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ผลของวิธีการสกัดต่อคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของแป้งเมล็ดเงาะ

Effect of extraction methods on physical and chemical properties of 
rambutan seed flour
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บทคัดย่อ: งานวิจัยนี้ได้ท�ำการศึกษาเปรียบเทียบสมบัติของแป้งเมล็ดเงาะที่ได้จากการสกัดไขมันออกด้วยวิธีแบบเย็น
โดยใช้เครื่องบีบน�้ำมัน Screw press และด้วยวิธีแบบร้อนโดยใช้ Soxhlet extraction ค่าปริมาณร้อยละของผลผลิตที่ได้
ของแป้งเมล็ดเงาะมีค่า 49.06 ± 3.68 และ 63.33 ± 2.21 % (ของน�้ำหนักเมล็ดเงาะแห้ง) จากนั้นน�ำแป้งเมล็ดเงาะที่ได้มา
ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพ พบว่า ค่าปริมาณความชื้น ค่าความเป็นกรดด่าง ค่าดัชนีการอุ้มน�้ำ ค่าความสามารถ
ในการดูดซับน�้ำ และค่าสี L* a* และ b* ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P > 0.05) ส่วนค่าดัชนีการละลายน�้ำ  
ค่าความสามารถในการดูดซับน�้ำมัน และค่าอะมิโลส มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P < 0.05) 
ค�ำส�ำคัญ: เมล็ดเงาะ, แป้งเมล็ดเงาะ, สมบัติทางเคมีและกายภาพ

ABSTRACT: This research was aimed to compare the properties of the rambutan seed flour from cold extraction 
using a squeeze oil screw press and hot extraction using the soxhlet’s extraction. It was found that the percentage 
of rambutan flour yield was 49.06 ± 3.68 and 63.33 ± 2.21% (weight/ dried sample weight) respectively. Then 
rambutan seed flour was physically and chemical analyzed. Results revealed that its moisture content, acidity, water 
holding capacity indices water absorbing capacity and color values in terms of L *, a * and b * were no statistically 
significant difference (P > 0.05) but water solubility capacity indices, oil absorbing capacity and amylose content 
were significant difference (P < 0.05). 
Keywords: rambutan seed, rambutan seed flour, physical and chemical.
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บทน�ำ

เงาะเป็นผลไม้เศรษฐกจิทีส่�ำคญัของประเทศไทย 

โดยมผีลผลติรวมทัง้ประเทศในปี พ.ศ. 2557 ประมาณ 

321,710 ตัน/ปี (กรมการค้าภายใน, 2557) เงาะ

นอกจากการบริโภคผลสดแล้วยังน�ำไปแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น เงาะกระป๋อง เงาะอบแห้ง เป็น

วัตถุดิบที่ส�ำคัญของอุตสาหกรรมการแปรรูปซ่ึงเป็นที่

ต้องการของตลาดทัง้ภายในและต่างประเทศ และการ

บริโภคและการแปรรูปเงาะกระป๋องนั้นมีของเหลือทิ้ง 

คอื เปลอืกและเมลด็เงาะเป็นปรมิาณมาก เมือ่คดิตาม

อตัราส่วนของเงาะและพบว่า ในผลเงาะ 1 ลกู เป็นเนือ้

เงาะ 30 - 58 % เมล็ดเงาะ 4 - 9 % เปลือกเงาะ  

40 - 60 % (Tindall, 1994) ส่วนใหญ่แล้วทางโรงงาน

อตุสาหกรรมการแปรรปูจะก�ำจัดเปลอืกและเมล็ดเงาะ

โดยการน�ำไปทิ้งหรือใช้เป็นอาหารสัตว์และผลิตเป็น

เชื้อเพลิง ซึ่งส่งผลให้โรงงานอุตสาหกรรมการแปรรูป 

สูญเสียประโยชน์จากของเหลือทิ้ง และในการก�ำจัดที่

ไม่ถูกลักษณะอาจก่อให้เกิดปัญหามลภาวะต่อสิ่ง

แวดล้อมจากรายงานการวจิยัทีค้่นคว้าพบว่า ในเมลด็

เงาะมีไขมนัเป็นส่วนประกอบประมาณ 38 % เถ้า 2.75 

% โปรตีน 13 % กากใย 4.7 % (Augustin and Chua, 

1988) ซึ่งถือว่ามีไขมันในปริมาณสูง และข้อมูลการ

ศกึษาสมบตัทิางเคมแีละกายภาพของไขมนัเมลด็เงาะ

ที่สกัดด้วยเฮกเซนหรือปิโตรเลียมอีเทอร์ (วรรณรดา, 

2553) มีส่วนประกอบของไขมันดังนี้คือ กรดโอเลอิก 

40.3 % กรดอะราคโิดนกิ 34.5 % กรดปาล์มิติก 6.1 % 

กรดสเตียริก 7.1 % กรดกอนโดอิก 6.3 % กรดเบเฮนิก 

2.9 % และในแต่ล่ะคร้ังของการสกัดไขมันทุกวิธีจะ

เหลือแป้งเมล็ดเงาะจากการสกัดเป็นจ�ำนวนมาก จาก

รายงานการวิจยัทีค้่นคว้าพบว่า แป้งเมลด็เงาะมสีมบัติ

ใกล้เคียงกับแป้งสาลี สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้ใน

ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดแป้งเมล็ดเงาะไขมันต�่ำ โดยใช้แป้ง

เมล็ดเงาะเป็นสารเพิ่มความข้นหนืดทดแทนการใช้ไข่

แดงและน�้ำมันพืชในน�้ำสลัด แป ้งเมล็ดเงาะมี

คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ คือ มีโปรตีน 11 % 

ความชื้น 4 % ปริมาณน�้ำอิสระ 0.25 การละลาย  

32.5 % และค่าก�ำลังพองตัว 12.5 % (วิมลศรี และ

คณะ, 2555) จากข้อมูลดังกล่าว แสดงให้เห็นว่าแป้ง

เมล็ดเงาะท่ีได้น้ันส่วนใหญ่มาจากกระบวนการสกัด 

ไขมันออกด้วยตัวท�ำละลาย แต่แป้งท่ีได้จากการใช้

เคร่ืองบบีอดันัน้มน้ีอยมาก อย่างไรกต็าม แป้งทีไ่ด้จาก

การใช้เครื่องบีบอัดมีความบริสุทธ์ิมากกว่า คงสภาพ

คุณภาพไว้ไม่เปล่ียนแปลงจากเดิม เป็นวัตถุดิบท่ีมี

คุณค่าทางโภชนาการ ปัจจุบันยังมีการน�ำไปใช้

ประโยชน์น้อยมาก จึงน่าจะส่งเสริมให้น�ำไปใช้เป็น

วัตถุดิบในอาหาร โดยเฉพาะใช้ทดแทนแป้งสาลีใน

อาหารชนิดต่างๆ 

ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้จึงมีความสนใจที่จะ

ศึกษาผลของวิธีการสกัดต่อคุณสมบัติทางเคมีและ

กายภาพของแป้งเมล็ดเงาะพนัธุโ์รงเรยีน เน่ืองจากเป็น

พนัธุท์างโรงงานอตุสาหกรรมนยิมใช้เงาะพันธุโ์รงเรยีน

เพราะมีผลผลิตมาก และเป็นที่นิยมในการบริโภค

เนื่องจากมีรสชาติหวาน เนื้อหนากรอบ ล่อนออกจาก

เมล็ดได้ง่าย เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการประยุกต์ใช้

ต่อไป

วิธีการศึกษา

การเตรียมผงเมล็ดเงาะ

	 น�ำเมลด็เงาะพนัธุโ์รงเรยีน (Wanrada, 2011) 

ที่มีอายุการเก็บเกี่ยวในสัปดาห์ที่ 14 นับตั้งแต่การ

ออกดอกของเงาะ ท่ีเหลือท้ิงจากโรงงานอุตสาหกรรม

การแปรรูป โดยท�ำการคัดแยกส่ิงแปลกปลอมออก 

แยกเมล็ดเงาะท่ีแตกหักออก ใช้เฉพาะเมล็ดท่ีสมบรูณ์ 

น�ำมาล้างท�ำความสะอาด เป็นเวลาประมาณ 1 ชัว่โมง 

เพื่อเลาะเย่ือใยและเปลือกสีน�้ำตาลท่ีติดเมล็ดออกให้

หมด จากน้ันน�ำเมล็ดเงาะท่ีได้วางให้สะเด็ดน�้ำ เป็น

เวลา 15 นาที ชั่งน�้ำหนัก เมล็ดเงาะแล้วน�ำใส่ถาด 

อลูมิเนียมอบในตู ้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 65 องศา

เซลเซียส เพื่อให้ได้เมล็ดเงาะมีความชื้นประมาณ 12 

เปอร์เซ็นต์ โดยน�้ำหนัก (นิธิยา, 2548) หลังจากนั้นน�ำ

เมล็ดเงาะที่ได้แยกเตรียมตามวิธีสกัด ดังนี้

วิธีสกัดแบบเย็นโดยใช้เครื่องบีบน�้ำมัน Screw 

press ด้วยวิธีการน�ำเมล็ดเงาะที่ได้มาบดพอหยาบ 

ด้วยเครื่องบดหยาบ ยี่ห้อ Tefel รุ่น BL1151AD ให้ได้
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ผงเมล็ดเงาะ

วธิสีกดัแบบร้อนโดยใช้เครือ่ง Soxhlet extraction 

ด้วยวธิกีารน�ำเมลด็เงาะทีไ่ด้มาโม่แห้งให้ละเอยีด ด้วย

เครือ่งโม่แห้ง (Rotor Beater Mill) ยีห้่อ Retsch GmbH 

ขนาดตะแกรงร่อนประมาณ 20 เมช ให้ได้ผงเมลด็เงาะ

การสกัดไขมัน

น�ำผงเมล็ดเงาะที่ได้จากการเตรียมวัตถุดิบมาส

กดัไขมนัด้วยวธิแีบบเยน็โดยใช้เครือ่งบบีน�ำ้มนั Screw 

Press และด้วยวิธีแบบร้อนโดยใช้เครื่อง Soxhlet  

extraction ดังนี้

การสกัดด้วยวิธีแบบเย็นโดยใช้เครื่องบีบน�้ำมัน 

Screw press ด้วยวิธีการน�ำผงเมล็ดเงาะใส่ลงกรวย

ของเครื่องสกรูเพลส แบบเกลียวคู่ เกลียวมีความห่าง 

15 มิลลิเมตร ความลึกของกรวย 30 เซนติเมตร ความ

จุในการท�ำงานของเครื่องอยู่ในระดับ 15-20 กิโลกรัม/

ชั่วโมง อัตราความเร็ว 25 รอบ/นาที ก�ำลังท่ีใช้ 220 

โวลต์ ผงเมล็ดเงาะถูกส่งเข้าไปยังเครื่องอัดบีบเกลียวคู่ 

ท�ำการอัดและบีบผงเมล็ดเงาะเพื่อให้ของเหลวหรือ 

ไขมันและของแข็งหรือกากแยกออกจากกัน โดยเสื้อ

เกลียวทั้งสองหุ้มด้วยโครงตะแกรง ที่เป็นตะแกรง

หยาบด้านนอกและมตีะแกรงละเอยีดด้านในเพือ่แยก

กาก ซึ่งกากจะออกทางปลายเกลียวด้านตรงกันข้าม

ด้านเข้า ส่วนไขมันจะไหลออกมาตลอดแนวโครง

ตะแกรงจนผงเมล็ดเงาะหมด จะได้แป้งเมล็ดเงาะ น�ำ

กากเมล็ดเงาะที่ได้จากการสกัดไขมัน ไปอบแห้งและ

บดละเอียดโดยใช้เครื่องโม่แห้งน�ำ แป้งเมล็ดเงาะร่อน

ผ่านตะแกรงขนาด 40 เมช เพื่อให้ได้แป้งเมล็ดเงาะ

การสกัดด้วยวิธีแบบร้อนโดยใช้เครื่อง Soxhlet 

extraction ด้วยสภาวะในการสกัด ดังนี้  อัตรา 

ส่วนระหว่างเมล็ดเงาะต่อตัวท�ำละลายเฮกเซน 1:5 

(Wanrada, 2011) ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 6 ชั่วโมง (Julio, 2009) จะได้ผงเมล็ดเงาะที่ได้

จากการสกัดไขมันออก น�ำผงเมล็ดเงาะมาเท่แผ่บน

ถาดทิ้งไว ้ที่อุณหภูมิห้องเพื่อระเหยตัวท�ำละลาย  

เฮกเซนออก เป็นเวลา 24 ชั่วโมง น�ำแป้งเมล็ดเงาะอบ

แห้งและบดละเอียดโดยใช้เครื่องโม่แห้ง และน�ำผง

เมล็ดเงาะร่อนผ่านตะแกรงขนาด 40 เมช จะได้แป้ง

เมล็ดเงาะ 

จากน้ันน�ำแป้งเมล็ดเงาะท่ีได้จากท้ัง 2 กรรมวิธี 

มาวิเคราะห์หา % ของผลผลิตที่ได้ (% yield) และเก็บ

ใส่ถุงลามิเนตซีลปากถุงแบบสุญญากาศ เก็บที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อวิเคราะห์คุณภาพทาง

เคมีและกายภาพต่อไป

	 วิเคราะห์หา % ของผลผลิตที่ได้ (% yield)

วิธีค�ำนวณ

% ของผลผลิตที่ได้ = 
ปริมาณ (ที่ได้สูงสุด)

ปริมาณ (เริ่มต้น)
x 100

การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของแป้งเมล็ดเงาะที่

ผ่านการสกัดไขมันแล้ว

	 ความชื้น ด้วยวิธีวิเคราะห์ AOAC (2000) 

วิธีค�ำนวณ

% ความชืน้ = น�้ำหนักตัวอย่างก่อนอบ - น�้ำหนักตัวอย่างหลังอบ

น�้ำหนักตัวอย่างก่อนอบ
x 100

	 ความเป็นกรดด่าง ด้วยเครื่อง Microprocessor 

pH Meter 

	 ปริมาณอะมิโลส ตามวิธีของ (Juliano, 1971)

	 วิธีการวิเคราะห์

ชั่งแป้ง 1 กรัม ใส่ในขวดปรับปริมาตรขนาด 100 

มิลลิลิตร ที่แห้งสนิท เติมเอทิลแอลกอฮอล์ความเข้ม

ข้น 95 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขย่าเบา เติม

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซม์ความเข้มข้น 2 นอร์มัล 

ปรมิาตร 9 มลิลลิติร กวนสารละลาย 10 นาท ีแล้วปรบั

ปรมิาตรให้ครบ 100 มลิลลิติร ด้วยน�ำ้กลัน่ เตรยีมขวด

ปรับปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร ชุดใหม่ เติมน�้ำกลั่น

ประมาณ 70 มิลลิลิตร เติมกลาเซียลอะซีติกแอซิด

ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และเติมสารละลายไอโอดีน 2 

มลิลลิติร ดดูน�ำ้แป้งด้วยปิเปต ปรมิาตร 5 มลิลลิติร ใส่

ในขวดปรบัปรมิาตรขนาด 100 มิลลลิติร ปรบัปรมิาตร

ด้วยน�้ำกลั่น และตั้งทิ้งไว้ 10 นาที วัดความเข้มสีของ

สารละลายด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตรมิเตอร์ อ่านค่า

การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นแสง 620 นาโนเมตร 

หลังปรับเครื่องด้วย Blank ให้ได้ค่าการดูดกลืนแสง

เท่ากับ 0 (ศูนย์)
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ดัชนีการอุ้มน�้ำ และดัชนีการละลายน�้ำของแป้ง 

ตามวิธีของ (Anderson et al., 1969)

วิธีการวิเคราะห์

ชั่งแป้ง 0.5 กรัม (A) ใส่ในหลอดเหวี่ยงขนาด 25 

มิลลิลิตร เติมน�้ำกลั่น 15 มิลลิลิตร บ่มตัวอย่างในอ่าง

น�้ำที่ควบคุมอุณหภูมิไว้ที่ 30 องศาเซลเซียส และคน

ตัวอย่างตลอดเวลาเป็นเวลา 30 นาที น�ำไปปั่นเหวี่ยง

ด้วยเครื่อง Centrifuge ความเร็วรอบ 3,000 รอบ/นาที 

เป็นเวลา 10 นาที ดูดน�้ำใสตอนบนใส่ Moisture Can 

ที่ทราบน�้ำหนัก แล้วจึงชั่งน�้ำหนัก โดยดูดน�้ำส่วนใสให้

มากที่สุดเท่าที่จะท�ำได้ และน�ำไปอบแห้งในตู้อบลม

ร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส อบจนกระทั่งแห้ง 

ลบน�ำ้หนกัของ Moisture Can ออกเป็นค่าน�ำ้หนกัส่วน

ที่ละลาย (B) ส่วนแป้งเปียกที่อยู่ในหลอด น�ำไปชั่งน�้ำ

หนักทั้งหลอดแล้วหักลบน�้ำหนักหลอดออก เป็นน�้ำ

หนักแป้งที่เปียก (C)

วิธีค�ำนวณ

ดัชนีการละลายน�้ำ = น�้ำหนักแป้งส่วนที่ละลายน�้ำ B x 100 

น�้ำหนักตัวอย่างแป้งแห้งเริ่มต้น (A)

ดัชนีการอุ้มน�้ำ = น�้ำหนักตะกอนแป้งหลังการปั่นเหวี่ยง C 

น�้ำหนักตัวอย่างแป้งแห้งเริ่มต้น (A)

ก�ำลังการพองตัว และการละลาย ตามวิธีของ 

(Schoch, 1964)

วิธีการวิเคราะห์

ชั่งแป้ง 0.5 กรัม (A) ใส่ในหลอดเหวี่ยงขนาดเส้น

ผ่านศนูย์กลาง 2.5 เซนติเมตร เตมิน�ำ้กลัน่ 15 มลิลลิติร 

แช่ในอ่างน�้ำร้อนที่ควบคุมอุณหภูมิ 80 85 90 หรือ 95 

องศาเซลเซียส กวนตลอดเวลานาน 30 นาที น�ำไปปั่น

เหวีย่งด้วย Centrifuge ความเรว็รอบ 2,000 รอบ/นาที 

นาน 15 นาที ดูดน�้ำใสตอนบนใส่ Moisture Can ที่

ทราบน�้ำหนัก แล้วจึงชั่งน�้ำหนักโดยดูดน�้ำส่วนใสให้

มากที่สุดเท่าที่จะท�ำได้ และน�ำไปอบแห้งในตู้อบลม

ร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส อบจนกระทั่งแห้ง 

ลบน�ำ้หนกัของ Moisture Can ออกเป็นค่าน�ำ้หนกัส่วน

ที่ละลายน�้ำ (B) ส่วนแป้งเปียกที่อยู่ในหยอด น�ำไปชั่ง

น�้ำหนักทั้งหลอดแล้วหักลบน�้ำหนักหลอดออกเป็น 

น�้ำหนักแป้งที่พองตัวแล้ว (C)

วิธีค�ำนวณ

การละลาย = น�้ำหนักแป้งส่วนที่ละลายน้า B x 100

น�้ำหนักตัวอย่างแป้งแห้งเริ่มต้น (A)

ก�ำลงัการพองตัว  = น�้ำหนักแป้งที่พองตัวแล้ว C x100

น�้ำหนักตัวอย่างแป้งแห้งเริ่มต้น A x (100-ร้อยละการละลาย)

ความสามารถในการดูดซับน�้ำและน�้ำมัน ตามวิธี

ของ (Anderson et al., 1969)

วิธีการวิเคราะห์

ชั่งแป้ง 3 กรัม ใสในหลอดเหวี่ยงเซ็นตริฟิวจ์ เติม

น�ำ้กล่ัน 25 มลิลิลิตร น�ำไปเหวีย่งด้วยเครือ่งเซ็นตรฟิิวจ์

ด้วยความเร็วรอบ 3,000 รอบ/นาที เป็นเวลา 15 นาที 

แยกของเหลวส่วนใสท้ิงและน�ำมาระบายน�้ำอีกคร้ังท่ี

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที ชั่งน�้ำ

หนักตัวอย่าง เพื่อทราบน�้ำหนักที่แน่นอนและค�ำนวณ

ความสามารถในการดูดซับน�้ำ

ชัง่แป้ง 0.5 กรมั ใสในหลอดเหว่ียงเซน็ตรฟิิวจ์ เตมิ

น�้ำมันถั่วเหลือง 6 มิลลิลิตร คนผสมต่อเนื่องเป็นเวลา 

1 นาที และทิ้งไว้เป็นเวลา 30 นาที น�ำไปเหวี่ยงด้วย

เครื่องเซ็นตริฟิวจ์ด้วยความเร็วรอบ 3,000 รอบ/นาที 

เป็นเวลา 25 นาที แยกส่วนที่เป็นน�้ำมันทิ้งและคว�่ำ

หลอดเซน็ตรฟิิวจ์ เป็นเวลา 25 นาท ีชัง่น�ำ้หนักตวัอย่าง 

เพือ่ทราบน�ำ้หนักท่ีแน่นอนและค�ำนวณความสามารถ

ในการดูดซับน�้ำมัน

วิธีค�ำนวณ

ความสามารถในการดูดซับน�้ำ (กรัม/กรัม) =  
น�้ำหนักตัวอย่างที่ดูดน้าไว้ 

น�้ำหนักตัวอย่าง (โดยน�้ำหนักแห้ง)

ความสามารถในการดูดซับน�้ำมัน (กรัม/กรัม) = 
น�้ำหนักตัวอย่างที่ดูดน้ามันไว้ 

น�้ำหนักตัวอย่าง โดยน�้ำหนักแห้ง

การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของแป้งเมล็ด

เงาะที่ผ่านการสกัดไขมันแล้ว

ลักษณะของเม็ดแป้งด้วยกล้องจุลทรรศน์แบบ

อิเล็กตรอน Scanning Electron Miicroscope (SEM)

วัดค่าสี L* a* b* ด้วยเครื่อง HunterLab รุ่น  

MiniScan EZ
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ศึกษาผลทางสถิติโดยใช้การวิเคราะห์ความ

แปรปรวนของข้อมลู (Analysis of variance, ANOVA) 

และเปรยีบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉลีย่ของแต่ละ

สิง่ทดลองด้วยวธิ ีDuncan’s new multiple range test 

ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

ผลการศึกษาและวิจารณ์

การเตรียมผงเมล็ดเงาะ

	 ผงเมลด็เงาะทีไ่ด้ทัง้ 2 กรรมวธิ ีมลีกัษณะสเีหลอืง

นวล เป็นผงหยาบ มีกลิ่นตามธรรมชาติของเมล็ดเงาะ 

ไม่มกีลิน่หืนหรอืกลิน่ทีไ่ม่พ่ึงประสงค์อืน่ๆ ปราศจากสิง่

ปลอมปน และยงัมลีกัษณะใกล้เคยีงกบัการศกึษาของ 

วิมลศรี และคณะ (2555)

การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี

การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ค่าความชื้น 

ค่าความเป็นกรดด่าง ค่าดชันกีารอุม้น�ำ้และการละลาย

น�้ำ ค่าความสามารถในการดูดซับน�้ำและน�้ำมัน และ

ค่าปรมิาณอะมโิลส และคุณสมบตัทิางกายภาพ ได้แก่ 

ปรมิาณร้อยละของผลผลติท่ีได้ (% yield) ลกัษณะของ

เม็ดแป้งด้วยกล้องจุลทรรศน์แบบอิเล็กตรอน และ 

ค่าสี L* a* b* ได้ผลดังแสดงใน Table 1

Table 1 Physical and chemical properties of rambutan seed flour.

Property Rambutan seed flour by cold extraction Rambutan seed flour by hot extraction

Chemical
 Moisture ns 3.48 ± 0.06 6.09 ± 0.06
 pHns 5.67 ± 0.08 5.38 ± 0.02
 Water absorption indexns 9.30 ± 1.09 6.60 ± 0.35
 Water solubility indexns 3.75 ± 0.36 3.37 ± 0.12
 Water absorption capacities ns 2.71 ± 0.05 2.85 ± 0.01
 Oil absorption capacities ns 2.44 ± 0.14 2.42 ± 0.03
 Amylose* 14.74 ± 0.10 10.28 ± 0.07
Physical
 % Yield * 49.06 ± 3.68 63.33 ± 2.21
 Appearance

5 

 

ศึกษาผลทางสถิติโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล (Analysis of variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของแต่ละสิ่งทดลองด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95  

ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
การเตรียมผงเมล็ดเงาะ 
 ผงเมล็ดเงาะที่ได้ทั้ง 2 กรรมวิธี มีลักษณะสีเหลืองนวล เป็นผงหยาบ มีกล่ินตามธรรมชาติของเมล็ดเงาะ ไม่มีกลิ่นหืน
หรือกลิ่นที่ไม่พึ่งประสงค์อื่นๆ ปราศจากสิง่ปลอมปน และยังมีลักษณะใกล้เคียงกับการศึกษาของ วิมลศร ีและคณะ (2555) 
การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี 
 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี  ได้แก่  ค่าความชื้น ค่าความเป็นกรดด่าง ค่าดัชนีการอุ้มน้ าและการละลายน้ า                
ค่าความสามารถในการดูดซับน้ าและน้ ามัน และค่าปริมาณอะมิโลส และคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ปริมาณร้อยละของ
ผลผลิตที่ได้ (% yield) ลักษณะของเม็ดแป้งด้วยกล้องจุลทรรศน์แบบอิเล็กตรอน และค่าสี L*  a*  b*  ได้ผลดังแสดงใน Table 1 
 
Table 1 Physical and chemical properties of rambutan seed flour. 

Property Rambutan seed flour by cold 
extraction 

Rambutan seed flour by hot 
extraction 

Chemical   
        Moisture ns 3.48 ± 0.06 6.09 ± 0.06 
        pHns 5.67 ± 0.08 5.38 ± 0.02 
        Water absorption indexns 9.30 ± 1.09 6.60 ± 0.35 
        Water solubility indexns 3.75 ± 0.36 3.37 ± 0.12 
        Water absorption capacities ns 2.71 ± 0.05 2.85 ± 0.01 
        Oil absorption capacities ns 2.44 ± 0.14 2.42 ± 0.03 

        Amylose*  14.74 ± 0.10 10.28 ± 0.07 
Physical   
        % Yield * 49.06 ± 3.68 63.33 ± 2.21 
        Appearance 

  
        L*ns 75.88 ± 4.66 80.73 ± 0.92 
        a* ns -1.09 ± 0.08 -1.30 ± 0.07 
        b* ns 25.00 ± 0.30 21.08 ± 0.43 

 L*ns 75.88 ± 4.66 80.73 ± 0.92
 a* ns -1.09 ± 0.08 -1.30 ± 0.07
 b* ns 25.00 ± 0.30 21.08 ± 0.43

* Difference average in the same column indicated significant difference (P < 0.05)
ns Non significant difference (P > 0.05)
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การวเิคราะห์คณุสมบตัทิางเคม ีพบว่าค่าความชืน้

ของแป้งเมล็ดเงาะที่ได้จากการสกัดไขมันออกด้วยวิธี

แบบเยน็โดยใช้เครือ่งบบีน�ำ้มนั Screw Press และด้วย

วิธีแบบร้อนโดยใช้เคร่ือง Soxhlet extraction ไม่มี

ความแตกต่างกัน (P > 0.05) และค่าความชื้นอยู่ใน

เกณฑ์ตามมาตรฐานไม่เกิน 14 % ตามมาตรฐานแป้ง 

มอก. 375-2524 (กระทรวงอตุสาหกรรม, 2524) ซึง่ค่า

ความช้ืนที่ต�่ำจะท�ำให้หยุดการท�ำงานของเอนไซม์ 

ชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุของ

การเสือ่มเสยีของแป้ง และจลุนิทรย์ีทีก่่อให้เกดิโรค ซึง่

ท�ำให้สามารถมอีายใุนการเกบ็รกัษาแป้งไว้ได้นาน โดย

ผลของค่าความชื้นของแป้งขึ้นอยู่กับค่าความชื้นของ

อากาศขณะที่เก็บผลิตภัณฑ์ ถ้าอากาศมีความช้ืนต�่ำ

แป้งจะมีความช้ืนต�่ำด้วย ถ้าอากาศมีความช้ืนสูงเม็ด

แป้งจะดูดซับน�้ำไว ้มาก ปริมาณความช้ืนสมดุล  

(Equlibrium moisture content) ของแป้งขึ้นอยู่กับ

ชนิดของแป้งภายใต้สภาวะอากาศปกติ (กล้าณรงค์, 

2546)

ค่าความเป็นกรดด่างของแป้งเมล็ดเงาะที่ได้จาก

การสกัดไขมันออกด้วยวิธีแบบเย็นโดยใช้เคร่ืองบีบ

น�ำ้มนั Screw Press และด้วยวธิแีบบร้อนโดยใช้เครือ่ง 

Soxhlet extraction จาก Table 1 พบว่า ไม่มีความ

แตกต่างกนั (P > 0.05) ซ่ึงค่าความเป็นกรดทีไ่ด้นัน้มา

จากองค์ประกอบของเมล็ดเงาะที่มีค่าความเป็นกรด 

ไขมันอะแรคดิโดนิก (Arachidonic acid) (สถาบัน

อาหาร, 2558) ค่าความเป็นกรดด่าง จะมีผลต่อความ

หนืดของแป้ง โดยถ้าแป้งมีความเป็นกรดสูง (pH 4)  

จะมคีวามหนดืสงูขึน้ เนือ่งจากกรดจะไปท�ำลายพนัธะ

บางส่วนในเม็ดแป้งท�ำให้แรงยึดเหนียวภายในลดลง 

แป้งพองตัวได้มากข้ึนแต่ถ้าสภาพความเป็นกรดมาก

ขึ้น (pH น้อยกว่า 3.5 - 4) พันธะจะถูกท�ำลายมากขึ้น 

ท�ำให้เม็ดแป้งแตกออกได้ง่ายดังนั้นความหนืดจึงลด

ลง (กล้าณรงค์, 2546) 

ค่าดัชนีการอุ้มน�้ำและการละลายน�้ำของแป้ง

เมล็ดเงาะท่ีได้จากการสกัดไขมันออกด้วยวิธีแบบเย็น

โดยใช้เครื่องบีบน�้ำมัน Screw Press และด้วยวิธีแบบ

ร้อนโดยใช้เครื่อง Soxhlet extraction จาก Table 1 

พบว่าไม่มีความแตกต่างกัน (P > 0.05) โดยค่าดัชนี

การอุ้มน�้ำ และการละลายน�้ำข้ึนอยู่กับปัจจัยท่ีส�ำคัญ

คือ ปริมาณน�้ำในแป้ง (Fang and Chinnan, 2004) 

และแป้งทีม่คีวามช้ืนไม่เกนิ 10 เปอร์เซน็ต์ สามารถดดู

น�ำ้ได้ดกีว่าแป้งทีม่คีวามชืน้สงู (กล้าณรงค์, 2546) จาก

ผลการทดลองค่าดัชนีการอุ ้มน�้ำ แสดงให้เห็นว่า

ผลติภณัฑ์ทีใ่ช้แป้งเมลด็เงาะสามารถอุม้น�ำ้ได้ดส่ีงผล

ให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีไม่แห้ง

กระด้าง ส่วนผลการทดลองการละลายน�้ำของแป้ง

เมล็ดเงาะส่งผลต่อปรมิาณของเหลวทีใ่ช้ในการละลาย

แป้งที่ท�ำให้แป้งมีลักษณะข้นหนืดหรือเหลว

ค่าความสามารถในการดูดซับน�้ำและน�้ำมันของ

แป้งเมลด็เงาะ ทีไ่ด้จากการสกดัไขมนัออกด้วยวิธแีบบ

เย็นโดยใช้เครื่องบีบน�้ำมัน Screw press และด้วยวิธี

แบบร้อนโดยใช้เครื่อง Soxhlet extraction จาก  

Table 1 พบว่า ไม่มคีวามแตกต่างกนั (P > 0.05) จาก

ผลการทดลองค่าความสามารถในการดูดซับน�้ำของ

แป้งเมลด็เงาะมผีลต่อการเคลือ่นทีข่องน�ำ้เข้าไปสูแ่ป้ง

เมล็ดเงาะ ซึ่งมีผลกับอาหารในการช่วยเพิ่มคุณสมบัติ

ทางลักษณะเนื้อสัมผัสที่ฟู เบา และนุ ่ม ค่าความ

สามารถในการดดูซบัน�ำ้มนัของแป้งเมลด็เงาะมผีลต่อ

ไขมนัในอาหาร ถ้าดดูซับน�ำ้มันได้น้อยจะท�ำให้อาหาร

มีไขมันต�่ำเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค

ค่าปริมาณอะมิโลสของแป้งเมล็ดเงาะที่ได้จาก

การสกัดไขมันออกด้วยวิธีแบบเย็นโดยใช้เครื่องบีบ

น�ำ้มนั Screw Press และด้วยวธิแีบบร้อนโดยใช้เครือ่ง 

Soxhlet extraction จาก Table 1 พบว่า มีความแตก

ต่างกนั (P < 0.05) โดยแป้งเมล็ดเงาะท่ีได้จากการสกดั

ไขมันออกด้วยวิธีแบบเย็นมีปริมาณอะมิโลสสูงกว่า

แป้งเมล็ดเงาะท่ีได้จากการสกัดไขมนัออกด้วยวธิแีบบ

ร้อน ค่าปริมาณอะมิโลสเป็นปัจจัยหลักที่มีอิทธิพลต่อ

สมบัติเชิงหน้าที่ ได้แก่ ก�ำลังการพองตัว ดัชนีการ

ละลายน�ำ้ ลกัษณะการเกดิแป้งเปียก โดยพบว่าเม่ือปริ

มาณอะมิโลสเพิ่มขึ้นท�ำให้ดัชนีการละลายน�้ำเพิ่มขึ้น 

(กล้าณรงค์, 2546) ซึ่งค่าปริมาณอะมิโลสของแป้ง

เมล็ดเงาะท่ีได้จากการสกัดไขมันออกด้วยวิธีแบบเย็น

และแบบร้อนบ่งบอกถงึความเหนียวและความยดืหยุน่
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ข อ ง แ ป ้ ง เ ม ล็ ด เ ง า ะ ที่ ส า ม า ร ถ เ ก็ บ กั ก ก ๊ า ซ

คาร์บอนไดออกไซด์

การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายพบว่า ปริมาณ

ร้อยละของผลผลิตที่ได้ (% yield) ของค่าปริมาณร้อย

ละของผลผลิตของแป้งเมล็ดเงาะที่ได้จากวิธีการสกัด

ไขมันแบบร้อนโดยใช้เครื่อง Soxhlet extraction มีค่า

สูงกว่าแป้งเมล็ดเงาะท่ีได้จากวิธีการสกัดไขมันแบบ

เย็น (P < 0.05) ท้ังน้ีเนื่องจากวิธีการสกัดไขมันแบบ

เยน็ใช้เครือ่งบีบอดัสกรเูพลสในการสกดัไขมนั ผงเมลด็

เงาะจะเข้าไปติดอยู่ในร่องเกลียวของเคร่ืองบีบอัด 

สกรูเพลสท�ำให้ปริมาณร้อยละผลผลิตที่ได้ (% yield) 

มีปริมาณที่น้อยกว่า แต่แป้งเมล็ดเงาะที่ได้จากการ

สกดัไขมนัออกด้วยวธิแีบบเย็น สามารถน�ำไปใช้ได้เลย

โดยไม่ต้องระเหยตัวท�ำละลายหรือเฮกเซนท่ีติดอยู่ใน

แป้งเมล็ดเงาะออกหรือต้องท�ำให้บริสุทธิ์ก่อน ซึ่ง นิธิ

ยา (2548) ได้กล่าวว่า แป้งเมลด็เงาะท่ีมคีณุภาพดต้ีอง

ไม่มสีารเคมเีจอืปนหรอืสารเคมตีกค้าง มต้ีนทุนในการ

ผลิตต�่ำ ไม่มีกรรมวิธีในการผลิตที่ยุ่งยากซับซ้อน 

ลักษณะของเม็ดแป้งที่เห็นด้วยกล้องจุลทรรศน์

แบบอิเล็กตรอนก�ำลังขยาย 3,000 เท่า ได้ผลดังแสดง

ใน Table 1 พบว่า แป้งเมล็ดเงาะที่ได้จากวิธีการสกัด

ไขมันวิธีแบบเย็น มีลักษณะเป็นรูปกลมๆ หรือรูปไข่  

มีผิวขรุขระ และจัดเรียงตัวกันแบบหลวมๆ ส่วนแป้ง

เมลด็เงาะทีไ่ด้จากวธิกีารสกดัไขมนัวธิแีบบร้อนพบว่า 

มีลักษณะเป็นรูปกลมๆ หรือรูปไข่ ผิวเรียบ เป็นผลึก

ลักษณะในการจัดเรียงตัวหนาแน่นมากเพราะมี

ความชื้นต�่ำ (กล้าณรงค์, 2546) ซึ่งสอดคล้องกับ

ความชื้นของแป้งเมล็ดเงาะที่ได้จากการสกัดไขมันวิธี

แบบเยน็และวธิแีบบร้อน โดยวธิกีารสกดัไขมนัมผีลต่อ

แป้งเมลด็เงาะท้ัง 2 กรรมวธิ ีแตกต่างกนั เนือ่งจากแป้ง

เมลด็เงาะทีไ่ด้จากวธิกีารสกดัไขมนัวธิแีบบเยน็ สมัผสั

กับเครื่องบีบอัดสกรูเพลสโดยตรง และในระหว่าง

กระบวนสกัดไขมันออกมีความร้อนเกิดขึ้น จึงท�ำให้

องค์ประกอบอ่ืนๆ หรอืเศษของแป้งเมลด็เงาะทีแ่ตกหัก

เกาะตดิอยูบ่รเิวณผวิของเมด็แป้งชดัเจนกว่าแป้งเมลด็

เงาะที่ได้จากวิธีการสกัดไขมันวิธีแบบร้อน

ค่า L* หรือค่าความสว่าง จาก Table 1 พบว่า ทั้ง 

2 กรรมวธิ ีไม่มคีวามแตกต่างกนั (P > 0.05) เพราะค่า

ความสว่างของแป้งเมล็ดเงาะท้ัง 2 กรรมวิธี น้ันเป็น 

สีธรรมชาติของแป้งเมล็ดเงาะ ซึ่งสีที่ได้มีสีเหลือง 

อ่อนนวล 

ค่า a* ของแป้งเมล็ดเงาะที่ได้จากการสกัดไขมัน

ออกด้วยวิธีแบบเย็นโดยใช้เครื่องบีบน�้ำมัน Screw 

Press และด้วยวิธีแบบร้อน โดยใช้เครื่อง Soxhlet 

extraction จาก Table 1 พบว่า ไม่มคีวามแตกต่างกนั 

(P > 0.05) ซ่ึงมีค่าเป็นลบแสดงให้เห็นว่าแป้งเมล็ด

เงาะมีสารท่ีให้สีเขียวหรือคลอโรฟิลล์อยู่แต่อ่อนมาก 

(วมิลศร ีและคณะ, 2555) เน่ืองจากมค่ีาอยูใ่นระดับต�ำ่ 

โดยค่าสี a* ที่แสดงให้เห็นเป็นสีตามธรรมชาติของสี

เมล็ดเงาะ 

ค่า b* ของแป้งเมล็ดเงาะ ที่ได้จากการสกัดไขมัน

ออกด้วยวิธีแบบเย็นโดยใช้เครื่องบีบน�้ำมัน Screw 

press และด้วยวิธีแบบร้อนโดยใช้เครื่อง Soxhlet  

extraction จาก Table 1 พบว่า ไม่มคีวามแตกต่างกนั 

(P > 0.05) ค่า b* เป็นบวก แสดงถึงค่าสีเหลืองซึ่งใน

แป้งเมล็ดเงาะมีสีเหลืองมาจากแคโรทีนอยด์ (วิมลศรี 

และคณะ, 2555) ซ่ึงเป็นกลุ่มสารท่ีมีประโยชน์ต่อ

สุขภาพร่างกายช่วยต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant)

จากผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและ

กายภาพของแป้งเมล็ดเงาะท้ัง 2 กรรมวิธี พบว่า 

คุณสมบัติของแป้งเมล็ดเงาะที่ได้จากการสกัดไขมัน

ออกด้วยวิธีแบบเย็นและแบบร้อน มีลักษณะเหนียว

แ ล ะ มี ค ว า ม ยื ด ห ยุ ่ น ที่ ส า ม า ร ถ เ ก็ บ กั ก ก ๊ า ซ

คาร์บอนไดออกไซด์ ดูดซึมน�้ำได้ดี เนื้อแป้งละเอียดมี

สีนวลตามธรรมชาติของชนิดแป้ง 

สรุป

จากผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีและ

กายภาพของแป้งเมลด็เงาะท่ีได้จากการสกดัไขมันออก

ด้วยวิธีแบบเย็นโดยใช้เครื่องบีบน�้ำมัน Screw Press 

และด้วยวธิแีบบร้อนโดยใช้เครือ่ง Soxhlet extraction 

พบว่า วิธกีารสกดัมผีลต่อคุณสมบติัของแป้งเมล็ดเงาะ 
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โดยมีผลต ่อค ่าปริมาณร ้อยละของผลผลิตที่ ได ้  

(% yield) และค่าปริมาณอะมิโลส 
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