
 
 

บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความส าคญัและที่มาของปัญหาทีท่ าการวจิยั 

วิตามินอีคือ จุลธาตุอาหาร (micronutrient) หรือ สารอาหารท่ีมีความจ าเป็นต่อร่างกายท่ีมีสมบติั
ตา้นอนุมลูอิสระ ละลายไดดี้ในไขมนัและน ้ ามนั วติามินอีประกอบดว้ยอนุพนัธข์องแอลฟา-, เบตา-, 
แกมมา- และเดลตา-โทโคเฟอรอล (α-, -, -, and -tocopherol) และอนุพนัธข์องแอลฟา-, เบตา-, 
แกมมา- และเดลตา-โทโคไตรอีนอล (α-, -, -, and -tocotrienol) วิตามินอีเป็นสารตา้นอนุมลูอิสระ
ธรรมชาติ ท่ีมีบทบาทส าคญัในอุตสาหกรรมอาหาร ยา และเคร่ืองส าอาง (Wells et al., 2010) ซ่ึงในปัจจุบนั
ประเทศไทยตอ้งน าวิตามินอีเขา้จากต่างประเทศในราคาสูงมาก 

โทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอล เป็นสารตา้นอนุมลูอิสระธรรมชาติท่ีมีบทบาทส าคญัในการเก็บ
รักษาอาหาร และการป้องกนัโรค ซ่ึงโทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอลสามารถยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของเอซิลกลีเซอรอล (acylglycerol peroxidation)   โดยการจบักบัอนุมลูอิสระ สามารถยบัย ั้งการ
สังเคราะห์คอเลสเตอรอลในตับ มีฤทธ์ิเป็นสารต้านมะเร็ง เพ่ิมระบบภูมิคุม้กนัของร่างกาย และลดการ
เส่ือมสภาพของเซลล์ นอกจากน้ี  โทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอล ยงัท าหน้าท่ีเป็นสารต่อต้านการ        
จบัตวัแข็งของเลือด มีประสิทธิภาพในการฟ้ืนฟูสภาพผิวหนัง และสามารถป้องกนัการเกิดโรคอลัไซเมอร์
ในผูสู้งอายุได ้(Chu et al., 2003) นอกจากน้ี แอลฟา-, แกมมา- และเดลตา-โทโคเฟอรอล สามารถลดการ
อกัเสบเน่ืองมาจากกระบวนการสร้างหลอดเลือดใหม่ๆ ของกอ้นมะเร็ง (inflammatoryangiogenesis) ใน 
microvascular endothelial  cells ของมนุษย ์(Wells et al., 2010) 

ดิสทิลเลตจากน ้ ามนัร าขา้วดิบ เป็นส่วนท่ีไดจ้ากกระบวนการก าจดักล่ิน (deodorization) ซ่ึงเป็น
กระบวนการก าจดัสารท่ีใหก้ล่ินและรสชาติ ในน ้ ามนัร าขา้ว ดิสทิลเลตประกอบดว้ยสเตอรอล (sterol)     
กรดไขมนัอิสระ (free fatty acid) สควอลีน (squalene) และวิตามินอีทั้งโทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอล 
(Verleyen et al., 2001) ดิสทิลเลตของน ้ ามนัร าขา้วมีความเขม้ขน้ของวิตามินอีรวม โทโคเฟอรอลรวม และ
โทโคไตรอีนอลรวม เท่ากบั 31.5, 14.9 และ 16.6 mg/g ตามล าดบั (Ko et al., 2008) ซ่ึงมีค่ามากกว่าปริมาณ
ความเขม้ขน้ของวิตามินอีรวมในน ้ ามนัร าขา้วดิบ 15.8 เท่าตวั โดยมีอยูใ่นปริมาณ 1.5 – 2.0 mg/g (Cherukuri 
et al., 1999) และในปัจจุบนัดิสทิลเลตไดถ้กูน าไปท าเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีมลูค่าไม่มากนกั เช่น น าไปขายเป็น
อาหารสตัวห์รือน าไปจ าหน่ายในราคาถกู ดงันั้นการแยกวิตามินอีจากดิสทิลเลตของน ้ ามนัร าขา้วจึงเป็นการ
เพ่ิมมลูค่าของการผลิตน ้ ามนัร าขา้ว และยงัสามารถทดแทนการน าเขา้วิตามินอีจากต่างประเทศอีกดว้ย 
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การแยกวิตามินอี สามารถแยกไดจ้ากวตัถุดิบหลายชนิด และแยกโดยวิธีการต่างๆ ไดห้ลายวิธี เช่น 
การสกดัโดยใชต้วัท าละลายอุณหภูมติ  ่า (low temperature solvent extraction) (Ko et al., 2008;   ธิดารัตน ์
หน่อสุวรรณ, 2550) การใชต้วัท าละลาย (solvent extraction) (Chen and Bergman 2005; Delgado-
Zamaneno et al., 2004; Almeida et al., 2001) การไฮโดรไลซิสดว้ยด่าง (saponification) (Kim 2005; Park  
et al., 2004; Ryynanen et al., 2004; Almeida et al., 2001) วิธี enzymatic hydrolysis neutralization            
(Chu et al., 2002) โมเลคิวลาร์ ดิสทิลเลชนั (molecular distillation) (Qureshi et al., 1997) และวิธี       
ซูเปอร์คริทิคอลฟลอิูดโครมาโทรกราฟฟี (supercritical fluid chromatography) (Mendes et al., 2005; 
Szulczewska-Remi et al., 2004; Mendes et al., 2002; Carlucci et al., 2001; Hadolin  et al., 2001)   

วิตามินอีสามารถแยกไดจ้ากวตัถุดิบหลายชนิด และแยกโดยวิธีการต่างๆ หลายวิธี แต่วิธีท่ีแยกไดดี้ 
ไดแ้ก่ วิธีซูเปอร์คริทิคอลฟลอิูด โครมาโทรกราฟฟี (Mendes et al., 2005; Szulczewska-Remi et al., 2004; 
Mendes et al., 2002; Carlucci et al., 2001; Hadolin et al., 2001)  และโมเลคิวลาร์ ดิสทิลเลชนั (Chen et al., 
2005) แต่วิธีดงักล่าวตอ้งใชอุ้ปกรณ์ราคาแพง เน่ืองจากเป็นเทคโนโลยท่ีีมีความซบัซอ้น และยงัเป็น
นวตักรรมของต่างประเทศ ซ่ึงเทคโนโลยกีารผลิตวิตามินอีท่ีเหมาะสมส าหรับประเทศไทย ควรเป็น
เทคโนโลยท่ีีมีความเป็นไปไดใ้นการน าไปประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมระดบักลาง  เป็นเทคโนโลยท่ีีไม่มี
ความซบัซอ้นมากนกั มีตน้ทุนของอุปกรณ์ และมีค่าใชจ่้ายในการผลิตไม่สูงเกินไป เช่น วิธีการสกดัโดยใช ้  
ตวัท าละลาย เป็นตน้ 

การสกดัวิตามินอีจากดิสทิลเลตของน ้ ามนัร าขา้ว โดยใชเ้ฮกเซนท่ีอุณหภูมิต  ่า และวิเคราะห์ปริมาณ
ความเขม้ขน้ของวิตามินอีดว้ย Normal - phase HPLC (ธิดารัตน์ หน่อสุวรรณ, 2550) งานวจิยัดงักล่าว ใช ้  
ตวัท าละลายอุณหภูมิต  ่าในการสกดั จึงท าใหว้ติามินอีเกิดการสูญเสียไดน้อ้ย อีกทั้งยงัใชเ้คร่ืองสกดัท่ีมีการ
ออกแบบใหม้ีระบบการท างานแบบก่ึงอตัโนมติั จึงสามารถสกดัวิตามนิอีไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ แต่ระบบ
การท างานของเคร่ืองสกดัมคีวามซบัซอ้น ใชต้น้ทุนสูงในการก่อสร้าง มีตน้ทุนสูงของอุปกรณ์ และมี
ค่าใชจ่้ายในการผลิตสูง เน่ืองจากเป็นเคร่ืองสกดัท่ีจดลิขสิทธ์ิ ดงันั้นเคร่ืองสกดัดงักล่าวจึงเหมาะส าหรับ
ผูป้ระกอบการท่ีมตีน้ทุนการผลิตสูง ส าหรับการวิเคราะห์ปริมาณวิตามนิอีดว้ย Normal - phase HPLC เป็น
กระบวนการท่ีสามารถวิเคราะห์ความเขม้ขน้ของวิตามินอีไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ แต่กระบวนการวิเคราะห์
มีความยุง่ยาก ซบัซอ้น ตน้ทุนสูง และใชต้วัท าละลายท่ีเป็นอนัตราย นอกจากน้ียงัมีงานวิจยัท่ีท าการสกดั
วิตามินอีทั้งโทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอลในดิสทิลเลตของน ้ ามนัร าขา้ว โดยใช ้ อะซีโตไนไตรดท่ี์
อุณหภูมิต  ่า คือ -20 ถึง -40°C (Ko et al., 2008) ซ่ึงการสกดัวิตามนิอีโดยใชต้วัท าละลายท่ีอุณหภูมติ  ่ามาก 
เป็นวิธีการสกดัท่ีมีประสิทธิภาพสูงแต่การใชอุ้ณหภูมิต  ่าถึง -40°C ในการสกดัวติามินอีจะเป็นการส้ินเปลือง
พลงังาน และใชต้น้ทุนสูงมากของอุปกรณ์ และมีค่าใชจ่้ายในการผลิตสูงอีกดว้ย  

งานวิจยัน้ี มีวตัถุประสงคเ์พ่ือปรับปรุงวิธีการสกดั และหาสภาวะการสกดัท่ีเหมาะสม โดยใชต้น้ทุน
ต ่า ตวัท าละลายท่ีใชใ้นการสกดัมคีวามปลอดภยั และ สามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหารได ้
นอกจากน้ีในขั้นตอนการวิเคราะห์ความเขม้ขน้ของวติามินอี จะมีการปรับปรุง และพฒันา โดยใช ้Reversed 
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– phase HPLC แทน Normal - phase HPLC ซ่ึง Reversed – phase HPLC เป็นระบบท่ีใชง้านทัว่ไปใน
หอ้งปฏิบติัการ วิเคราะห์ง่าย รวดเร็ว ตน้ทุนต ่า ตวัท าละลายท่ีใชม้ีความปลอดภยัมากกว่า นอกจากน้ีใน
งานวิจยัน้ีจะศกึษาสมบติัการตา้นอนุมลูอิสระของวิตามินอีท่ีสกดัไดจ้ากดิสทิลเลตของน ้ ามนัร าขา้ว โดยใช้
ตน้ทุนต ่า ในสภาวะท่ีดีท่ีสุด ดว้ยวิธีต่างๆ เปรียบเทียบกบัสารตา้นอนุมลูอิสระสงัเคราะห์  

ดงันั้นการปรับปรุงวิธีการสกดัและวิธีวิเคราะห์ใหส้ามารถสกดัวิตามนิอีดว้ยตน้ทุนต ่าดงักล่าว จึงมี
ความเหมาะสมกบัการใชง้านในอุตสาหกรรมท่ีใชต้น้ทุนไม่สูงมากนกั และน าไปประยกุตใ์ชใ้น
อุตสาหกรรมอาหาร ยา และเคร่ืองส าอางได ้ ดงันั้นงานวิจยัน้ี จึงมีประโยชน์อยา่งยิง่ต่อการเพ่ิมมลูค่าของ
การผลิตน ้ ามนัร าขา้วเพื่อการส่งออก ลดการน าเขา้วติามินอีจากต่างประเทศ และลดตน้ทุนในการสกดั
วิตามินอีอีกดว้ย  
 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงการวจิยั 
1.2.1      เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัวิตามินอีจากดิสทิลเลตของน ้ ามนัร าขา้ว โดยใช ้

ตน้ทุนต ่า 
1.2.2      เพื่อศึกษาสภาวะในการวิเคราะห์ความเขม้ขน้ของวิตามินอีโดย Reversed-phase HPLC 
1.2.3      เพื่อศึกษาสมบติัการตา้นอนุมลูอิสระของวติามินอีท่ีสกดัไดจ้ากดิสทิลเลตของน ้ ามนัร าขา้ว 

 
1.3  ขอบเขตของโครงการวจิยั 

1.3.1 ศึกษาชนิด อตัราส่วนของตวัท าละลาย และสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัวติามินอี โดยใช้
ตน้ทุนต ่า 

1.3.2   ศึกษาสภาวะในการวิเคราะห์ความเขม้ขน้ของวิตามินอีโดย Reversed- phase  HPLC 
1.3.3   ศึกษาสมบติัการตา้นอนุมลูอิสระของวิตามินอีท่ีสกดัไดจ้ากดิสทิลเลตของน ้ ามนัร าขา้ว 

เปรียบเทียบกบัสารตา้นอนุมลูอิสระสงัเคราะห์ 
 




