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บทคดัย่อ 

การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาการสกดันํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสดว้ยเทคนิคการแยกชั้น

สามวฏัภาค เพ่ือศึกษาการสกดั และ องค์ประกอบทางเคมีของนํ้ ามนัท่ีไดจ้ากการสกดันํ้ ามนัเมล็ด

เสาวรส โดยพบว่า การสกดันํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสดว้ยเทคนิคแยกชั้นสามวฏัภาค ไดป้ริมาณร้อยละ 

15.73 ± 0.55 ต่อนํ้ าหนกัเมล็ดแห้ง การตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมนัในนํ้ ามนัเมล็ด

เสาวรสพบว่ามี กรดปาลม์มิติก กรดสเตียริก กรดโอเลอิก กรดไลโนลิอิก กรดอราชิดิก และ กรด

ไขมนัอ่ืนๆเป็นสัดส่วนร้อยละ 12.76 ± 1.27, 2.08 ± 1.81, 13.30 ± 0.97, 71.09 ± 4.03, 0.33 ± 0.01 

และ 0.43 ± 0.07 ตามลาํดบั ลกัษณะทางกายภาพของนํ้ ามนัเมลด็เสาวรสมีสีเหลืองส้ม มีกล่ินคลา้ย

นํ้าเสาวรส มีความหนืดเลก็นอ้ย และมีค่าสมบติัทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรดเท่ากบั 1.03 ± 0.06 

mg KOH/g ค่าเปอร์ออกไซด์เท่ากบั 2.33 ± 0.08 meq/kg ค่าไอโอดีน 133.00 ± 0.76 g Iodine/100 g 

ค่าสปอนนิฟิเคชัน่เท่ากบั 193.31± 1.29 mg KOH/g ค่าสปอนนิฟิเคชัน่ไม่ไดเ้ท่ากบัร้อยละ 0.63 ± 

0.04 ของนํ้ าหนกันํ้ ามนั ค่าความขน้หนืดเท่ากบั 114.40± 0.00 cP ค่าดชันีหักเหเท่ากบั 1.47 ± 0.00 

และ ค่าความถ่วงจาํเพาะ เท่ากบั 0.92 ± 0.00 เม่ือพิจารณาวิธีการสกดัและองค์ประกอบทางเคมีใน

นํ้ามนัเมลด็เสาวรสแลว้ จึงสามารถสรุปไดว้่า นํ้ ามนัเมลด็เสาวรสมีศกัยภาพในการนาํไปศึกษาและ

พฒันาตาํรับเคร่ืองสาํอางได ้

คําสําคัญ: นํ้ามนัเมลด็เสาวรส/การสกดันํ้ามนั/การแยกชั้นสามวฏัภาค/องคป์ระกอบของนํ้ามนั 
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Abstract 

 The purposes of this research were to extract oil from passion fruit seed by three-phase 

partitioning technique and to analyze the effectiveness of this extraction method together with the 

chemical composition of passion fruit seed oil.  The oil yield of passion fruit seed oil extracted by 

three-phase partitioning method was 15.73% ± 0.55. The fatty acid profile of passion fruit seed oil 

were palmitic acid, 12.76 ± 1.27%, stearic acid, 2.08 ± 1.81%, oleic acid, 13.30 ± 0.97%, linoleic 

acid, 71.09 ± 4.03%, arachidic acid, 0.33 ± 0.01%, and other fatty acid, 0.43 ± 0.07%. The color 

of passion fruit seed oil was yellow-orange. It has passion fruit juice-like odor and has small 

viscosity. The chemical properties of passion fruit seed oil were on following; acid value 1.03 ± 

0.06 mg KOH/g, peroxide value 2.33 ± 0.08 meq/kg, iodine value 133.00 ± 0.76 g Iodine/100 g, 

saponification value 193.31 ± 1.29 mg KOH/g, unsaponification value 0.63% ± 0.04 of oil 

weight, viscosity 114.40 ± 0.00 cP, refractive index 1.47 ± 0.00 and specific gravity 0.92 ± 0.00. 

The overall results from this study show that passion fruit seed oil can be a potentially valuable 

source of raw material in cosmetic formulation. 

Keywords: Passion fruit seed oil/Extraction of oil/Three-phase partitioning/Composition of oil 

บทนํา 

 เสาวรส จัดเป็นผลไม้สําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ปัจจุบันมีการปลูกทั้ งใน

ภาคเหนือ ไดแ้ก่จงัหวดัเชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน เพชรบูรณ์ และในภาคตะวนัออกไดแ้ก่

จงัหวดั ระยอง ชลบุรี เป็นตน้ (ธิดารัตน์ ไชยเสน, 2532; ประเสริฐ สายสิทธ์ิ, 2531) ในกระบวนการ

ผลิตนํ้าเสาวรสมีหลากหลายวิธีการ ซ่ึงไม่วา่จะเป็นกระบวนการผลิตแบบใด ลว้นแต่มีเมลด็เสาวรส

เหลือท้ิงทั้งส้ิน หากสามารถนาํเมล็ดเสาวรสท่ีเหลือท้ิงกลบัมาใชป้ระโยชน์ จะเป็นการลดขยะทาง

อุตสาหกรรม และเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กบัเสาวรสได ้ซ่ึงมีรายงานว่าเมล็ดเสาวรสสามารถ

นํามาเป็นแหล่งของการสกดันํ้ ามนัท่ีมีคุณภาพและมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตัวในปริมาณสูง        

ท่ีผ่านมายงัมีรายงานน้อยเก่ียวกบัการใชป้ระโยชน์นํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสในผลิตภณัฑ์เคร่ืองสําอาง 

ดงันั้นหากสามารถสร้างคุณค่าของนํ้ามนัเมลด็เสาวรสโดยการเป็นสารออกฤทธ์ิในการถนอมผิวจะ

ทาํใหเ้กิดการเพ่ิมมูลค่าแก่เมลด็เสาวรสไดเ้ช่นเดียวกบัเมลด็อ่ืนๆ ท่ีเป็นแหล่งของนํ้ามนัราคาแพง 

นํ้ามนัเมลด็เสาวรสนั้นมีสารประกอบทางเคมีมากมายหลายชนิดไดแ้ก่ วิตามินอี วิตามินซี 

และ กรดไขมนัต่างๆ ไดแ้ก่ กรดโอลีอิก กรดไลโนลีอิก เป็นตน้ โดยมีสัดส่วนของกรดไขมนัไม่
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อ่ิมตัวเป็นจํานวน 84.09% และกรดไขมันอ่ิมตัว 8.90% เป็นต้น (Morton, 2013; Pongsiri & 

Warunee, 2003) 

กระบวนการสกดันํ้ามนัจากเมลด็พืชในปัจจุบนัมีหลากหลายวิธี เช่นการสกดัเยน็ การสกดั

ดว้ยเคร่ือง Soxhlet extractor เป็นตน้ ในปัจจุบนัมีรายงานการใชเ้ทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาคใน

การแยกนํ้ามนัและโปรตีนออกจากเมลด็พืชในคราวเดียว ซ่ึงเป็นเทคนิคใหม่ท่ีไม่มีความยุง่ยากและ

ไม่ใช้ความร้อน จึงมีความน่าสนใจในการนําเทคนิคใหม่น้ีมาปรับใช้กับการสกัดนํ้ ามันเมล็ด

เสาวรส (Panadare & Rathod, 2017) 

ดงันั้นงานวิจยัน้ี จึงมุ่งศึกษาการสกดันํ้ามนัเมลด็เสาวรสดว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค 

พร้อมทั้งเปรียบเทียบผลกบัการสกดัดว้ยวิธีการกวนดว้ยตวัทาํละลาย และวิธีการสกดัแบบ Soxhlet 

โดยสามารถบ่งบอกทั้งในเร่ืองประสิทธิภาพของวิธีการสกดั ความยากง่ายของวิธีการสกดั รวมไป

ถึงเร่ืองงบประมาณและเวลาท่ีใชใ้นการสกดั นอกจากน้ียงัมุ่งศึกษาการวิเคราะห์องคป์ระกอบของ

นํ้ ามนัเมล็ดเสาวรส เช่น องค์ประกอบของกรดไขมนั คุณสมบติัทางกายภาพเคมีของนํ้ ามนัเมล็ด

เสาวรส เป็นตน้ 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจยั 

 1. เพ่ือศึกษาการสกัดนํ้ ามันจากเมล็ดเสาวรสด้วยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค และ

เปรียบเทียบผลกบัการสกดันํ้ามนัจากเมลด็เสาวรสดว้ยวิธีการกวนดว้ยตวัทาํละลาย และวิธีการสกดั

แบบ Soxhlet โดยการใชต้วัทาํละลายเทอร์ทบิวทานอล 

 2. เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของนํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสท่ีสกดัดว้ยเทคนิคการแยกชั้น

สามวฏัภาค และเปรียบเทียบผลกบัการสกดันํ้ามนัจากเมลด็เสาวรสดว้ยวิธีการกวนดว้ยตวัทาํละลาย 

และวิธีการสกดัแบบ Soxhlet โดยการใชต้วัทาํละลายเทอร์ทบิวทานอล 

 

ขอบเขตการวิจัย  

1. ศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

2. สกดันํ้ ามนัจากเมล็ดเสาวรสดว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาคโดยใช้ตวัทาํละลาย

เทอร์ทบิวทานอล 

3. สกัดนํ้ ามนัจากเมล็ดเสาวรสดว้ยวิธีการกวนด้วยตัวทาํละลายโดยใช้ตัวทาํละลาย

เทอร์ทบิวทานอล 

4. สกดันํ้ ามนัจากเมล็ดเสาวรสดว้ยวิธีการสกดัแบบ Soxhlet โดยใชต้วัทาํละลายเทอร์ท

บิวทานอล 
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5. ศึกษาปริมาณและองค์ประกอบทางเคมีของนํ้ ามนัเมลด็เสาวรสท่ีสกดัดว้ยเทคนิคการ

แยกชั้นสามวฏัภาค วิธีการกวนดว้ยตวัทาํละลาย และวิธีการสกดัแบบ Soxhlet โดยการใช้ตวัทาํ

ละลายเทอร์ทบิวทานอล 

 

การทบทวนวรรณกรรม      

1. แนวคิดหลกัการทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้ง 

 เสาวรสมีต้นกาํเนิดจากกลุ่มประเทศลาตินอเมริกา ปัจจุบันนิยมปลูกไปทั่วโลกใน

ประเทศท่ีมีสภาพภูมิอากาศร้อนช้ิน เสาวรสนั้นมีมากมายกวา่ 500 สายพนัธ์ุ แต่สายพนัธ์ุท่ีนิยมปลุก

กนัทัว่ไปจะมี 2 สายพนัธ์ุคือพนัธ์ุเปลือกสีม่วง (Passiflora edulis Sims) และพนัธ์ุเปลือกสีเหลือง 

(Passiflora edulis Flavicarpa) ผลของเสาวรสมีทั้ งเป็นทรงกลมและทรงรี มีขนาดเส้นผ่าน

ศูนยก์ลางตั้งแต่ 4-7.5 เซนติเมตร เปลือกมีสีตั้งแต่ม่วงไปจนสีเหลืองโดยท่ีเน้ือของเปลือกจะมีสีขาว 

โดยมีความหนาประมาณ 3-6 มิลลิเมตร เน้ือเสาวรสนั้นมีสีเหลืองและมีรสเปร้ียว ลกัษณะเน้ือเป็น

วุ ้นใสสีส้มเหลืองหุ้มเมล็ดสีดําแบนมีขนาดความยาวตั้ งแต่ 2-7 มิลลิเมตร (Morton, 2013)             

นํ้าเสาวรสคือเคร่ืองด่ืมท่ีไดจ้ากผลเสาวรสท่ีผ่านกระบวนการต่างๆ มีกรรมวิธีการผลิตหลากหลาย

วิธี ซ่ึงในปี 2013 นั้ น ผลผลิตเสาวรสจากทุกประเทศทั่วโลกมีสูงถึง 1.4 ลา้นเมตริกตัน ซ่ึงใน

เสาวรสทั้ งหมดนั้ น มีจาํนวนกว่า ร้อยละ 95 ถูกนํามาแปรรูปเป็นนํ้ าผลไม้ จึงจะเห็นได้ว่าใน

กระบวนการผลิตนํ้ าเสาวรสนั้ น มีเมล็ดเสาวรสเหลือท้ิงจากกระบวนการผลิตเป็นจาํนวนมาก 

(United States Agency for International Development [USAID], 2014)  

 ปัจจุบนัผูผ้ลิตเคร่ืองสาํอางมกันิยมนาํนํ้ามนัจากธรรมชาติมาใชใ้นเคร่ืองสาํอาง เพ่ือเจตนา

ในการบาํรุงรักษาผิวหนงัไม่ใหเ้ส่ือมโทรมไปตามวยั ซ่ึงนํ้ามนัจากพืชท่ีนาํมาใชใ้นเคร่ืองสาํอาง มกั

กระจายตวัและดูดซึมสู่ผิวหนงัไดดี้ ไม่เหนียวเหนอะหนะ มีสารอาหารท่ีสาํคญัต่อผิว เช่น วิตามิน 

แคโรทีนอยด ์กรดไขมนัจาํเป็น และ ไฟโตสเตอรอล ปัจจุบนัมีนํ้ามนัหลายชนิดท่ีนิยมนาํมาใชใ้น

เคร่ืองสาํอาง เช่น นํ้ามนัจมูกขา้วสาลี เป็นตน้ นอกจากน้ีนํ้ามนัยงัมีบทบาทในการช่วยบาํรุงผิวหนงั

ได ้โดยกรดไขมนัในนํ้ามนัดงักล่าวจะช่วยสร้างไลโปโปรตีนของผนงัเซลลเ์พ่ือป้องกนัการสูญเสีย

นํ้าจากผิวอนัเป็นสาเหตุท่ีทาํใหผ้ิวแหง้แตก เสียสุขภาพ และยงัสามารถปกป้องผิวหนงัจากส่ิงต่างๆ

ภายนอกอนัไม่พึงประสงค ์ดงันั้นกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีปริมาณสูงในนํ้ามนัเมลด็เสาวรส จึงอาจมี

ประสิทธิภาพในการบาํรุงและกระตุน้การงอกของเส้นผม อีกทั้งยงัอาจมีประสิทธิภาพในการบาํรุง

ผิวหนังโดยการรักษาความชุ่มช้ืนของผิวหนังเอาไว ้และยงัสามารถทดแทนปริมาณไขมนัท่ีต่อม

ไขมนัใตผ้ิวหนงัซ่ึงอาจผลิตไดน้อ้ยลงตามวยัอีกดว้ย (พิมพร ลีลาพรพิสิฐ, 2532) 
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 การสกดันํ้ามนัจากเมลด็พืชสามารถทาํไดห้ลายวิธี เช่น การสกดันํ้ ามนัจากเมลด็พืชดว้ย

เทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค เป็นวิธีท่ีทาํไดง่้าย ประหยดัเงินทุน ประหยดัเวลา ซ่ึงนอกจากจะ

สามารถสกดันํ้ ามนัออกจากเมล็ดไดแ้ลว้ ถา้หากในเมล็ดมีส่วนประกอบของโปรตีน วิธีการสกดั

ดงักล่าวยงัสามารถสกดัโปรตีนออกมาไดพ้ร้อมๆกนัอีกดว้ย (Tan et al., 2016) การสกดันํ้ ามนัจาก

เมล็ดพืชดว้ยวิธีการเขย่าดว้ยตวัทาํละลาย เป็นการสกดัท่ีง่าย คือนาํสารตวัอย่างใส่ลงในภาชนะ 

จากนั้นเติมตวัทาํละลายลงไป และคนดว้ยเคร่ืองคน จากนั้นนาํสารละลายท่ีไดไ้ประเหยแยกเอาสาร

ท่ีต้องการสกดัออกมา (ธวชัชัย ศรีวิบูลย,์ 2554) การสกัดนํ้ ามนัจากเมล็ดพืชดว้ยเคร่ือง Soxhlet 

extractor มีกระบวนการสกดัไม่ยุ่งยากแต่ตอ้งใชค้วามร้อนช่วยเพ่ือให้ตวัทาํละลายระเหยเป็นไอ

ลอยตวัข้ึนดา้นบนผ่านเมล็ดพืช สุดทา้ยจึงนาํตวัทาํละลายไประเหยดว้ยเคร่ือง Rotary evaporator 

เพ่ือแยกส่วนนํ้ามนัท่ีปะปนอยูก่บัตวัทาํละลายออกจากกนั (Harvey, 2018) เป็นตน้ 

องคป์ระกอบทางเคมีในนํ้ามนัสามารถทาํการวิเคราะห์ไดห้ลายดา้น เช่น องคป์ระกอบของ

กรดไขมนัในนํ้ ามนั  ปริมาณของกรดไขมนัอ่ิมตวั สัดส่วนของไขมนักรดไม่อ่ิมตวั รวมไปถึงค่า

คุณสมบัติทางกายภาพเคมี เช่น จุดหลอมเหลว ค่าไอโอดีน ค่าความเป็นกรด ค่าเปอร์ออกไซด ์

ค่าสปอนนิฟิเคชนั ค่าสปอนนิฟิเคชัน่ไม่ได ้ค่าความขน้หนืด ค่าดชันีหกัเห ค่าความถ่วงจาํเพาะ เป็น

ตน้ โดยค่าต่างๆเหล่าน้ีสามารถบ่งบอกคุณสมบติัของนํ้ ามนัแต่ละชนิดเพ่ือให้ผูใ้ชส้ามารถเลือก

นํ้ามนัไดเ้หมาะกบัจุดประสงคท่ี์ตอ้งการจะนาํไปใชง้าน (Ouilly et al., 2017) 

              2. งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง   

 Sharma, Khare และ Gupta (2002) ไดท้าํการสกดันํ้ ามนัถัว่เหลือง ดว้ยเทคนิคการแยกชั้น

สามวฏัภาค โดยทดลองใช้ตัวทําละลายต่างๆได้แก่ tert-butanol, n-propanol, isopropanol, และ 

ethanol และไดท้าํการทดสอบโดยใชอ้ตัราส่วนสารละลายถัว่เหลืองต่อตวัทาํละลายไดแ้ก่ 1:0.5, 

1:1, 1:2 และ 1:3 พบว่า การใช้ตัวทําละลาย t-butanol ให้ผลผลิตมากท่ีสุด และ อัตราส่วนท่ี

เหมาะสมท่ีสุดในการใชต้วัทาํละลายต่อสารละลายถัว่เหลือง คือ 1:1 กล่าวคือ อตัราส่วน 1:1 ให้

ผลผลิตไดม้ากกว่า อตัราส่วน 1:0.5 ในขณะท่ี อตัราส่วน 1:2 และ 1:3 ไม่ไดช่้วยใหผ้ลผลิตของการ

สกดันํ้ามนัสูงข้ึน 

 Timilsena, Vongsvivut, Adhikari, R. แล ะ  Adhikari, B. (2017)  ได้ทําก ารต ร ว จ ส อ บ

องคป์ระกอบของกรดไขมนัในนํ้ามนัเมลด็เจียดว้ยวิธีแก๊สโครมาโทกราฟี/แมสสเปกโทรเมทรี เม่ือ

ทาํการเตรียมตวัอยา่งดว้ยการทาํปฏิกิริยาเปล่ียนกรดไขมนัในนํ้ามนัใหก้ลายเป็นเมธิลเอสเทอร์ของ

กรดไขมนัแลว้ จึงนาํตวัอยา่งไปตรวจวิเคราะห์องคป์ระกอบของกรดไขมนัดว้ยเคร่ือง GC-MS โดย

จะสามารถรายงานผลไดท้ั้งเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

1. นาํผลเสาวรสพนัธ์ุเปลือกสีม่วงมาลา้งทาํความสะอาด นาํเน้ือและเมลด็ท่ีไดใ้ส่ตะแกรง

กรองแลว้ใชน้ํ้ าสะอาดลา้ง นาํไปอบท่ีตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 1 คืน นาํเมล็ด

เสาวรสมาบดดว้ยเคร่ืองบดเมล็ดจนมีขนาดเล็กผ่านตะแกรงร่อน 60 เมท จากนั้นนาํเมล็ดไปสกดั

นํ้ามนัในขั้นตอนถดัไป 

2. ทาํการสกัดนํ้ ามนัจากเมล็ดเสาวรสดว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค โดยเติมนํ้ า

ปราศจากไอออน  600 มล. และ แอมโมเนียมซลัเฟต 180 กรัม ผสมกนัจนเกลือละลาย จากนั้นเติม

สารละลายเทอร์ทบิวทานอล 600 มล. คนผสมให้เขา้กนั ชัง่เมล็ดเสาวรสท่ีบดแลว้มา 100 กรัม ใส่

ลงในบีกเกอร์ดงักล่าว ปิดปากบีกเกอร์ดว้ยอลูมิเนียมฟอยล ์จากนั้นป่ันดว้ยแท่งกวนแม่เหล็กบน

เคร่ืองกวนสารแบบแม่เหล็กเป็นเวลา 120 นาที นําส่วนผสมใส่กรวยแยกสาร ท้ิงไว ้60 นาที 

ส่วนผสมจะแยกเป็น 3 ชั้น ทาํการดูดเอาชั้นบนสุดท่ีเป็นแอลกอฮอล์ออกมาทั้งหมด แลว้ทาํการ

กรองดว้ยเคร่ืองกรองสูญญากาศ จากนั้นนาํไประเหยแอลกอฮอลด์ว้ยเคร่ือง rotary evaporator  

3. ทาํการสกัดนํ้ ามนัจากเมล็ดเสาวรสด้วยวิธีการกวนด้วยตัวทาํละลาย โดยชั่งเมล็ด

เสาวรสท่ีบดแลว้มา 100 กรัม ผสมกบัเทอร์ทบิวทานอล 600 มล. ปิดปากบีกเกอร์ดว้ยอลูมิเนียม

ฟอยล ์จากนั้นป่ันดว้ยแท่งกวนแม่เหล็กบนเคร่ืองกวนสารแบบแม่เหล็กเป็นเวลา 120 นาที นาํสาร

ทั้ งหมดมากรองด้วยเคร่ืองกรองสูญญากาศ จากนั้ นนําไประเหยแอลกอฮอล์ด้วยเคร่ือง rotary 

evaporator  

4. ทาํการสกดันํ้ามนัจากเมลด็เสาวรสดว้ยวิธีการสกดัแบบ Soxhlet โดยชัง่เมลด็เสาวรสท่ี

บดแลว้ 50 กรัม และเทอร์ทบิวทานอลปริมาณ 300 มล. ทาํการสกดัเป็นเวลา 120 นาที ท่ีอุณหภูมิ 

90 องศาเซลเซียส สารละลายทั้งหมดใน flask มากรองดว้ยเคร่ืองกรองสูญญากาศ จากนั้นนาํไป

ระเหยแอลกอฮอลด์ว้ยเคร่ือง rotary evaporator 

5. วิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมนัของนํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสด้วยเคร่ืองแก๊สโคร

มาโทกราฟี/แมสสเปกโทรเมทรี (GC Agilent 6890N, MS Agilent 5973) พร้อมวิเคราะห์ผลทาง

สถิติ ดว้ยโปรแกรม IBM SPSS Statistics เวอร์ชัน่ 21 

 

ผลการวิจัย  

ปริมาณของนํ้ามนัท่ีสกดัไดจ้ากเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค วิธีการกวนดว้ยตวัทาํละลาย 

และวิธีการสกดัแบบ Soxhlet ไดผ้ลดงัตารางท่ี 1 ปริมาณนํ้ ามนัท่ีไดจ้ากการสกดัดว้ยวิธีการกวน

ดว้ยตวัทาํละลายและวีธีการสกดัแบบ Soxhlet ไม่มีความแตกต่างกนั ในขณะท่ีปริมาณนํ้ ามนัท่ีได้
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จากการสกดัดว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาคมีนอ้ยกว่าอีก 2 วิธีอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั

ความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 

 ปริมาณนํ้ ามนัท่ีสกดัไดจ้ากเมลด็เสาวรสดว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค ซ่ึงไดป้ริมาณ

นอ้ยกว่าวิธีการสกดัอ่ืนๆ อาจมีสาเหตุมาจากการท่ีมีนํ้ าเป็นองค์ประกอบส่วนหน่ึงในการสกดั จึง

อาจไม่สามารถแยกการเจือปนของนํ้ าและแอลกอฮอล์ในขั้นตอนการสกดัไดอ้ย่างสมบูรณ์ ทั้งน้ี 

อาจมีนํ้ ามนับางส่วนท่ีปะปนอยู่ในวฏัภาคนํ้ า ทาํให้การสกดัไม่สามารถเก็บเก่ียวปริมาณนํ้ ามนั

ทั้งหมดไดอ้ยา่งครบถว้น อยา่งไรก็ตาม ขอ้ดีของเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาคคือ เป็นเทคนิคการ

สกดัท่ีทาํไดง่้าย ไม่ตอ้งใชอุ้ปกรณ์เยอะ ประหยดัตน้ทุนและเวลา มีความปลอดภยัต่อผูว้ิจยัเน่ืองจาก

วิธีการสกดัดงักล่าวใชเ้ทอร์ทบิวทานอลเป็นตวัทาํละลาย ซ่ึงตวัทาํละลายน้ีมีจุดเดือดสูงกว่าตวัทาํ

ละลายอ่ืนๆ และถือเป็นตวัทาํละลายท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม เน่ืองจากมีอตัราการระเหยสู่อากาศท่ี

ตํ่ากว่าตวัทาํละลายท่ีมีจุดเดือดตํ่า เช่น เฮกเซน เป็นตน้ (Sharma et al, 2002) นอกจากน้ี เทคนิคการ

สกดัแยกชั้นสามวฏัภาคยงัสามารถเก็บเก่ียวโปรตีน ไฟเบอร์ และแป้งของเมล็ดเสาวรส ท่ีเกิดข้ึน

ในวฏัภาคท่ีสองของกระบวนการสกดั ซ่ึงสอดคลอ้งกบัรายงานอ่ืนๆท่ีทาํการศึกษาใน ถัว่เหลือง 

เมลด็แฟลกซ์ เป็นตน้ (Panadare & Rathod, 2017) 

ตารางที่ 1 ปริมาณนํ้ามนัเมลด็เสาวรสท่ีสกดัไดจ้ากเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค วิธีการกวนดว้ย

ตวัทาํละลาย และวธีิการสกดัแบบ Soxhlet 

วิธีการสกดั นํ้าหนักของนํ้ามันที่ได้ (ร้อยละต่อนํ้าหนักเมลด็แห้ง) 

เทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค 15.73 ± 0.55A 

วิธีการกวนดว้ยตวัทาํละลาย 17.96 ± 0.68B 

วิธีสกดัแบบ Soxhlet 17.43 ± 0.56B 

หมายเหตุ. สถิติท่ีใชท้ดสอบ: One way ANOVA test 

   ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนั (A,B) แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัในคอลมัน์เดียวกนั 

เม่ือเปรียบเทียบการสกดันํ้ ามนัจากเมล็ดเสาวรสและนํ้ ามนัจากเมล็ดพืชอ่ืนๆดว้ยเทคนิค

การแยกชั้นสามวฏัภาคแลว้ พบวา่ ปริมาณนํ้ามนัเมลด็เสาวรสท่ีสกดัไดจ้ากวิธีดงักล่าว ใหผ้ลผลิตท่ี

มีความสอดคลอ้งกบัการสกดันํ้ ามนัจากพืชอ่ืนๆ เช่น เมลด็มะม่วง รําขา้ว ขม้ิน และถัว่เหลือง เป็น

ตน้ 
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 องคป์ระกอบของกรดไขมนัในนํ้ามนัเมลด็เสาวรสท่ีสกดัไดด้ว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏั

ภาค วิธีการกวนดว้ยตวัทาํละลาย และวิธีการสกดัแบบ Soxhlet มีสัดส่วนร้อยละดงัต่อน้ี กรดไมริ

สติก (C14:0) เท่ากบั 0.07 ± 0.05, 0.07 ± 0.07 และ 0.06 ± 0.06 ตามลาํดบั มีกรดปาล์มิติก (C16:0) 

เท่ากับร้อยละ 12.76 ± 1.27, 14.04 ± 2.53 และ 12.88 ± 1.92 ตามลาํดับ มีกรดปาล์มมิโตเลอิก 

(C16:1) เท่ากบั 0.36 ± 0.02, 0.41 ± 0.08 และ 0.33 ± 0.06 ตามลาํดบั มีกรดสเตียริก (C18:0) เท่ากบั 

2.08 ± 1.81, 2.33 ± 1.05 และ 1.36 ± 0.62 ตามลาํดบั มีกรดไลโนลีอิก (C18:2) เท่ากบั 71.09 ± 4.03, 

71.75 ± 1.98 และ 70.00 ± 2.58 ตามลาํดบั มีกรดอราชิดิก (C20:0) เท่ากบั 0.33 ± 0.01, 0.43 ± 0.17 

และ 0.45 ± 0.14 ตามลาํดบั เม่ือเปรียบเทียบกบันํ้ามนัท่ีผ่านวิธีการสกดัวิธีอ่ืนๆ ไดแ้ก่ นํ้ ามนัท่ีผ่าน

การกลัน่บริสุทธ์ิ (Refined oil) นํ้ามนัท่ีไดจ้ากการสกดัเยน็ (Ferreira et al., 2011) และการสกดัแบบ 

Supercritical fluid (Liu et al., 2008) ซ่ึงรายงานอยู่ในตารางท่ี 2 พบว่า นํ้ ามนัท่ีไดจ้ากการสกดัทุก

วิธีมีสัดส่วนของกรดไลโนลิอิก (C18:2) สูงท่ีสุด คือร้อยละ 56.40, 72.60 และ 72.69 และมีสัดส่วน

กรดไขมนัแต่ละตวัแตกต่างกนัออกไป ทั้งน้ี องค์ประกอบท่ีแตกต่างกนัของกรดไขมนัในนํ้ ามนั

เมล็ดเสาวรสท่ีสกดัไดจ้ากวิธีต่างๆ อาจมีสาเหตุมาจากปัจจยัสองประการคือ แหล่งท่ีมาของเมล็ด

เสาวรส ซ่ึงนํ้ ามนัเมลด็เสาวรสท่ีนาํมากลัน่บริสุทธ์ิ และเมล็ดเสาวรสท่ีนาํมาใชใ้นวิธีการสกดัเยน็

นั้ น เป็นเสาวรสพันธ์ุเปลือกสีเหลืองท่ีเพาะปลูกในประเทศบราซิล ส่วนวิธีการสกัดแบบ 

Supercritical fluid นั้นทาํการศึกษาในเสาวรสพนัธ์ุผสมท่ีช่ือ Tainung No.1 เพาะปลูกในประเทศ

จีน ซ่ึงเป็นเสาวรสพนัธ์ุผสมระหว่างพนัธ์ุเปลือกสีเหลืองและพนัธ์ุเปลือกสีม่วง ในส่วนของสาเหตุ

ประการท่ีสองคือ กระบวนการสกดัท่ีมีความแตกต่างกนั กล่าวคือ นํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสท่ีผ่านการ

กลัน่บริสุทธ์ิจะถูกเปล่ียนแปลงโครงสร้างทั้งทางกายภาพและทางเคมีดว้ยกระบวนการกาํจดัยาง 

กระบวนการฟอกสี และกระบวนการกาํจดักล่ิน (ศิริกานต์ สัตถวิชยพิชญ์, 2558) ซ่ึงกระบวนการ

ต่างๆเหล่าน้ีอาจทําให้องค์ประกอบของกรดไขมันในนํ้ ามันเปล่ียนแปลงไปบ้าง สําหรับ

กระบวนการสกดัเยน็หรือวิธีการบีบอดัในนํ้ ามนัเมล็ดพืช เป็นวิธีการสกดัท่ีไม่ตอ้งใชค้วามร้อน 

และไม่ต้องใช้ตัวทําละลายใน การส กัด  (Pongsiri & Warunee, 2003) นํ้ ามัน ท่ี ได้จึงอาจมี

องคป์ระกอบของกรดไขมนัท่ีแตกต่างจากวิธีการสกดัอ่ืนๆ ท่ีอาจใชค้วามร้อน หรือใชต้วัทาํละลาย

ในการสกดัร่วมดว้ย และวิธีการสกดัแบบ Supercritical fluid โดยใชแ้ก๊สคาร์บอนไดออกไซด์เป็น

ตวัทาํละลายนั้น เป็นวิธีการสกดัท่ีเน้นไปในเร่ืองประสิทธิภาพและความสะดวกของวิธีการสกดั 

นํ้ ามนัท่ีได้จากการสกัดการวิธีน้ีมักจะให้ปริมาณสูง และมีความบริสุทธ์ิกว่าวิธีการสกัดอ่ืนๆ 

เน่ืองจากจะไม่มีตวัทาํละลายอินทรียต์กคา้งในนํ้ ามนัท่ีได ้(Barrales, Rezende & Martínez, 2015)  

องค์ประกอบของกรดไขมนัในนํ้ ามนัท่ีไดจ้ากวิธีการสกดัแบบ Supercritical fluid จึงไม่มีความ

แตกต่างจากการสกดัดว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาคมากนกั 
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ตารางที่ 2 องคป์ระกอบของกรดไขมนัในนํ้ามนัเมลด็เสาวรส ท่ีสกดัไดจ้ากวิธีต่างๆ 

ชนิดของกรดไขมัน 
วิธีแยกช้ัน 

สามวัฏภาค 

วิธีการกวนด้วย 

ตวัทําละลาย 

วิธีสกดั 

แบบ Soxhlet 

วิธีการ 

กลัน่บริสุทธ์ิ 

วิธีการ 

สกดัเยน็ 

วิธีการสกดัแบบ 
Supercritical fluid CO2 

กรดไมริสติก C14:0 (%) 0.07 ± 0.05 A 0.07 ± 0.07 A  0.06 ± 0.06 A ND ND 0.03 

กรดปาลม์มิติก C16:0 (%) 12.76 ± 1.27 A  14.04 ± 2.53 A  12.88 ± 1.92 A 21.60 14.10 8.57 

กรดปาลม์มิโตเลอิก C16:1 (%) 0.36 ± 0.02 A 0.41 ± 0.08 A 0.33 ± 0.06 A NR NR 0.23 

กรดสเตียริก C18:0 (%) 2.08 ± 1.81 A 2.33 ± 1.05 A 1.36 ± 0.62 A NR NR 1.66 

กรดโอลีอิก C18:1 (%) 13.30 ± 0.97 A  10.98 ± 2.89 A 14.91 ± 0.28 A 21.90 13.20 16.25 

กรดไลโนลีอิก C18:2 (%) 71.09 ± 4.03 A 71.75 ± 1.98 A 70.00 ± 2.58 A 56.40 72.60 72.69 

กรดไลโนลีนิก C18:3 (%) ND ND ND NR NR 0.26 

กรดอราชิดิก C20:0 (%) 0.33 ± 0.01 A 0.43 ± 0.17 A 0.45 ± 0.14 A NR NR NR 

กรดไขมนัอ่ืนๆ (%) ND ND ND NR NR 0.31 

แหล่งอา้งอิง 
   Ferreira et al. 

(2011) 

Ferreira et al. 

(2011) 

Liu et al. (2008) 

หมายเหตุ. ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนั (A) แสดงความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัในคอลมัน์เดียวกนั       

     ตวัอกัษร ND (Not detected) หมายถึง ไม่พบค่าในการทดสอบ และ ตวัอกัษร NR (Not reported) หมายถึง ไม่พบขอ้มูลในรายงานผลการวิจัยM
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 โดยสรุปแล้วนํ้ ามันเมล็ดเสาวรสท่ีสกัดได้จากทุกวิธี มีกรดไลโนลีอิก (C18:2) เป็น

สัดส่วนสูงท่ีสุด ซ่ึงถึงเป็นกรดไขมนัจาํเป็นท่ีมีการใช้ในเคร่ืองสําอางหลากหลาย ไม่ว่าจะเป็น

ผลิตภณัฑ์บาํรุงผิว ผลิตภณัฑ์บาํรุงผม หรือแมก้ระทัง่ในผลิตภณัฑ์อาหารเสริมสุขภาพก็ตาม โดย

กรดไลโนลีอิกนั้น มกัใชเ้ป็นสารใหค้วามชุ่มช่ืนแก่ผิวหนงั สารปรับสภาพผม สารชาํระลา้ง รวมไป

ถึงสารท่ีช่วยกระตุ้นการงอกของเส้นผมอีกด้วย (Darmstadt et al., 2007; Neha, Shabla, Indu & 

Evita, 2018) ซ่ึงในการนาํนํ้ ามนัท่ีไดจ้ากแหล่งธรรมชาติไปใชง้านในการพฒันาสูตรเคร่ืองสาํอาง 

ควรคาํนึงถึงองคป์ระกอบของกรดไขมนัในนํ้ามนันั้นๆ เช่น นํ้ามนัมะพร้าว ซ่ึงมีองคป์ระกอบของ

กรดลอริก (C12:0) สูงถึงร้อยละ 48 ของกรดไขมนัทั้งหมด จะนิยมใชใ้นเคร่ืองสาํอางประเภทชาํระ

ลา้งอย่างแชมพูสระผม และใชใ้นผลิตภณัฑ์ท่ีมีสารลดแรงตึงผิว  ในขณะท่ีนํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสมี

องคป์ระกอบของกรดไลโนลิอิก (C18:2) สูง มกันิยมใชเ้ป็นสารบาํรุงทั้งในผลิตภณัฑบ์าํรุงผม และ

ผลิตภณัฑ์บาํรุงผิว เม่ือเปรียบเทียบนํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสกบันํ้ ามนัท่ีมีความนิยมใชใ้นทอ้งตลาดท่ีมี

องค์ประกอบของกรดไขมนัในนํ้ามนัใกลเ้คียงกนัแลว้ พบว่ามี นํ้ ามนัดอกคาํฝอยท่ีมีองคป์ระกอบ

ของกรดไลโนลีอิก (C18:2) กรดโอลิอีก (C18:1) และกรดปาล์มิติก (C16:0) คิดเป็นร้อยละ 73, 18 

และ 6 ตามลาํดบั เป็นตน้ (O'Lenick, 2008) ดงันั้น นํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสจึงสามารถเป็นทางเลือกให้

ผูป้ระกอบการเลือกใชใ้นผลิตภณัฑส์าํอาง หรือแมก้ระทัง่ในผลิตภณัฑอ์าหารเสริมสุขภาพ ดงัเช่น

นํ้ามนัต่างๆท่ีกล่าวมาขา้งตน้ 

นํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสท่ีสกดัไดด้ว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค วิธีการกวนด้วยตัวทาํ

ละลาย และวิธีการสกดัแบบ Soxhlet เป็นนํ้ามนัใส มีเน้ือสมัผสัปานกลางไปถึงหนกั มีกล่ินคลา้ยกบั

ผลเสาวรส มีสีเหลืองอมส้ม โดยนํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสท่ีสกดัไดจ้ากวิธี Soxhlet จะมีสีเหลืองอมส้ม

เขม้กวา่นํ้ามนัท่ีไดจ้ากการสกดัวิธีอ่ืนๆ ดงัภาพท่ี 1 

   
   (a)                            (b)                           (c) 

ภาพที่ 1 นํ้ามนัเมลด็เสาวรส (a) สกดัดว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค (b) สกดัดว้ยวิธีการกวน

ดว้ยตวัทาํละลาย (c) สกดัดว้ยวิธีแบบ Soxhlet 
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อภิปรายผลการวิจัย 

1. การสกดันํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสดว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค ไดป้ริมาณนํ้ามนัคิดเป็น

ร้อยละ 16 ต่อนํ้ าหนักเมล็ดแห้งโดยประมาณ  ซ่ึงเม่ือเทียบกับวิธีการสกัดอ่ืนๆท่ีทาํการศึกษา

ดว้ยกนัแลว้นั้น นํ้ ามนัท่ีไดจ้ากเทคนิคการสกดัน้ีให้ปริมาณนํ้ ามนันอ้ยท่ีสุด อยา่งไรก็ตาม เทคนิค

การสกดัดงักล่าวมีขอ้ดีกว่าวิธีการสกดัแบบอ่ืนๆหลายประการ เช่น ความปลอดภยัต่อผูว้ิจยั ความ

เป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม ความสะดวกหรือความง่ายในการสกดั ความประหยดัในตน้ทุนหรือเวลา 

และ ความคุม้ค่าในแง่ของผลิตผลอ่ืนๆ เช่น โปรตีน ท่ีสามารถเก็บเก่ียวไปพร้อมกนัได ้หากใน

อนาคตมีการศึกษาเพ่ิมเติมเก่ียวกบัการสกดัโปรตีนและนํ้ามนัไปในคราวเดียวกนั เทคนิคการสกดั

เมลด็พืชน้ี นบัวา่เป็นวิธีท่ีน่าประยกุตใ์ชใ้นระดบัอุตสาหกรรมเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากจะไดผ้ลผลิต

จากการสกดัเมลด็พืชถึง 2 ชนิด จากการสกดัเพียงคร้ังเดียว ทั้งน้ี ผูว้ิจยัอาจใชเ้ทคนิคการกระตุน้

อลัตร้าซาวน์ หรือการใชเ้อนไซมช่์วยสกดั เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในเชิงปริมาณได ้

2. การวิเคราะห์องค์ประกอบของนํ้ ามันเมล็ดเสาวรสท่ีสกัดได้จากเทคนิคการแยกชั้น

สามวฏัภาค พบว่ามีกรดไลโนลีอิก (C18:2) กรดโอลีอิก (C18:1) และกรดปาลม์มิติก (C16:0) เป็น

สัดส่วนสูงท่ีสุด คือประมาณร้อยละ 71, 13, 12 ของกรดไขมนัทั้งหมด ตามลาํดบั เม่ือเปรียบเทียบ

องค์ประกอบของกรดไขมนัในนํ้ ามนัเสาวรสท่ีไดจ้ากการสกดัในแต่ละวิธีท่ีทาํการศึกษาดว้ยกนั

แล้วนั้ น พบว่าไม่มีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% จึง

สามารถสรุปไดว้่า เทคนิคการสกดันํ้ ามนัเมล็ดเสาวรสดว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาคนั้น เป็น

เทคนิคการสกดันํ้ามนัท่ีมีมาตรฐาน สามารถสกดันํ้ามนัท่ีมีองคป์ระกอบของกรดไขมนัท่ีสอดคลอ้ง

กบัวิธีการมาตรฐานในรายงานอ่ืนๆ และไม่ทาํให้โครงสร้างองคป์ระกอบของกรดไขมนัผิดไปจาก

ท่ีควรจะเป็น  ทั้ งน้ี  นํ้ ามันเมล็ดเสาวรสท่ีได้จากการสกัดด้วยเทคนิคแยกชั้ นสามวัฏภาค มี

องค์ประกอบของกรดไขมนัใกลเ้คียงกบันํ้ ามนัอ่ืนๆในทอ้งตลาดท่ีมีราคาแพง นํ้ามนัเมลด็เสาวรส

จึงอาจเป็นทางเลือกใหผู้พ้ฒันาตาํรับเคร่ืองสาํอางเลือกใชไ้ด ้

3. สาํหรับการวิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพเคมีของนํ้ามนัเมลด็เสาวรสท่ีสกดัดว้ยเทคนิค

การแยกชั้นสามวฏัภาค ไดแ้ก่ สี กล่ิน ค่าความเป็นกรด ค่าเปอร์ออกไซด ์ค่าไอโอดีน ค่าสปอนนิฟิ

เคชัน่ ค่าสปอนนิฟิเคชัน่ไม่ได ้ค่าความขน้หนืด ค่าดชันีหักเห และ ค่าความถ่วงจาํเพาะ พบว่า ค่า

คุณสมบติัส่วนใหญ่มีความสอดคลอ้งกบัรายงานอ่ืนๆท่ีทาํการศึกษาในนํ้ ามนัเมล็ดเสาวรส ยกเวน้

ค่าความเป็นกรด ท่ีมีค่าตํ่ากว่านํ้ ามนัท่ีผ่านการสกดัดว้ยวิธีอ่ืนๆ ซ่ึงค่าความเป็นกรดยิ่งตํ่า ยิ่งแสดง

ถึงความบริสุทธ์ิของนํ้ ามนั และมีความปลอดภยัในการบริโภค นอกจากน้ี ค่าเปอร์ออกไซด์ใน

นํ้ามนัเมลด็เสาวรสท่ีสกดัดว้ยเทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค ยงัมีค่าไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานในการ

บริโภคท่ีมีการกาํหนดเอาไวอี้กดว้ย จึงสามารถสรุปไดว้า่ เทคนิคการแยกชั้นสามวฏัภาค ท่ียงัไม่เคย
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มีการศึกษาในการสกัดนํ้ ามันจากเมล็ดเสาวรสมาก่อน นอกจากจะสามารถสกัดนํ้ ามันท่ีมีค่า

คุณสมบติัทางกายภาพเคมีไดม้าตรฐานเทียบเคียงกบันํ้ ามนัท่ีสกดัไดจ้ากวิธีมาตรฐานอ่ืนๆแลว้ 

นํ้ามนัท่ีไดจ้ากการสกดัวิธีน้ี ยงัมีความบริสุทธ์ิกวา่นํ้ามนัท่ีไดจ้ากวิธีการสกดัอ่ืนๆอีกดว้ย 

 

ข้อเสนอแนะ  

ในการนาํนํ้ ามนัจากธรรมชาติมาใชใ้นการพฒันาตาํหรับเคร่ืองสําอางนั้น การเลือกใช้

นํ้ ามนัท่ีผ่านการสกดัดว้ยวิธีการต่างๆ ไม่ควรคาํนึงถึงแค่ในเชิงปริมาณ แต่ควรคาํนึงถึงในเชิง

คุณภาพด้วย กระบวนการสกดันํ้ ามนับางวิธีอาจให้ปริมาณนํ้ ามนัท่ีสูง แต่ในขณะเดียวกนั อาจ

ทาํลายองคป์ระกอบท่ีสาํคญัในนํ้ามนันั้นๆไป เช่น การใชค้วามร้อนในการสกดัสามารถใหป้ริมาณ

นํ้ามนัท่ีสูงกวา่วิธีการสกดัแบบอ่ืน แต่ในขณะเดียวกนั ความร้อนท่ีใชส้กดัในวิธีดงักล่าวอาจทาํลาย

วิตามินต่างๆในนํ้ ามนัให้เส่ือมสภาพลงไปดว้ย ซ่ึงอาจขดักบัเจตนาในการเลือกใชน้ํ้ ามนัในตาํรับ

เคร่ืองสําอาง ท่ีหวงัคุณประโยชน์จากวิตามินต่างๆในนํ้ ามนัเพ่ือช่วยบาํรุงผมหรือผิวหนัง ให้มี

สุขภาพท่ีดี ดงันั้นผูพ้ฒันาตาํรับเคร่ืองสําอางจึงควรกาํหนดคุณสมบติัของนํ้ ามนัท่ีตอ้งการใชใ้ห้

ชดัเจน เพ่ือเลือกกระบวนการเตรียมนํ้ ามนัท่ีเหมาะสมกบันํ้ ามนันั้นๆ และในส่วนของนํ้ ามนัเมล็ด

เสาวรสท่ีไดจ้ากการสกดัวิธีต่างๆ หากตอ้งการนาํมาใชใ้นการพฒันาตาํรับเคร่ืองสําอาง ควรนาํ

นํ้ามนัไปผ่านกระบวนการต่างๆ เพ่ือใหน้ํ้ ามนัมีความบริสุทธ์ิมากข้ึน ลดสี กล่ิน และสารประกอบ

อ่ืนๆอนัไม่พึงประสงค ์เพ่ือใหไ้ดเ้คร่ืองสาํอางท่ีคุณภาพตามท่ีตอ้งการ 
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