�สำคัญัที่่�สุุดในการวิจิัยัที่่�เกี่่�ยวข้้อง [14] การสกัดัไขมันั 

เมล็็ดเงาะแบบดั้้�งเดิิม ได้้แก่่ การบีีบเย็็น (Cold Pressing) 

และการสกัดด้้วยความร้้อน ซึ่่�งรวมถึึงการกลั่่�นกลับ (Reflux)  

การเขย่่า (Shaking) และการกวน (Stirring) รวมทั้้�งการ

สกััดด้้วยเทคโนโลยีีขั้้�นสููง ได้้แก่่ การสกััดด้้วยไมโครเวฟ 

(Microwave-assisted Extraction; MAE) การสกััดด้้วย

คลื่่�นอััลตราโซนิิก (Ultrasonic-assisted Extraction; UAE) 

และการสกัดด้ว้ยของไหลวิิกฤตยิ่่�งยวด (Supercritical Fluid 

Extraction; SFE) โดยส่่วนใหญ่่การศึึกษาที่่�ผ่่านมามัักเลืือก

ใช้้วิิธีีการสกััดแบบดั้้�งเดิิมในการเตรีียมไขมัันจากเมล็็ดเงาะ 

[15]–[17] รวมทั้้�งการสกัดัไขมันัในระดับัอุตุสาหกรรมจำเป็น็

ต้อ้งพิจิารณาวิิธีกีารที่่�ง่า่ยและต้้นทุนุไม่สู่งู ดังันั้้�นการสกัดเย็น็

และการสกัดด้้วยความร้้อนจึึงเป็็นวิิธีีการที่่�น่่าสนใจในเชิิง

พาณิิชย์์ งานวิิจััยนี้้�จึึงมีีความสนใจศึึกษาผลของวิิธีีการสกััด 

แบบบีีบเย็็นและการสกัดร้้อนด้้วยซอกห์เลตต่่อปริิมาณฟีีนอลิิก  

ความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ ความสามารถในการ

ต้้านการอัักเสบ และองค์์ประกอบของกรดไขมัันเมล็็ดเงาะที่่�

สกััดได้้ เพื่่�อใช้้เป็็นข้้อมููลในการสนัับสนุุนความเป็็นไปได้้ของ

การนำเมล็็ดเงาะที่่�เป็็นของเหลืือทิ้้�งจากการแปรรููปอาหาร  

มาใช้้ในผลิิตภััณฑ์์อาหารและเครื่่�องสำอางต่่อไป 

2. วิิธีีการทดลอง

2.1 วััตถุุดิิบและสารเคมีี

	 เมล็ด็เงาะจากผู้้�ผลิติในจังัหวัดัสมุทุรสาคร ประเทศไทย 

ระหว่่างเดืือนเมษายนถึึงกรกฎาคม พ.ศ. 2566 สารเคมีี

ในการทดลองเป็็นเกรดรีีเอเจนต์์ซื้้�อมาจากบริิษััท Merck 

(Darmstadt, Germany)

2.2 การเตรีียมตััวอย่่าง

	 เมล็็ดเงาะถููกนำมาล้้างและเก็็บไว้้ในช่่องแช่่แข็็ง 

เป็็นเวลา 1 สััปดาห์์ หลัังจากนั้้�นนำเมล็็ดออกมาละลายน้้ำ
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โดยให้้น้้ำไหลผ่่านเป็็นเวลา 1 ชั่่�วโมง จึึงนำส่่วนของเนื้้�อใน

เมล็ด็ออกด้ว้ยมือื เนื้้�อในเมล็ด็ที่่�ได้ถู้กูนำไปอบแห้ง้ด้ว้ยเครื่่�อง 

อบลมร้้อน (Kluay Num Thai Machinery Ltd. ประเทศไทย) 

ที่่�อุุณหภููมิิ 65 องศาเซลเซีียส จนกระทั่่�งความชื้้�นลดลงเหลืือ 

8% (น้้ำหนัักแห้้ง) เนื้้�อในเมล็็ดที่่�เตรีียมไว้จ้ะถููกเก็็บที่่�อุณุหภููมิิ 

–20 องศาเซลเซีียส จนกว่่าจะนำไปใช้้ในการทดลอง 

2.3 การสกััดไขมััน

	 นำเมล็็ดเงาะแห้้งมาบดและสกัดด้้วยวิิธีีซอกห์เลต 

(Soxhlet Extraction; SE) และ การบีบีเย็น็ (Cold Pressed 

Extraction; CP) สำหรัับ SE ใช้้เฮกเซน (อััตราส่่วน 1:5 w/v) 

ในการสกััดเป็็นเวลา 6 ชั่่�วโมง ที่่�อุุณหภููมิิ 85 องศาเซลเซีียส 

ส่่วน CP ใช้้เครื่่�องบีีบแบบเกลีียว (Thaiyonn รุ่่�น TP-5) โดย

มีีอััตราการป้้อน 20 กิิโลกรััมต่่อชั่่�วโมง ความเร็็วรอบ 25 

รอบต่่อนาทีี และความกว้้างของเกลีียว 15 มิิลลิิเมตร ไขมััน 

เมล็็ดเงาะ (Rambutan Seed Fat; RSF) ที่่�ได้้จะถููกเก็็บที่่�

อุุณหภููมิิ –20 องศาเซลเซีียส ในที่่�มืืด ไขมัันเมล็็ดเงาะที่่�ได้ ้

จะถููกนำไปหาร้้อยละปริิมาณผลผลิิต (%yield) ปริิมาณ 

ฟีีนอลิิกทั้้�งหมด (Total Phenolic Content; TP) กิิจกรรม

ในการต้้านอนุุมูลูอิิสระ (Antiradical Activity; AA) กิจิกรรม

การคีีเลตโลหะ (Metal Chelating Activity; MCA)  

ความสามารถในการต้้านการอัักเสบ (Anti-inflammation 

Activity; AIAc) องค์์ประกอบของกรดไขมััน (Fatty Acid 

Profile; FA) และสเปคตรััมช่่วง UV (UV Spectrum; US) 

การวิิเคราะห์์ทั้้�งหมดทำการวิิเคราะห์์ 3 ซ้้ำ

2.4 การวิิเคราะห์ค์วามสามารถในการต้้านอนุุมูลูอิสิระและ

ต้้านการอัักเสบ

	 ไขมัันเมล็็ดเงาะที่่�ได้้จะถููกนำไปวััดค่่าปริิมาณฟีีนอลิิก 

ทั้้�งหมดที่่�ความยาวคลื่่�น 765 นาโนเมตร คำนวณเป็็น 

mM Gallic Acid Equivalent Per Gram ตามวิิธีีของ  

Maisuthisakul และ Gordon [18] วิิเคราะห์์กิิจกรรม 

ในการต้้านอนุุมููลอิิสระ  (AA) ด้้วยวิิธีี 2, 2- diphenyl-

2-picrylhydrazyl (DPPH) Free Radical Assay ตามวิิธี ี

ของ Maisuthisakul และ Changchup [19] โดยใช้้ 

α-tocopherol เป็็นสารมาตรฐานเพื่่�อใช้้ในการเปรีียบเทีียบ  

และกิิจกรรมการคีเีลตโลหะ (MCA) ตามวิธิีขีอง Maisuthisakul  

และ Gordon [18] โดยใช้้สารละลายเฟอรััสคลอไรด์ ์

ทำปฎิิกิิริิยา โดยวััดค่่าการดููดกลืืนแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 562 

นาโนเมตร

	ส มบััติิต้้านการอัักเสบของไขมัันเมล็็ดเงาะ วััดด้้วยวิิธีี 

Antiprotease Activity ดััดแปลงจากวิธีีของ Rawlings 

และ Barrett [20] โดยเตรีียมสารผสมปฏิิกิิริิยาซึ่่�งประกอบ

ด้้วยบััฟเฟอร์์ Tris-HCl 0.1 โมลาร์์ (pH 8.0) ปริิมาตร 110 

ไมโครลิิตร เอนไซม์์ทริิปซิินความเข้้มข้้น 0.36 มิิลลิิกรััม/

มิิลลิิลิิตร ปริิมาตร 30 ไมโครลิิตร และสารละลายไขมัันเมล็็ด

เงาะในความเข้้มข้้นที่่�แตกต่่างกััน หลัังจากบ่่มที่่�อุุณหภููมิิ 37 

องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 15 นาทีี จึึงเติิมสารตั้้�งต้้น BapNA 

ปริิมาตร 30 ไมโครลิิตร ที่่�อยู่่�ใน Dimethyl Sulfoxide 

(DMSO) 1.5 มิลิลิิโมลาร์ ์จากนั้้�นรายงานผลค่า่ความเข้ม้ข้น้ที่่�

ให้ค้่า่การดููดกลืนแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 415 นาโนเมตรเท่า่กัับ 

0.500 ±0.010

2.5 การวิเิคราะห์อ์งค์ป์ระกอบของกรดไขมันัและสเปคตรัมั 

ช่่วงยููวีี

	 ทำการเตรียีมเมทิลิเอสเทอร์ข์องกรดไขมันั (Fatty Acid 

Methyl Esterification) ของไขมันัเมล็ด็เงาะ จากนั้้�นทำการหา

ปริมิาณกรดไขมัันโดยใช้เ้ครื่่�องแก๊๊สโครมาโทกราฟรุ่่�น 7890 A  

(Agilent Technologies Inc., Santa Clara, CA, USA) 

และคอลััมน์์ CP-Sil 88 (100 เมตร × 0.25 มิิลลิิเมตร, 0.20 

ไมโครเมตร, Agilent, USA) การระบุุชนิิด (Qualification) 

ทำโดยการเปรีียบเทีียบเวลาการคงอยู่่�ของพีีคตััวอย่่างกัับ

สารมาตรฐาน และการหาปริิมาณกรดไขมััน (แสดงเป็็น % 

ของกรดไขมัันทั้้�งหมด) ทำโดยใช้้วิิธีีการปรัับค่่าพื้้�นที่่�ใต้้พีีค

ให้้เป็็นมาตรฐาน (Peak Area Normalization) ตามวิิธีีของ 

Cui และคณะ [21]

	คุ ุณค่่าทางโภชนาการของกรดไขมัันที่่�ได้้จากไขมััน 

เมล็็ดเงาะ ได้้รัับการประเมิินเพิ่่�มเติิมโดยการคำนวณ ดััชนีี

หลอดเลืือดแข็็ง (Atherosclerotic Index; AI) และ ดััชนีี

ลิ่่�มเลืือด (Thrombotic Index; TI) โดยใช้้วิิธีีการคำนวณ 
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ที่่�อธิบิายโดย Sandi และคณะ [22] ดังัสมการที่่� (1) และ (2) ดังันี้้�

	 	 (1)

	

		  (2)

	 โดย MUFA หมายถึึง Total Mono-unsaturated 

Fatty Acid, PUFA หมายถึึง Poly-unsaturated Fatty 

Acid ทุุกตััวแปรมีีค่่าแสดงดัังตารางที่่� 2

	 นอกจากนี้้�นำไขมัันเมล็็ดเงาะมาทำการวิิเคราะห์์  

Triglyceride, Diglyceride, Free Fatty Acid ด้้วย High-

performance Size-exclusion Chromatography [23] 

เตรีียมตััวอย่่างโดยสกััดไขมัันเมล็็ดเงาะด้้วยตััวทำละลาย  

n-hexane แล้้วนำสารละลายที่่�ได้้กรองผ่่านกระดาษกรอง

ขนาด 0.45 ไมโครเมตร โดยใช้้คอลััมน์์ Phenogel 100 

อัังสตรอม (300 มิิลลิิเมตร × เส้้นผ่่านศููนย์์กลางภายใน (ID) 

7.8 มิิลลิิเมตร, 5 ไมโครเมตร, Phenomenex, USA) ตรวจ

จัับด้้วย Evaporative Light Scattering Detector (ELSD) 

ทำการปรัับเทีียบด้้วยมาตรฐานเชิิงปริิมาณ เพื่่�อสร้างกราฟ

มาตรฐาน รวมทั้้�งการวััดค่่าการดููดกลืืนแสงของไขมัันเมล็็ด

เงาะที่่�ความยาวคลื่่�น 290–320 นาโนเมตร

2.6 การวิิเคราะห์์ทางสถิิติิ

	ค่ ่าที่่�ได้้จากการทดลองทั้้�งหมดได้้จากการวิิเคราะห์์ 3 

ซ้้ำ วิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิโดยใช้้โปรแกรมคอมพิิวเตอร์์ 

SPSS for Windows Version 12.0 วิิเคราะห์์ค่่าความ

แปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และความ

แตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยโดยวิิธีี Duncan’s Multiple Range 

Test ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้อ้ยละ 95 การวิเิคราะห์ข์้อ้มูลูทาง

สถิิติิโดยวิิธีีทดสอบแบบ Triangle Test ใช้้วิิธีี Two-tailed 

Binomial Test

	

3. ผลการทดลองและการอภิิปรายผล

	 ไขมัันเมล็็ดเงาะที่่�สกัดด้้วยวิิธีบีีบีเย็็นจะให้้ปริิมาณไขมััน 

(Yield) ต่่ำกว่่าวิิธีีซอกห์์เลตอย่่างมีีนััยสำคััญ (28.01% และ 

46.74% ตามลำดัับ) (p < 0.05) และมีีลัักษณะเป็็นของแข็็ง

ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง โดยไขมัันที่่�สกัดด้้วยวิิธีีบีีบเย็็นมีีสีีเข้้มกว่า  

(รูปูที่่� 1 (ก)–(ข)) เนื่่�องมาจากไขมันัยังัคงมีสีารประกอบธรรมชาติิ  

(Bioactive Compounds) มากกว่าวิิธีีสกัดที่่�ใช้้ความร้้อน 

เช่่น โพลีีฟีีนอล แคโรทีีนอยด์์ ที่่�มีีบทบาทต้้านอนุุมููลอิิสระ 

สอดคล้้องกัับค่่าความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ 

ที่่�สููงกว่่า (ตารางที่่� 1) จากรายงานการวิิจััยของ Suksawat  

และคณะ [9] พบว่่าความคงตััวทางออกซิิเดชัันและค่่าการ

ป้้องกัันรัังสีี UVB ของไขมัันที่่�สกััดด้้วยวิิธีีบีีบเย็็นดีีกว่่าการ

สกัดัร้อ้นด้ว้ยวิธิีซีอกห์เ์ลตแสดงให้เ้ห็น็ถึงึศักัยภาพของไขมันั

เมล็็ดเงาะที่่�สกััดด้้วยวิิธีีบีีบเย็็นในการใช้้ในผลิิตภััณฑ์์อาหาร

และเครื่่�องสำอาง 

3.1 ความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระและต้้านการ

อัักเสบของไขมัันเมล็็ดเงาะ

	 ความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระในงานวิิจััยนี้้�

เลืือกใช้้ การวิิเคราะห์์สมบััติิต้้านออกซิเดชัันด้้วยวิิธีี DPPH 

เนื่่�องจากเป็็นวิิธีีมาตรฐานที่่�ง่่าย รวดเร็็ว และให้้ผลได้้อย่่าง

แม่่นยำ ส่่วนความสามารถในการต้้านการอัักเสบของไขมััน

เมล็็ดเงาะในงานวิิจััยนี้้�เลืือกใช้้ Antiprotease Activity 

เนื่่�องจากกลไกนี้้�เกี่่�ยวข้้องกัับการอัักเสบของเนื้้�อเยื่่�อ และ

ภาวะอัักเสบ เพื่่�อเป็็นข้้อมููลพื้้�นฐานในการนำไขมัันเมล็็ดเงาะ

              (ก)                                   (ข)

รููปที่่� 1	สี ีของของไขมัันเมล็็ดเงาะจากการสกััดด้้วย (ก) การ

บีีบเย็็น (Cold Pressed Rambutan Seed Fat; 

CPRSF) และ (ข) การสกัดัร้อ้นด้ว้ยซอกห์เ์ลต (Soxhlet  

Extracted Rambutan Seed Fat; SERSF)
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ไปใช้้ทั้้�งในอาหารและเครื่่�องสำอาง

	จ ากการวิิเคราะห์์สมบััติิต้้านออกซิิเดชัันด้้วยวิิธีี DPPH 

กิิจกรรมการคีีเลตโลหะ ปริิมาณฟีีนอลิิกทั้้�งหมด และ

ความสามารถต้้านการอัักเสบของไขมัันเมล็็ดเงาะ จากการ

สกััดด้้วยการบีีบเย็็น (Cold Pressed Rambutan Seed 

Fat; CPRSF) และ การสกัดร้้อนด้้วยซอกห์เลต (Soxhlet 

Extracted Rambutan Seed Fat; SERSF) ได้้ผลดััง

ตารางที่่� 1 พบว่่า CPRSF มีีค่่าความสามารถในการต้้าน

อนุุมููลอิิสระ (Antioxidant Activity; AA) สููงกว่า โดย

ค่่า IC50 ของ CPRSF มีค่ี่าต่่ำกว่า (371.77 ±0.24 ไมโครกรัม 

ต่อ่มิิลลิิลิติร) เมื่่�อเทีียบกัับ SERSF (678.35 ±0.98 ไมโครกรัม

ต่่อมิิลลิิลิิตร) (ค่่า IC50 ต่่ำกว่ามีีประสิิทธิิภาพมากกว่า) 

สอดคล้้องกัับค่่า Total Phenolic Content (TP) ในไขมััน 

CPRSF อยู่่�ที่่� 44.93 ±0.12 มิิลลิิกรัม GAE ต่่อกรัมน้้ำมััน 

ซึ่่�งสููงกว่่า SERSF อย่่างมีีนััยสำคััญ (30.18 ±0.11 มิิลลิิกรััม 

GAE ต่่อกรัมน้้ำมััน) (p < 0.05) และใกล้เคีียงกัับค่่า TP 

ของ α-tocopherol (45.19 ±0.05 มิิลลิิกรััม GAE ต่่อกรััม 

น้้ำมััน) ทั้้�งนี้้�ปริิมาณฟีีนอลิิกมีบทบาทสำคััญในการยัับยั้้�ง

ปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชััน จากการทดลองนี้้�แสดงให้้เห็็นว่่าการ

สกััดเย็็นสามารถรักษาสารออกฤทธิ์์�ที่่�ไวต่่อความร้้อนได้้ดีี  

ส่ง่ผลให้ม้ีฤีทธิ์์�ต้า้นอนุุมูลูอิิสระดีกีว่า ซึ่่�งสอดคล้้องกัับรายงาน

ของ Lin และคณะ [24] ที่่�พบว่่าน้้ำมัันจากพืืชที่่�อุุดมไปด้้วย

สารฟีีนอลิิกมีีความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระที่่�ดีีกว่่า

	กิ ิจกรรมการคีีเลตโลหะเป็็นกลไกเสริิมในการต้้าน

อนุุมููลอิิสระใช้้วััดความสามารถในการจัับกัับไอออนของ

โลหะ โดยเฉพาะโลหะทรานซิิชััน เช่่น เหล็็ก (Fe2+/Fe3+) ซึ่่�ง

เป็็นกลไกสำคััญในการกระตุ้้�นให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิเดชัันใน

ร่่างกายและอาหาร [18] MCA ของ CPRSF สููงกว่่า SERSF 

อย่า่งมีีนัยัสำคััญ (p < 0.05) แสดงถึึงศัักยภาพในการจับัโลหะ

ที่่�ดีกีว่า่ของ CPRSF อย่่างไรก็็ตามปริมิาณฟีนีอลิกิทั้้�งหมดของ 

CPRSF ใกล้เคียีงกับั α-tocopherol แต่่กลับัพบว่่า MCA ของ 

α-tocopherol มีีค่่าสููงกว่่า MCA ของ CPRSF ถึึง 1.65 เท่่า 

ซึ่่�งสอดคล้้องกัับรายงานของ Sánchez-Vioque และคณะ 

[25] ที่่�พบว่่าปริิมาณสารฟีีนอลิิกทั้้�งหมดมีีความสััมพัันธ์์กัับ

ฤทธิ์์�การคีีเลชัันโลหะน้้อยกว่่าเมื่่�อเทีียบกัับฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููล

อิิสระ อาจเนื่่�องมาจากว่่าสารฟีีนอลิิกบางชนิิดเท่่านั้้�นที่่�มีี

ศัักยภาพเกิิดสารเชิิงซ้้อนกัับโลหะ [26]

ตารางที่่� 1	ผลการวิิเคราะห์์สมบััติิการต้้านอนุุมููลอิิสระและ

ต้า้นการอักัเสบของไขมันัเมล็ด็เงาะจากการสกัดั

ด้ว้ยการบีบีเย็็น และการสกัดร้อ้นด้ว้ยซอกห์เ์ลต¥ 

ค่่า CPRSF SERSF α-tocopherol
Trypsin 
Inhibitor

TP 
(mg GAE/g oil)

44.93c 
±0.12

30.18b 
±0.11

45.19a 
±0.05

ND 

AA 
(IC50, ug/mL)

371.77b 
±0.24

678.35c 
±0.98

0.356a 
±0.05

ND 

MCA (%) 25.45b 
±0.76

19.67a 
±0.64

42.04c 
±0.26

ND

AIAc 
(μg/mL)

46.74c 
±6.53

28.01b  
±2.92

ND 0.11a 
±0.01

หมายเหตุุ:	¥ คืือ ค่่าเฉลี่่�ยจากการทดลอง 3 ซ้้ำ

	 a, b คือื ค่่าในแนวนอนแตกต่างกันัอย่่างมีนัีัยสำคัญัทางสถิติิิ 

(p < 0.05)

	 TP หมายถึึง ปริิมาณฟีีนอลิิกทั้้�งหมด 

	 AA หมายถึึง กิิจกรรมในการต้้านอนุุมููลอิิสระ 

	 MCA หมายถึึง กิิจกรรมการคีีเลตโลหะ 

	 AIAc หมายถึึง ความสามารถในการต้้านการอัักเสบ 

	 ND หมายถึึง ไม่่ได้้ทำการวิิเคราะห์์

	 ความสามารถในการต้้านการอัักเสบมีีหลายกลไก 

ในการวิเิคราะห์แ์บบ in vitro เช่น่ 1) กลไกการต้า้นการอักัเสบ

โดยการยัับยั้้�งการสร้้างไนตริิกออกไซด์์ผ่่าน iNOS Pathway 

2) การลดการสร้้างโปรสตาแกลนดิิน (Prostaglandins) E2 

(PGE2) ผ่่าน COX-2 Pathway และ 3) การยัับยั้้�งการผลิิต 

ไซโตไคน์์ก่่อการอัักเสบ (Pro-inflammatory Cytokines) 

เป็็นต้้น ในการวิิจััยนี้้�ทดสอบความสามารถในการต้้านการ

อัักเสบด้้วยการประเมิินการยัับยั้้�งเอนไซม์์โปรตีีเอสในการ

เปลี่่�ยนโปรตีีนอััลบููมิิน เอนไซม์์นี้้�มีีบทบาทสำคััญในการกระ

ตุ้้�นกระบวนการอัักเสบในร่่างกายโดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งภาวะ

การอัักเสบเฉีียบพลัน ทำให้้เกิิดอาการแพ้้ในการใช้้เครื่่�อง

สำอางส่่วนใหญ่่ หากเอนไซม์์โปรตีีเอสถูกผลิตออกมามาก
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เกิินไปจะนำไปสู่่�การทำลายเนื้้�อเยื่่�ออย่่างต่่อเนื่่�อง ทำให้้การ

อัักเสบรุุนแรงขึ้้�นและกลายเป็็นการอัักเสบเรื้้�อรััง (Chronic 

Inflammation) จากการทดลองพบว่่า CPRSF มีีค่่า AIAc 

สููงถึึง 46.74 ±6.53 ไมโครกรััมต่่อมิิลลิิลิิตร แต่่ SERSF มีี

ค่่าเพีียง 28.01 ±2.92 ไมโครกรัมต่่อมิิลลิิลิิตร โดยค่่าที่่�สููง

กว่่านี้้�ชี้้�ให้้เห็็นถึึงประสิิทธิิภาพในการป้้องกัันการอัักเสบที่่�ดีี

กว่า อย่่างไรก็็ตาม AIAc ของไขมัันเมล็็ดเงาะมีีค่่าน้้อยกว่า

สารมาตรฐาน Trypsin Inhibitor จาก Corn (CAS 9035-

81-8) ถึึงประมาณ 250–420 เท่่า (ตารางที่่� 1) ทั้้�งนี้้�ยัังไม่่พบ 

รายงานการวิิจััยเกี่่�ยวกัับฤทธิ์์�ต้้านการอัักเสบด้้วยการยัับยั้้�ง

เอนไซม์์โปรตีีเอสจากน้้ำมัันหรืือไขมัันเมล็็ดเงาะ พบเพีียง

รายงานวิิจััยสารสกัดโปรตีีนจาก Barnyard Millet ที่่�มีี

ค่่า AIAc น้้อยกว่่าสารมาตรฐาน Trypsin Inhibitor ถึึง  

650 เท่่า [27] อย่่างไรก็็ตามมีีรายงานว่่าน้้ำมัันจากเมล็็ดพืืช 

หลายชนิิดมีีความสามารถในการต้้านการอัักเสบ เข่่น น้้ำมััน

จากเมล็็ดเทีียนแดง (Lepidium sativum Seed Oil) [28] 

เมล็็ดมะม่่วง [29] แต่่เป็็นการยัับยั้้�งการอัักเสบในกลไกที่่� 

แตกต่างจากการวิเิคราะห์์ในการทดลองนี้้� 

3.2 องค์์ประกอบของกรดไขมัันและสเปคตรััมช่่วงยููวีีของ

ไขมัันเมล็็ดเงาะ

	จ ากการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบของกรดไขมััน ปริิมาณ 

Triglyceride Diglyceride และ Free Fatty acid รวมทั้้�ง 

ค่า่การดูดูกลืนืแสงที่่�ความยาวคลื่่�นช่ว่ง 290–320 นาโนเมตร  

ของไขมัันจากเมล็็ดเงาะได้้จากการสกัดด้้วยวิิธีีบีีบเย็็น 

และการสกัดแบบซอกห์เลตได้้ผลดัังตารางที่่�  2 และ 

รููปที่่� 2 (ก)–(ข) และ 3 

	 เมื่่�อพิิจารณาองค์์ประกอบของกรดไขมัันของ CPRSF 

และ SERSF พบว่่า CPRSF มีีสััดส่่วนของกรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััว

รวม (TUFA) สููงกว่่า SERSF อย่่างมีีนััยสำคััญ (p < 0.05) 

(50.48% และ 40.18% ตามลำดัับ) โดยเฉพาะกรดไขมััน

ไม่่อิ่่�มตััวเชิิงเดี่่�ยว (MUFA) ซึ่่�งใน CPRSF อยู่่�ที่่� 44.75% 

และประกอบด้้วยกรดโอเลอิิก (C18:1n-9) เป็็นหลััก  

ซึ่่�งมีีรายงานว่่าส่่งผลดีีต่่อสุุขภาพหััวใจโดยช่่วยลดระดัับ  

(ข)

รููปที่่� 2	 โครมาโตแกรมแสดงองค์ป์ระกอบของ Triglyceride  

Diglyceride และ Free Fatty Acid ของไขมััน 

เมล็ด็เงาะที่่�สกัดัด้ว้ย (ก) วิธิีบีีบีเย็น็ และ (ข) การสกัดั 

แบบซอกห์์เลต 

(ก)

รููปที่่� 3	ค่ ่าการดููดกลืนแสงของไขมัันจากเมล็็ดเงาะที่่�สกัด

ด้้วยวิิธีีบีีบเย็็นและซอกห์เลตที่่�ความยาวคลื่่�นช่่วง 

290–320 นาโนเมตร
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LDL-cholesterol ในร่่างกายได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ กรด 

ไขมัันไม่่อิ่่�มตััวที่่�สูงู โดยเฉพาะกรดโอเลอิิกและไลโนเลอิิกของ

ไขมัันเมล็็ดเงาะ มีีบทบาทสำคััญในการฟื้้�นฟููและเสริิมสร้าง 

ความชุ่่�มชื้้�นของผิิวหนััง (Skin Barrier Function) ลด 

การสูญูเสียีน้้ำผ่า่นผิวิหนังั (Trans-epidermal Water Loss; 

TEWL) และมีีฤทธิ์์�ต้้านการอัักเสบ [20]

	 SERSF มีปีริิมาณกรดไขมัันอิ่่�มตััว (SFA) สูงูกว่า CPRSF 

(48.69% และ 45.13% ตามลำดับั) โดยเฉพาะกรดปาลมิติิกิ 

(C16:0) และกรดสเตีียริิก (C18:0) ซึ่่�งหากบริิโภคในปริิมาณ

มากอาจเพิ่่�มความเสี่่�ยงต่อ่โรคหัวัใจและหลอดเลืือด โดยทั่่�วไป 

กรดไขมัันสายยาว เช่่น กรดสเตีียริิก และกรดปาลมิิติิก  

ช่่วยเพิ่่�มความคงตััวของอิิมััลชัันในสููตรครีีมหรืือโลชััน และ

ตารางที่่� 2	ชนิิดและปริิมาณของกรดไขมัันอิิสระ (Free Fatty Acid Profile) ของไขมัันเมล็็ดเงาะที่่�สกััดด้้วยวิิธีีบีีบเย็็น และ

ซอกห์์เลต

กรดไขมััน (FA) (% w/w methyl ester) ชื่่�อสามััญ CPRSF SERSF

กรดไขมัันอิ่่�มตััว

C16:0 Palmitic acid 5.82b ±0.19 4.72a ±0.12

C18:0 Stearic acid 6.23a ±0.10 7.12b ±0.08

C20:0 Eicosanoic acid 30.02a ±0.09 34.11b ±0.08

C22:0 Docosanoic acid 2.73b ±0.02 2.63a ±0.05

C24:0 Tetracosanoic acid 0.33b ±0.01 0.11a ±0.01

กรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััวเชิิงเดี่่�ยว

C16:1n−7 Palmitoleic acid 0.53b ±0.03 0.32a ±0.02

C18:1n−9c cis-9-Oleic acid 38.30b ±0.08 34.11a ±0.07

C20:1n−11 cis-11-Eicosenoic acid 5.40b ±0.04 3.05a ±0.03

C22:1n−9 Erucic acid 0.52b ±0.02 0.23a ±0.04

กรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััวเชิิงซ้้อน

C18:2n−6 cis-9,12-Linoleic acid 3.27b ±0.04 1.35a ±0.09

C18:3n−3 alpha-Linolenic acid ns 2.46b ±0.03 1.12a ±0.04

กรดไขมัันอิ่่�มตััวทั้้�งหมด (SFA) 45.13a ±0.08 48.69b ±0.07

กรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััวทั้้�งหมด (TUFA) 50.48b ±0.04 40.18a ±0.03

กรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััวเชิิงเดี่่�ยวทั้้�งหมด (MUFA) 44.75b ±0.05 37.71a ±0.04

กรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััวเชิิงซ้้อนทั้้�งหมด (PUFA) 5.73b ±0.05 2.47a ±0.06

Ratio of n-6/n-3 1.33 1.20

PUFA/SFA 0.13 0.05

MUFA/PUFA 7.81 15.26

C18:1/C18:2 11.71 25.27

(MUFA+PUFA)/SFA 1.12 0.83

ดััชนีีก่่อโรคหลอดเลืือดแดงแข็็ง (AI) 0.595 1.128

ดััชนีีก่่อลิ่่�มเลืือด (TI) 0.849 1.738

หมายเหตุุ:	¥ คืือ ค่่าเฉลี่่�ยจากการทดลอง 3 ซ้้ำ

	 a, b คืือ ค่่าในแนวนอนแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p < 0.05)
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เพิ่่�มความรู้้�สึึกนุ่่�มลื่่�นขณะใช้้ผลิิตภััณฑ์์ [30] ผลการทดลองนี้้� 

ชี้้�ให้้เห็็นว่่าการสกััดไขมัันด้้วยวิิธีีบีีบเย็็นจากเมล็็ดเงาะได้้ 

ไขมันัที่่�มีคีุณุภาพที่่�ดีใีนการนำไปใช้ใ้นอาหารเชิงิสุขุภาพและ

เป็็นส่่วนประกอบในเวชสำอางที่่�เน้้นผลลััพธ์์สุุขภาพของผิิว

	ค่ ่า n-6/n-3 ของไขมัันหรืือน้้ำมัันที่่�นำมาบริิโภค

ควรมีีอััตราส่่วนใกล้้เคีียง 1 เนื่่�องจากไขมัันที่่�มีีคุุณภาพ

ตามที่่�กำหนดนี้้� เมื่่�อบริิโภคเข้้าไปมีีความสามารถในการ

ลดกระบวนการอัักเสบในร่่างกายและลดความเสี่่�ยงของ 

โรคเรื้้�อรังั เช่น่ โรคหััวใจและหลอดเลืือด [31] จากการทดลอง 

พบว่่าค่่า n-6/n-3 อยู่่�ในช่่วงใกล้เคีียงกััน (1.33 สำหรัับ 

CPRSF และ 1.20 สำหรัับ SERSF) ซึ่่�งจััดอยู่่�ในเกณฑ์์ดีีต่่อ 

สุุขภาพ ในขณะที่่�ค่่า PUFA/SFA ในไขมัันที่่�ได้้จากวิิธี ี

บีบีเย็น็สูงูกว่า่ซอกห์เ์ลต (0.13 และ 0.05 ตามลำดัับ) แสดงถึึง 

คุุณสมบััติิทางโภชนาการของ CPRSF ดีีกว่่า SERSF เพราะ 

PUFA มีีบทบาทในการลดคอเลสเตอรอลและเสริิมสร้้าง

สุขุภาพหัวใจ รวมถึงึเป็น็กรดไขมันัที่่�จำเป็น็ต่อ่การสร้างเซลล์์

ใหม่่และการทำงานของระบบประสาท [31]

	 นอกจากนี้้�ค่่าดััชนีี MUFA/PUFA ที่่�สููงมากใน SERSF 

(15.26) เมื่่�อเปรียีบเทียีบกับัการบีบีเย็น็ (7.81) แสดงว่า่ไขมันั 

จากซอกห์์เลตมีี MUFA ในสััดส่่วนที่่�มาก ซึ่่�งส่่งผลให้้มีีความ

เสถีียรในการเก็็บรัักษาที่่�ดีีกว่่า แต่่ก็็ขาดคุุณสมบััติิที่่�ช่่วย

บำรุุงผิิวลึึกในระดัับเซลล์์จากปริิมาณ PUFA ที่่�น้้อยกว่่าแต่่

มีีบทบาทเด่่นกว่่า โดยเฉพาะกรดไลโนเลอิิก (C18:2) ที่่�ช่่วย

ฟื้้�นฟููผิิวและลดการสููญเสีียน้้ำที่่�ผิิวหนัังดีีกว่า ค่่า C18:1/

C18:2 ที่่�สููงใน SERSF (25.27) เมื่่�อเทีียบกัับการบีีบเย็็น 

(11.71) ชี้้�ให้้เห็็นว่่าความเสถีียรของไขมััน SERSF ที่่�ดีีกว่่า 

ค่่า (MUFA+PUFA)/SFA เป็็นดััชนีีภาพรวมของไขมัันดีีต่่อ 

ไขมัันอิ่่�มตััว ซึ่่�ง CPRSF ให้้ค่่าสููงกว่่า SERSF (1.12 และ 0.83 

ตามลำดัับ) แสดงให้้เห็็นว่่าไขมัันบีีบเย็็นมีีความสมดุุลของ 

กรดไขมัันที่่�เหมาะสมมากกว่าสำหรับัทั้้�งการบริโิภคและการใช้้ 

ในผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องสำอาง โดยมีีทั้้�ง MUFA ที่่�ให้้ความเสถีียร

และ PUFA ที่่�ช่่วยฟื้้�นฟููผิิวอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

	 เมื่่�อพิิจารณาค่่าดััชนีีก่่อโรคหลอดเลืือดแดงแข็็ง (AI) 

และ ดััชนีีก่่อลิ่่�มเลืือด (TI) ซึ่่�งเป็็นดััชนีีประเมิินความเสี่่�ยง

ด้า้นสุขุภาพจากไขมันัในอาหารพบว่า่ CPRSF มีคี่า่ AI และ TI  

ต่่ำกว่า่คือื 0.595 และ 1.128 ตามลำดับั เมื่่�อเทียีบกับั SERSF 

ที่่�มีีค่่า AI (0.849) และ TI (1.738) จึึงเป็็นการยืืนยัันว่่า  

CPRSF มีีความเหมาะสมมากกว่าสำหรัับการบริิโภคในเชิิง

สุุขภาพ โดยเฉพาะการลดความเสี่่�ยงของโรคหััวใจและหลอด

เลืือด ดััชนีีเหล่่านี้้�สััมพัันธ์์กัับสััดส่่วนของกรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััว

ต่่อกรดไขมัันอิ่่�มตััว โดยค่่า AI และ TI ที่่�ต่่ำบ่่งชี้้�ถึึงคุุณภาพ

ของไขมัันที่่�ดีีกว่่าในแง่่สุุขภาพ ผลการศึึกษานี้้�จึึงสนัับสนุุน

ว่่าการใช้้วิิธีีบีีบเย็็นเป็็นแนวทางที่่�เหมาะสมสำหรัับการสกััด

ไขมัันเมล็็ดเงาะที่่�คงไว้้ซึ่่�งคุุณค่่าทางโภชนาการสููงสุุดและยััง

เหมาะสมกัับการนำไปใช้้ในผลิิตภััณฑ์์เวชสำอางที่่�เน้้นการ

ดููแลผิิวในเชิิงลึึกอีีกด้้วย

	 ไตรกลีเีซอไรด์์เป็็นส่่วนประกอบหลักัของไขมันัและน้้ำมันั 

มีผีลต่่อจุดุหลอมเหลว ความหนืืด และคุุณสมบัตัิทิางกายภาพ

อื่่�น ๆ ของไขมััน ไดกลีีเซอไรด์์และกรดไขมัันอิิสระเป็็นสาร 

ที่่�เกิดิขึ้้�นจากการย่่อยสลาย (Hydrolysis) ของไตรกลีเีซอไรด์์ 

โดยเอนไซม์์ไลเปส (Lipase) หรือืความร้้อน จากรูปูที่่� 2 พบว่่า 

ไขมัันที่่�สกััดด้้วยวิิธีีบีีบเย็็นมีีปริิมาณไตรกลีีเซอไรด์์สููงกว่า 

อย่่างมีนีัยัสำคัญั (52.9%) เมื่่�อเทียีบกับัวิธิีซีอกห์เลตที่่�มีเีพียีง 

27.6% เนื่่�องจาก SERSF ใช้้ความร้้อนในการสกัดัสอดคล้้องกับั

ปริมิาณกรดไขมัันอิสิระไขมัันที่่�สกัดัด้้วยวิิธีซีอกห์เลตมีีปริมิาณ

สูงูกว่าเมื่่�อเทียีบกับัวิธิีบีีบีเย็น็

	ก ารวิิเคราะห์์ไขมัันหรืือน้้ำมัันด้้วยการดููดกลืืนแสงที่่�

ความยาวคลื่่�น 290–320 นาโนเมตร เพื่่�อตรวจหาปริิมาณ

สารประกอบบางชนิิดที่่�มีีโครงสร้างที่่�เรีียกว่า โครโมฟอร์์ 

(Chromophore) ซึ่่�งมีีอิิเล็็กตรอนที่่�สามารถถููกกระตุ้้�น

โดยพลังงานของแสงรัังสีียููวีีบีีได้้ สารประกอบเหล่่านี้้�มีี

ความสำคััญเนื่่�องจากอาจเป็็นตััวบ่่งชี้้�คุุณภาพ คุุณค่่าทาง

โภชนาการ หรืือการเกิิดปฏิิกิิริิยาบางอย่่างในไขมัันและ

น้้ำมััน จากการวิิจััยพบว่่า CPRSF ให้้ค่่าการดููดกลืนแสงที่่� 

292–320 นาโนเมตร สููงกว่่า SRSF ที่่�ค่่าดููดกลืืนแสงสููงสุุด

ในช่่วงประมาณ 292–298 นาโนเมตร เป็็นช่่วงการดููดกลืืน

แสงของวิิตามิินอีี ซึ่่�งเป็็นสารต้้านอนุุมููลอิิสระตามธรรมชาติิ

ที่่�สำคััญในน้้ำมัันและไขมัันหลายชนิิด โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง 

α-tocopherol [32] จากการทดลองนี้้�เป็็นส่่วนหนึ่่�งของ

การวิิเคราะห์์เบื้้�องต้้นเพื่่�อประเมิินปริิมาณวิิตามิินอีีในไขมััน 
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นอกจากนี้้�การวััดการดููดกลืืนแสงช่่วง 290–320 นาโนเมตร 

เป็็นข้้อมููลเบื้้�องต้้นในการประเมิินปริิมาณฟลาโวนอยด์์ และ

แคโรทีีนอยด์์ ซึ่่�งเป็็นสารออกฤทธิ์์�ที่่�สำคััญสอดคล้้องกัับผล

การวิิเคราะห์์ปริิมาณฟีีนอลิิกทั้้�งหมด (ตารางที่่� 1) ที่่�พบว่่า 

TP ของ CPRSF สููงกว่่า SERSF และสีีของ CPRSF เข้้มกว่่า 

SERSF (รููปที่่� 1) ที่่�อาจมาจากปริิมาณฟลาโวนอยด์์ และ 

แคโรทีีนอยด์์ที่่�สููงกว่่า ส่่งผลให้้ค่่าความสามารถในการต้้าน

อนุุมููลอิิสระของ CPRSF สููงกว่่า 

4. สรุุปผลการทดลอง

	 ไขมัันเมล็็ดเงาะที่่�สกัดด้้วยวิิธีีบีีบเย็็นมีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููล

อิิสระ กิิจกรรมการคีีเลตโลหะ และการต้้านการอัักเสบ 

ที่่�ดีีกว่่าวิิธีีการสกััดร้้อนด้้วยซอกห์์เลต อย่่างมีีนััยสำคััญ 

ทางสถิติิ ิ(p < 0.05) เนื่่�องมาจากมีสีารออกฤทธิ์์�ฟีีนอลิกิที่่�สูงูกว่า  

นอกจากนี้้�ไขมัันเมล็็ดเงาะจากการสกัดเย็็นมีีองค์์ประกอบ

ของกรดไขมันัไม่อ่ิ่่�มตัวัโดยเฉพาะกรดโอเลอิกิและไลโนเลอิกิ 

ในสััดส่่วนที่่�สููง ส่่งผลดีีต่่อสุุขภาพหััวใจและการบำรุุงผิิว 

สอดคล้้องกัับค่่าดััชนีีก่่อโรคหลอดเลืือดแดงแข็็ง (AI) และ 

ดััชนีีก่่อลิ่่�มเลืือดที่่�ต่่ำกว่่า ซึ่่�งบ่่งชี้้�ถึึงความเสี่่�ยงต่่อโรคหััวใจ 

ที่่�ต่่ำกว่่า นอกจากนี้้�การดููดกลืืนแสงของไขมัันเมล็็ดเงาะ 

สกััดเย็็น ช่่วง 290–320 นาโนเมตร มีีค่่าสููงกว่า ซึ่่�งค่่า 

การดูดูกลืนืแสงนี้้�เป็น็ข้อ้มูลูเบื้้�องต้น้ในการประเมินิวิติามินิอีี  

ปริิมาณฟลาโวนอยด์์และแคทีีนอยด์์ในไขมัันและน้้ำมััน จึึง

อาจบอกได้ว้่า่ไขมันัเมล็ด็เงาะจากการสกัดัเย็น็มีแีคโรทีนีอยด์ ์

และฟลาโวนอยด์์ที่่�สููงจึึงทำให้้ไขมัันที่่�สกััดได้้มีีสีีเข้้มกว่า  

ผลการศึกึษานี้้�ชี้้�ให้เ้ห็น็ว่า่ไขมันัเมล็ด็เงาะจากการสกัดัด้ว้ยวิธิีี

บีีบเย็็นมีีศัักยภาพในการนำไปใช้้ทั้้�งในผลิิตภััณฑ์์อาหารเพื่่�อ

สุุขภาพและเวชสำอางที่่�เน้้นด้้านคุุณภาพผิวและการป้้องกััน

โรคเรื้้�อรัังจากการอัักเสบในร่่างกาย

	 อย่่างไรก็็ตามควรมีีการศึึกษาวิิจััยเพิ่่�มเติิมในระบบ

จำลองทางเดินิอาหาร เพื่่�อศึกึษาประสิทิธิภิาพของสมบัตัิทิาง

ชีีวภาพหลัังการย่่อยของไขมัันเมล็็ดเงาะ เมื่่�อนำไปบริิโภค

และการศึึกษาในระบบ Nano-emulsion หรืือ Liposome 

เพื่่�อนำไขมัันเมล็็ดเงาะไปใช้้ในเครื่่�องสำอางให้้คงสภาพและ

ออกฤทธิ์์�ได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

5. กิิตติิกรรมประกาศ 

	 ขอขอบคุุณทุุนสนับสนุนการวิิจััยจากงบประมาณเงิิน
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