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บทท่ี 2 
 

ผลงานวิจัยและงานเขยีนอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันหรือน ้ามัน 

 
ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของน ้ามันเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในน ้ามัน 

โดยมีปัจจัยกระตุ้นคือ แสง ความร้อน ความชื น และออกซิเจน โดยในขั นแรก เป็นการเริ่มเกิดอนุมูล
อิสระ (free radical) ของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวที่มีพันธะคู่ซึ่งไม่แข็งแรง ซ่ึงไวต่อปฏิกิริยา โดยเริ่มต้นที่
คาร์บอนที่ต้าแหน่งพันธะคู่สูญเสียไฮโดรเจนอะตอม เนื่องจากการกระตุ้นด้วยแสง รังสี ความร้อน 
หรือโลหะ ท้าให้เกิดเป็นอนุมูลอิสระ ไฮโดรคาร์บอน (R ● ) ซึ่งอะตอมอนุมูลอิสระที่เกิดขึ น มีอิเล็ก
โดดเดี่ยว (Unpaired electron) ซึ่งว่องไวต่อปฎิกิริยา จากนั นออกซิเจนจะเข้าท้าปฏิกิริยาที่ต้าแหน่ง
พันธะคู่เกิดเป็น peroxy radical (ROO● ) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาลูกโซ่ เกิดขึ นอย่างต่อเนื่อง ท้าให้เกิด
อนุมูลอิสระจ้านวนมาก จากนั น  peroxy radical จะท้าปฏิกิริยาต่อเนื่องกับกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว
ใหม่ ได้ไฮโดรเพอร์ออกไซด์ (ROOH) ประสงค์ในไขมัน ดังสมการทั่วไป 

 
RH    R● + H● 
R● + O2       ROO● 
RH + ROO●       ROOH + R● 

 
และอนุมูลอิสระที่เกิดขึ นมารวมตัวกันเองเกิดเป็นสารใหม่ เช่น สารประกอบประเภท แอลดีไฮด์ คี
โทน แอลกอฮอล์ แอลเคน และกรดอินทรีย์ เป็นต้น ซึ่งท้าให้เกิดสี กลิ่น และรสที่ไม่พึง 

 
กลิ่นอันไม่พึงประสงค์อันเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในน ้ามันท้าให้เมื่อน้าน ้ามันนั นไป

ประกอบอาหารหรือขนมจึงท้าให้สูญเสียอรรถรสในการรับประทานอาหารนั นๆ ซึ่งปฏิกิริยาการเหม็น
หืนสามารถเกิดได้ 2 ประเภทใหญ่ คือ ประเภทแรกเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นและประเภทที่สอง
เกิดจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส ในที่นี จะพิจารณาการเหม็นหืนเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นซึ่งเกิด

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
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เนื่องจากโมเลกุลของกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัว (Poly-unsaturated fatty acid) ที่เป็นองค์ประกอบอยู่ใน
น ้ามันสัมผัสกับโมเลกุลของออกซิเจน ท้าให้เกิดเป็นสารประกอบเปอร์ออกไซด์ที่ไม่เสถียรจึงสลายตัว
ได้ของผสมที่มีโมเลกุลเล็กของสารประกอบที่ระเหยง่าย แอลดีไฮด์ และคีโตนซึ่งมีกลิ่นเหม็น [1] 
ปฏิกิริยาแสดงดังสมการ[2] 

 
 

 
 
 
การป้องกันปฏิกิริยาออกซิเดชั่นสามารถท้าได้หลายวิธี เชน่ การเก็บในที่เย็นเพ่ือลดอัตราการ

เกิดปฏิกิริยาให้ช้าลง การบรรจุในถุงสุญญากาศเพ่ือป้องกันออกซิเจน การบรรจุในถุงที่ป้องกันแสง 
การเติมแก๊สไนโตรเจนลงไปในบรรจุภัณฑ์เพ่ือแทนที่แก๊สออกซิเจน แต่ที่นิยมใช้คือการเติมสาร
ป้องกันการเหม็นหืนสังเคราะห์ เช่น บิวทิเลตไฮดรอกซีโทลูอีน (butylated hydroxytoluene; 
BHT), บิวทิเลตไฮดรอกซีอะนิโซล (butylated hydroxyanisole ;BHA), เตตระบิวทิลไฮโดรควิโนน 
(Tertbutyl hydroquinone ;TBHQ) นอกจากนี ก็ยังมีวิตามินซี และวิตามินอีจากธรรมชาติ [3] เป็น
ต้น สารสังเคราะห์เพ่ือป้องกันการเหม็นหืนเหล่านี ต้องใส่ในปริมาณหรือความเข้มข้นที่จ้ากัดเพราะถ้า
ใส่ในปริมาณมากอาจก่อให้เกิดโทษต่อร่างกาย[4-5] เช่น มีรายงานว่าเป็นสารก่อกลายพันธ์ [6] เป็น
อันตรายต่อปอด [7-8] จากการวิจัยในหนูทดลองพบว่าท้าให้เกิดการขาดวิตามิน K [9] ดังนั น
ทางเลือกท่ีดีที่สุดคือการใช้สารจากธรรมชาติในการช่วยป้องกันการเหม็นหืน 
 
2.2 มะพร้าวและสารป้องกันการเหม็นหืนจากมะพร้าว 
 

มะพร้าว (Coconut) ชื่อวิทยาศาสตร์คือ Cocos nucifera Linn. เป็นพืชที่มีความผูกพันกับ
วัฒนธรรมความเป็นอยู่ของคนไทยมาช้านาน ทุกส่วนของมะพร้าวสามารถน้ามาใช้ประโยชน์ได้ เช่น 
ใบแก่น้ามาห่อขนม ยอดอ่อนน้ามาท้าอาหาร  ต้นมะพร้าวน้ามาท้าเฟอร์นิเจอร์ รากน้ามาท้ายา 
ก้านมะพร้าวใช้ท้าไม้กวาดส้าหรับท้าความสะอาดบ้าน ผลมะพร้าวทั งอ่อนและแก่น้ามาท้าอาหารทั ง
คาวและหวาน กะลา น้ามาท้าเป็นภาชนะ เครื่องประดับ ของเล่น เปลือกมะพร้าวน้ามาท้าเป็น
เชื อเพลิง ท้าปุ๋ย หรือแยกเอาเส้นไยไปใช้ท้าเบาะ เป็นต้น ถึงแม้จะมีประโยชน์เกือบทุกส่วนแต่ก็ยังมี
ของเสียจ้านวนมากเกิดขึ น โดยเฉพาะในส่วนของเปลือกของมะพร้าวน ้าหอมที่ปอกทิ งเนื่องจากการ
บริโภคมะพร้าวอ่อนนั นผู้บริโภคจะบริโภคเฉพาะเนื อด้านในและน ้ามะพร้าว ส่วนเปลือกอ่อนที่เป็นสี
เขียวมีการน้าไปใช้ประโยชน์น้อย จึงถูกทิ งเป็นของเสียที่ต้องเวลาในการก้าจัด เนื่องจากการย่อย
สลายด้วยกระบวนการทางชีวภาพใช้เวลานานเนื่องจากในเปลือกมะพร้าวมีสารประกอบประเภทฟีนอ
ลิก เช่น แทนนินเป็นองค์ประกอบ จึงไปยับยั งการเติบโตของเชื อราและแบคทีเรียที่ช่วยในการย่อย
สลาย [10] ต้องรอให้แห้งจึงจะน้าไปเป็นเชื อเพลิง  ดังนั นเพื่อเป็นการลดปริมาณและเพ่ิมมูลค่าของ
เสียที่เกิดขึ น ผู้วิจัยจึงได้สนใจที่จะสกัดสารแอนติออกซิแดนซ์จากเปลือกมะพร้าวเพ่ือน้าไปใช้ในการ
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ป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของน ้ามันมะพร้าวซึ่งเป็นผลผลิตอย่างหนึ่งของชาวบ้านในบริเวณ
ที่ท้าการวิจัย ช่วยลดการเหม็นหืนซึ่งเป็นกลิ่นไม่พึงประสงค์ในน ้ามันมะพร้าว  

ดังนั นผู้วิจัยจึงเกิดแนวคิดท่ีน้าเปลือกมะพร้าวที่เป็นของเสียไม่มีมูลค่ามาสกัดสารแอนติออก
ซิแดนซ์ และน้าไปทดสอบประสิทธิภาพในการป้องกันการเหม็นหืนหรือป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิ
เดชั่นของน ้ามันเพ่ือเป็นการก้าจัดหรือลดปริมาณของเสียในชุมชนและเพ่ิมมูลค่าให้กับของเสียนั น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




