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บทคัดย่อ 
  งานวิจัยนี้ศึกษาองค์ประกอบและสัดส่วนของกรด
ไขมันและอายุการเก็บรักษาของน้ ามันสุกรคูโรบูตะและสุกร
สามสายเพื่อใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการผลิตน้ ามันสุกรเชิง
อุตสาหกรรมต่อไป น้ ามันสุกรท้ัง 2 สายพันธุ์ถูกผลิตจากการ
ให้ความร้อนมันสุกรบด ท่ีอุณหภูมิ 90-140 องศาเซลเซียส 
1 ชั่วโมง และแยกส่วนท่ีอุณหภูมิต่ า 2 ขั้นตอน คือ 28 องศา
เซลเซียส 48 ชั่วโมง และ 26 องศาเซลเซียส 48 ชั่วโมง 
ผลผลิตน้ ามันหลังการให้ความร้อนมันสุกรคูโรบูตะและสุกร
สามสาย คือ ร้อยละ 60.96 และ 59.14 ตามล าดับ หลังการ
แยกส่วนท่ีอุณหภูมิต่ าได้ผลผลิตน้ ามันสุกรสามสายร้อยละ 
25.13 และสุกรคูโรบูตะร้อยละ 20.54 น้ ามันสุกรคุโรบูตะมี
กรดไขมันอิ่มตัว (SFA) กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเด่ียว (MUFA) 
และกรดไขมัน ไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน (PUFA) ร้อยละ 34.28, 
42.37 และ 18.37 ตามล าดับ น้ ามันสุกรสามสายมี SFA, 
MUFA และ PUFA ร้ อยละ 33.76, 41.41 และ 19.83 
ตามล าดับ น้ ามันสุกรคูโรบูตะมีกรดไขมันโอเมก้า 3, 6, 7 
และ 9 เท่ากับ 1.03, 17.32, 2.24 และ 40.11 กรัม/100 กรัม 
น้ ามันสุกรสามสายมีกรดไขมันโอเมก้า 3, 6, 7 และ 9 เท่ากับ 
1.15, 18.68, 2.04 และ 39.35 กรัม/100 กรัม ตามล าดับ 
น้ ามันสุกรท้ังสองสายพันธ์ุไม่มีไขมันทรานส์ อายุการเก็บ
รักษาเฉลี่ยของน้ ามันสุกรคูโรบูตะและน้ ามันสุกรสามสายท่ี
อุณหภูมิ 24±1 องศาเซลเซียส ในสภาวะมีแสง คือ 75 วัน 
และ 60 วัน ตามล าดับ 
 

ค้าส้าคัญ: น้ ามันสุกร การตกตะกอนที่อุณหภูมิต่ า กรดไขมัน  
โอเมก้า อายุการเก็บรักษา 
 

ABSTRACT 
  This research aims to study composition 
and ratio of fatty acid and shelf life of Kurobuta 
and Three-Crossbred lard oils in order to use as 
primary data for the development of industrial lard 
oil production. Lard oils from the 2 pig breeds were 
prepared by rendering ground fats at 90 -140ºC, 1 
hour and winterizing the lard oils in two steps: (1 ) 
at 28 ºC, 48 hours and (2) at 26ºC, 48 hours. Rendering 
yields of Kurobuta and Three-Crossbred lard oils 
were measured at 60.96% and 59.14%. Winterization 
yields from Three-Crossbred lard oil was 2 5 . 1 3% 
and the yield from Kurobuta lard oil was 20.54%. 
Saturated fatty acid (SFA), monounsaturated fatty 
acid (MUFA) and polyunsaturated fatty acid (PUFA) 
from Kurobuta lard oil were 34.28%, 42.37% and 
18.37%, respectively. SFA, MUFA and PUFA content 
of Three-Crossbred lard oil were 33.76%, 41.41% 
and 19.83%. Kurobuta lard oil contained 1.03, 17.32, 
2 .24  and 40 .11  g/100g of omega 3 , 6 , 7  and 9 . 
Three-Crossbred lard oil contained 1.15, 18.68, 2.04 
and 39.35 g/100g of omega 3, 6, 7 and 9. Trans-fat 
was not found in the lard oils. Shelf life of Kurobuta 
and Three-Crossbred lard oils at 24±1ºC under lighted 
conditions were 75 and 60 days, respectively.  
 

Keywords: lard oil, winterization, fatty acid, omega, 
shelf life 
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บทน้า 
  ไขมันถือเป็นสารอาหารส าคัญชนิดหนึ่ง ไขมัน
ท าหน้าที่หลากหลายในร่างกายของสิ่งมีชีวิตและเป็นแหล่ง
พลังงานที่ส าคัญของร่างกาย การเปลี่ยนแปลงใดๆ ที่เกิด
ขึ้นกับกระบวนการเผาผลาญไขมันของร่างกายจะส่งผล
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงต่อคุณสมบัติของการเป็นเยื่อ
เลือกผ่านของเยื่อหุ้มเซลล์และอาจส่งผลกระทบต่อการ
ส่งสัญญาณภายในร่างกายซึ่งน าไปสู่การเกิดโรคต่างๆ 
เช่น มะเร็ง หัวใจและหลอดเลือด ระบบประสาท และ
ระบบเผาผลาญ [1] ส่วนประกอบหลักของไขมันที่พบ
ทั้งในพืชและสัตว์ คือ ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) [2] 
โดยไขมันมีที่มาจาก 2 แหล่งใหญ่ๆ คือ ไขมันจากสัตว์ 
และไขมันจากพืช [3, 4] 
  คุณสมบัติทั้งทางเคมี และทางกายภาพของ
ไขมันขึ้นอยู่กับชนิดของกรดไขมัน (fatty acid) ที่เป็น
ส่วนประกอบในโครงสร้างของไขมัน กรดไขมันเป็นกรด
คาร์บอกซิลิก (carboxylic acid) ที่มีหางเป็นสายโซ่ยาว 
อะลิฟาติก (aliphatic) กรดไขมันแบ่งออกได้เป็น 2 กลุ่ม 
คือ กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acids; SFA) และ
กรดไขมันไม่ อ่ิมตัว (unsaturated fatty acids; UFA) 
กรดไขมันอ่ิมตัวคือ กรดไขมันที่ไม่มีพันธะคู่บริเวณสาย
โซ่อะลิฟาติกมีความคงตัวสูง มีจุดหลอมเหลวและจุด
เดือดที่อุณหภูมิค่อนข้างสูง กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเป็นกรด
ไขมันที่มีพันธะคู่ของอะตอมคาร์บอนอย่างน้อย 1 พันธะ 
บริเวณสายโซ่อะลิฟาติกซึ่งสามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม
คือ กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (monounsaturated 
fatty acids; MUFA) และกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน 
(polyunsaturated fatty acids; PUFA) [1] โดยกรดไขมัน 
ไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนถือเป็นกรดไขมันที่มีคุณค่าทางอาหาร
สูงและสามารถแบ่งได้เป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มโอเมก้า 
(Omega) 3, 6, 7 และ 9 ตามต าแหน่งของพันธะคู่บน
สายโซ่ยาวอะลิฟาติก โดยกรดไขมันโอเมก้า 3 และ 6 
ถือเป็นกรดไขมันจ าเป็น (essential fatty acid) เนื่องจาก
ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถสร้างกรดไขมันชนิดดังกล่าวได้ 
[5] 

  ไขมันเป็นองค์ประกอบที่พบประมาณร้อยละ 
16 ของน้ าหนักตัวสุกร ไขมันเป็นผลิตภัณฑ์พลอยได้ 
(by-product) จากกระบวนการช าแหละเนื้อสุกร โดย 
ทั่วไปนิยมน าไขมันสุกรมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตน้ ามัน
สุกร การผลิตน้ ามันจากไขมันสัตว์ท าได้ด้วยกระบวนการ
เจียว (rendering) โดยการให้ความร้อนวัตถุดิบหรือเนื้อเยื่อ
ไขมันที่ถูกลดขนาดโดยการตัดหรือบดที่อุณหภูมิประมาณ 
70 – 90 องศาเซลเซียส เพ่ือท าให้ไขมันหลอมเหลวออกมา
จากชิ้นวัตถุดิบ จากนั้นท าการแยกส่วนของเหลวซึ่ง
ประกอบด้วย น้ ามันและน้ า ที่ได้ออกจากเศษก้อนโปรตีน
โดยการบีบอัด (Pressing) และท าการระเหยน้ าที่ปนอยู่
กับน้ ามันออกเพ่ือให้ได้น้ ามันบริสุทธิ์  [6] น้ ามันสุกรมี
อัตราส่วนของไขมันอ่ิมตัวประมาณร้อยละ 36– 45 [2, 
6] มีผลท าได้น้ ามันสุกรเกิดการแยกชั้นเป็นก้อนไขมันเมื่อ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (ประมาณ 25 องศาเซลเซียส) ซึ่ง
ไม่สะดวกต่อการใช้งาน 
  กระบวนการที่มีการศึกษาอย่างแพร่หลายเพ่ือ
พัฒนาคุณภาพของน้ ามันจากพืชและสัตว์ คือ กระบวนการ 
แยกส่วนที่อุณหภูมิต่ า (winterization) ซึ่งเริ่มใช้เพ่ือ
พัฒนาคุณภาพการเก็บรักษาน้ ามันพืชที่อุณหภูมิต่ า [7] 
และพัฒนาอย่างต่อเนื่องเพ่ือใช้ในกระบวนการผลิตน้ ามัน 
[8-15] กระบวนการนี้ใช้วิธีการบ่มน้ ามันที่อุณหภูมิต่ าเพ่ือ
กระตุ้นการตกตะกอนไขมันและแยกส่วนที่เป็นไขมันนั้น
ออกจากน้ ามัน [8, 12] โดยทั่วไปน้ ามันจากพืชและสัตว์
จะมีส่วนประกอบหลักๆ 2 ส่วน คือ 1) ส่วนของไขมัน
อ่ิมตัว (stearin) และ 2) ส่วนของไขมันไม่อ่ิมตัว (olein) 
เมื่อท าการบ่มน้ ามันที่อุณหภูมิต่ าส่วนประกอบของน้ ามัน
ที่เป็นไขมันอิ่มตัวจะตกตะกอนเป็นก้อนไขมัน ในขณะที่
ส่วนที่เป็นไขมันไม่อ่ิมตัวจะยังคงสภาพเป็นของเหลวท า
ให้สามารถท าการแยกส่วนของของเหลวออกจากส่วนที่
เป็นของแข็งได้ 
  เนื่องจากอุตสาหกรรมการผลิตเนื้อสุกรมีแนวโน้ม
เติบโตขึ้นอย่างต่อเนื่องซึ่งส่งผลต่อการเพ่ิมปริมาณของ
ไขมันสุกรที่เป็นผลิตภัณฑ์พลอยได้ของอุตสาหกรรมนี้ โดย
สุกรที่นิยมเลี้ยงเพ่ือการพาณิชย์ในระบบฟาร์มของประเทศ
ไทย ประกอบด้วยสุกร 2 สายพันธุ์ คือ สุกรคูโรบูตะ และ
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สุกรสามสาย สุกรคูโรบูตะเป็นสายพันธุ์สุกรที่ให้ผลผลิต
เนื้อที่มีปริมาณไขมันสูงท าให้เนื้อสุกรมีความนุ่ม [16] 
ขณะที่สุกรสามสายเป็นสายพันธุ์สุกรลูกผสม (hybrid) 
จากสุกร 3 สายพันธุ์ที่ถูกผลิตเพ่ือให้มีคุณภาพเนื้อตาม
ความต้องการของคนไทย คือ มีปริมาณไขมันต่ า และปริมาณ
เนื้อแดงสูง [17] ไขมันสุกรมีปริมาณของกรดไขมันจ าเป็น
ในอัตราส่วนที่ค่อนข้างสูงซึ่งส่งผลให้ไขมันสุกรมีคุณค่า
ทางอาหารที่ดี ไขมันสุกรมีความคงตัวสูงยากต่อการเหม็น
หืนเนื่องจากมีส่วนประกอบของไขมันอ่ิมตัวสูง [2, 6] จึงไม่
จ าเป็นต้องมีการเพ่ิมสารเคมีป้องกันการเหม็นหืนเข้าไปใน
ตัวผลิตภัณฑ์ และการผลิตน้ ามันสุกรใช้กระบวนการบีบ
อัดที่อุณหภูมิสูงซึ่งเป็นกระบวนการที่ปราศจากการใช้
สารเคมีในการท าละลาย (solvent) ท าให้ไม่มีโอกาสเกิด
การปนเปื้อนของสารเคมี งานวิจัยนี้มีเป้าหมายในการศึกษา
วิธีการผลิตน้ ามันจากไขมันสุกรโดยกระบวนการเจียว 
กระบวนการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ า การศึกษาอายุการเก็บ
รักษา (shelf life) ของน้ ามันสุกรที่ผลิตได้ เพ่ือใช้เป็นข้อมูล
พ้ืนฐานในการผลิตน้ ามันสุกรเชิงอุตสาหกรรมต่อไป 
 
วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การเตรียมตัวอย่างน ้ามันสุกร 
  น าตัวอย่างมันแข็งจากสุกร 2 สายพันธุ์ คือ สุกร
คูโรบูตะและสุกรสามสาย มาหั่นและบดด้วยเครื่องขึ้นรูป
อาหารแบบเกลียวอัด (extruder) แล้วน าไปให้ความร้อน
ที่อุณหภูมิ 90–140 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง ซ่ึง
เป็นอุณหภูมิของน้ ามันที่วัดระหว่างการให้ความร้อนและ
มีอุณหภูมิเฉลี่ย 110 องศาเซลเซียส ท าการกวนตลอด
ระยะเวลาการให้ความร้อนเพ่ือให้มันสุกรบดได้รับความ
ร้อนอย่างทั่วถึง กรองน้ ามันที่ได้จากการให้ความร้อน 
บันทึกลักษณะทางกายภาพของน้ ามันที่ได้ และบรรจุ
น้ ามันที่ผ่านการกรองลงในภาชนะแก้วใสแล้วปิดด้วยฝา
แก้วใสและพันหุ้มด้วยพลาสติกฟิล์มใสถนอมอาหารทันที
เพ่ือน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส ส าหรับศึกษา
ในขั้นตอนถัดไป 
 

2. การสกัดน ้ามันสุกรและการศึกษาองค์ประกอบของ
กรดไขมันในน ้ามันสุกร 
  น าน้ ามันสุกรที่ได้จากการเตรียมตัวอย่างน้ ามันมา
สกัดด้วยกระบวนการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ า (winterization) 
2 ขั้นตอน โดยปรับปรุงจากกระบวนการแยกส่วนที่อุณหภูมิ
ต่ าที่รายงานโดย กันทรี และคณะ (2550) [8] ประกอบด้วย 
1) ตกตะกอนที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 
ชั่วโมง จากนั้นท าการแยกไข (stearin1) ออกจากน้ ามันใส 
(olein1) ด้วยการกรองผ่านกระดาษกรองความละเอียด 15-
20 ไมโครเมตร ด้วยระบบสุญญากาศ ชั่งน้ าหนักของน้ ามัน
เพ่ือน าไปค านวณหาค่าร้อยละผลผลิต (%yield) และบันทึก
ลักษณะทางกายภาพของน้ ามันส่วนใส (olein1) และ
ตะกอนไขมัน (stearin1) ที่ได้ 2) น าน้ ามันส่วนใส (olein1) 
มาตกตะกอนอีกครั้งที่อุณหภูมิ 26 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
48 ชั่วโมง ท าการแยกไข (stearin2) ออกจากน้ ามันส่วนใส 
(olein2) ค านวณร้อยละผลผลิตและบันทึกลักษณะทาง
กายภาพของน้ ามันที่ได้ โดยน้ ามันใส (olein2) และตะกอน
รวมที่ได้จากการตกตะกอนที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส 
และ 26 องศาเซลเซียส (stearin 1 และ 2) จะถูกบรรจุใน
ขวดพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (polyethylene 
terepthalate) ปริมาตร 500 มิลลิลิตร ปิดฝาให้สนิททันที
ด้วยฝาพลาสติกสีขาวทึบชนิดเกลียวและเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เพ่ือท าการตรวจวิเคราะห์
สมบัติทางเคมีและอายุการเก็บรักษาต่อไป 
 

3. การตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 
  ตัวอย่างน้ ามันที่ได้จากการเตรียมน้ ามันสุกรและ
กระบวนการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าจ านวน 6 ตัวอย่าง ได้แก่ 
น้ ามันสุกรคูโรบูตะก่อนการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ า (KM) 
น้ ามันสุกรคูโรบูตะส่วนใส (KO) ไขตะกอนน้ ามันสุกรคูโรบูตะ 
(KS) น้ ามันสุกรสามสายก่อนการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ า 
(WM) น้ ามันสุกรสามสายส่วนใส (WO) ไขตะกอนน้ ามัน
สุกรสามสาย (WS) ถูกน าไปตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี
ซึ่งประกอบด้วย ค่าความเป็นกรด (Acidity index) (AOCS, 
1997) องค์ประกอบของกรดไขมัน (fatty acid composition) 
โดยเทคนิค Gas Chromatography (AOAC, 2000) ปริมาณ
ไขมันทรานส์ (trans fat) โดยเทคนิค Gas Chromatography 
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(AOAC, 2000) และปริมาณคอเลสเตอรอล (cholesterol) 
โดยเทคนิค Gas Chromatography (AOAC, 2000) ทีบ่ริษัท 
ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด 
 

4. การศึกษาอายุการเก็บรักษาน ้ามันสุกร 
  ตัวอย่างน้ ามันสุกรส่วนใส (olein2) ที่ ได้จาก
กระบวนการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าและตัวอย่างควบคุม 
(น้ ามันก่อนการตกตะกอน) จากสุกรทั้งสองสายพันธุ์ จะถูก
แบ่งบรรจุลงในขวดพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต 
(polyethylene terepthalate) ปริมาณ 50 กรัมต่อตัวอย่าง 
และน าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ในสภาวะ
ที่มีแสงปกติเช่นเดียวกับการวางจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้า
เป็นระยะเวลา 120 วัน จากนั้นท าการสุ่มตัวอย่างเพ่ือ
วิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value, PV) (AOAC, 
2016) ในวันที่ 0, 30, 45, 60, 75, 90, 104, 111 และ 120 
ของอายุการเก็บ ท าการวิเคราะห์ค่า PV 3 ซ้ าต่อตัวอย่าง 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าการวิเคราะห์ที่ได้ด้วยวิธี 
Least-Significant Different (One Way-ANOVA) ที่
ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรม IBM SPSS 
Statistics version 20 
 
ผลการทดลอง และวิจารณ์ 
1. กระบวนการแยกส่วนน ้ามันสุกรที่อุณหภูมิต่้าและ
สมบัติทางกายภาพของน ้ามันสุกร 
  น้ ามันสุกรที่ได้จากการให้ความร้อนมันสุกรบดที่
อุณหภูมิ 90–140 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง มี
ลักษณะสีเหลืองใส (Figure 1a และ 1b) ร้อยละผลผลิตที่
ได้ (%yield) ของน้ ามันสุกรคูโรบูตะ และน้ ามันสุกรสาม
สายที่ได้จากกระบวนการให้ความร้อน คือ ร้อยละ 60.96 
โดยน้ าหนัก และร้อยละ 59.14 โดยน้ าหนัก ตามล าดับ 
ดังแสดงใน Table 1 อัตราผลผลิตของน้ ามันสุกรที่ได้จาก
การให้ความร้อนมันสุกรบดแปรผันตรงกับสัดส่วนของ
ไขมันในเนื้อสุกรซึ่งสุกรคูโรบูตะเป็นสายพันธุ์ที่ถูกพัฒนา
ให้มีสัดส่วนของไขมันในเนื้อสูง [16] 

  น้ ามันสุกรนี้ถูกน าไปผ่านกระบวนการแยกส่วนที่
อุณหภูมิต่ า 2 ขั้นตอน ประกอบด้วย 1) การน าน้ ามันสุกร
ที่ได้จากการให้ความร้อนมันสุกรบดมาบ่มที่อุณหภูมิ 28 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง แล้วท าการแยกน้ ามัน
ส่วนใสที่ได้โดยการกรองด้วยระบบสุญญากาศ หลังจากนั้น
น าน้ ามันสุกรส่วนใสที่ได้ไปแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ า ครั้งที่ 
2) ที่อุณหภูมิ 26 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง และ
ท าการแยกน้ ามันส่วนใสที่ได้โดยการกรองด้วยระบบ
สุญญากาศ น้ ามันสุกรคูโรบูตะและสุกรสามสาย ส่วนใสที่
ได้หลังการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าทั้ง 2 ขั้นตอน มีลักษณะ
สีเหลืองอ่อนและใส ดังแสดงใน Figure 1c และ 1d 
ตามล าดับ 
  ปริมาณน้ ามันส่วนใสของทั้งสุกรคูโรบูตะและ
สุกรสามสายที่ได้หลังการการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าทั้ง 2 
ขั้นตอน แสดงใน Table 1 ปริมาณน้ ามันสุกรส่วนใสที่ได้
หลังการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าขั้นที่ 1 ลดลงอย่างเห็นได้
ชัดเมื่อเทียบกับปริมาณน้ ามันสุกรเริ่มต้นที่ได้จากการให้
ความร้อนมันสุกรบด ในขณะที่ปริมาณน้ ามันสุกรส่วนใส
ที่ได้หลังการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าขั้นที่ 2 ลดลงเพียง
เล็กน้อยเมื่อเทียบกับปริมาณน้ ามันหลังการแยกส่วนที่
อุณหภูมิต่ าขั้นที่ 1 จากผลการทดลองนี้แสดงให้เห็นว่า ไข
ตะกอน (stearin) ของน้ ามันสุกรส่วนใหญ่จะถูกท าให้
ตกตะกอนที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เนื่องจากกรด
ไขมันอ่ิมตัวส่วนใหญ่ที่พบในธรรมชาติทั้งจากพืชและสัตว์
มีค่าอุณหภูมิหลอมเหลวที่สูงกว่า 28 องศาเซลเซียส [18] 
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Figure 1 Physical properties of lard oils (a, Kurobuta lard oil obtained from rendering process at 

90 – 140 °C for 1 h; b, Three-Crossbred lard oil obtained from rendering process at 90 – 
140 °C for 1 h; c, Olein of Kurobuta lard oil obtained from winterization at 26°C and d, 
Olein of Three-Crossbred lard oil obtained from winterization at 26°C) 

 
  จาก Table 1 ซึ่งแสดงปริมาณน้ ามันสุกรและ
ไขตะกอนทีไ่ด้ระหว่างกระบวนการแยกส่วนน้ ามันสุกรที่
อุณหภูมิต่ า และท าการวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ
ด้วยวิธี Independent Sample t- test ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรม IBM SPSS Statistics 
version 20 พบว่าทุกปัจจัยที่แสดงใน Table 1 ไม่แสดง
ความแตกต่างทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
ระหว่างค่าที่ได้จากน้ ามันสุกรคูโรบูตะและน้ ามันสุกร
สามสาย ซึ่งแสดงให้เห็นว่า จากปริมาณมันแข็งบด
เริ่มต้นของทั้งสุกรคูโรบูตะและสุกรสามสายที่ใกล้เคียง
กัน (ประมาณ 6,700 กรัม) อัตราร้อยละผลผลิตที่ได้
หลังการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าทั้ง 2 ขั้นตอนของน้ ามัน
ส่วนใสและไขตะกอนของสุกรคูโรบูตะ ไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 จาก
น้ ามันส่วนใสและไขตะกอนของสุกรสามสาย 
  จากอัตราผลผลิตน้ ามันสุกรที่ได้หลังการแยก
ส่วนที่อุณหภูมิต่ า พบว่าน้ ามันจากสุกรทั้ง 2 สายพันธุ์ 
ไม่แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยผลดังกล่าวไม่สอดคล้องกับผล
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน้ ามันสุกรทั้ง 2 
สายพันธุ์ (Table 2) ซึ่งน้ ามันสุกรสามสายก่อนการแยก
ส่วนที่อุณหภูมิต่ า (WM) มีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูง
กว่าน้ ามันสุกรคูโรบูตะก่อนการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ า 
(KM) ประมาณร้อยละ 2 อย่างไรก็ตามอัตราผลผลิตไข

ตะกอนที่ได้หลังการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าของน้ ามันจาก
สุกรทั้ง 2 สายพันธุ์มีความสอดคล้องกับผลใน Table 2 
คือ ปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวที่พบในน้ ามันสุกรสามสาย
ก่อนการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ า (WM) และน้ ามันสุกร   
คูโรบูตะก่อนการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ า (KM) ไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
2. สมบัติทางเคมีของน ้ามันสุกร 
  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของ
ตัวอย่างน้ ามันสุกรทั้ง 3 ชนิด ประกอบด้วย 1) น้ ามัน
สุกรที่ได้หลังการให้ความร้อนมันสุกรบด (KM และ 
WM) 2) น้ ามันสุกรส่วนใสที่ ได้หลังการแยกส่วนที่
อุณหภูมิต่ า 2 ขั้นตอน (KO และ WO) และ 3) ไขตะกอน
รวมที่ได้จากการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าทั้ง 2 ขั้นตอน 
(KS และ WS) แสดงใน Table 2 ซึ่งพบว่า น้ ามันจากทั้ง
สุกรคูโรบูตะและสุกรสามสาย ตรวจไม่พบไขมันทรานส์ 
(Trans fat) น้ ามันสุกรมีส่วนผสมของคอเลสเตอรอล 
(cholesterol) ประมาณ 53 – 59 มิลลิกรัม/ 100 กรัม และ
ค่าดัชนีความเป็นกรด (Acidity Index) อยู่ระหว่าง 0.70 – 
0.99 มิลลิกรัม โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์/กรัม ในตัวอย่าง
ชนิดเดียวกัน ค่าคอเลสเตอรอลและดัชนีความเป็นกรดที่พบ
ในตัวอย่างน้ ามันสุกรคูโรบูตะจะต่ ากว่าในตัวอย่างน้ ามัน
สุกรสามสายเล็กน้อย 
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 กรดไขมันอ่ิมตัว (SFA) ที่พบในตัวอย่างน้ ามันมี
ค่าระหว่าง 33.76 – 36.35 กรัม/100 กรัม โดยตัวอย่าง
น้ ามันสุกร คูโรบูตะมีปริมาณสูงกว่าในตัวอย่างน้ ามัน
สุกรสามสายเพียงเล็กน้อย (ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95) 
ปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตัว (UFA) ที่พบในตัวอย่างน้ ามัน
สุกรมีค่าระหว่าง 57.96 – 61.52 กรัม/100 กรมั โดยใน
น้ ามันสุกรคูโรบูตะมีค่าต่ ากว่าในน้ ามันสุกรสามสาย 
อย่างไรก็ตาม มีเพียงตัวอย่างน้ ามันก่อนการแยกส่วนที่
อุณหภูมิต่ าเท่านั้นที่ปริมาณของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวมีความ
แตกต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ระหว่างน้ ามัน
สุกรคูโรบูตะ (59.46 กรัม/100 กรัม) และสุกรสามสาย 
(61.52 กรัม/100 กรัม) ปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัว
เชิงเดี่ยว (MUFA) ในตัวอย่างน้ ามันสุกรมีค่าระหว่าง 
40.24 - 42.37 กรัม/100 กรัม ซึ่งไม่แสดงความแตกต่าง
กันที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ระหว่างน้ ามันสุกร  
คูโรบูตะและสุกรสามสาย ในขณะที่ปริมาณกรดไขมันไม่
อ่ิมตัวเชิงซ้อน (PUFA) ที่พบในตัวอย่างชนิดเดียวกันทั้ง 
3 ชนิด ของน้ ามันสุกรคูโรบูตะและสุกรสามสาย ซึ่งมีค่า
ระหว่าง 17.45 – 19.83 กรัม/100 กรัม ซึ่งมีความแตกต่าง
กันที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยปริมาณกรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนที่พบในน้ ามันสุกรสามสายสูงกว่า
ในน้ ามันสุกรคูโรบูตะ 
  ปริมาณกรดไขมันโอเมก้า (Omega) 3, 6, 7 
และ 9 ที่พบในน้ ามันสุกร (Table 2) พบว่าปริมาณกรด
ไขมันโอเมก้า 3 ในตัวอย่างน้ ามันสุกรมีค่าระหว่าง 
0.97–1.15 กรัม/100 กรัม และปริมาณกรดไขมันโอเมก้า 
6 มีค่าระหว่าง 16.48 – 18.68 กรัม/100 กรัม โดยใน
ตัวอย่างชนิดเดียวกัน น้ ามันสุกรสามสายพบปริมาณ
กรดไขมันโอเมก้า 3 และ 6 สูงกว่าในน้ ามันสุกรคูโรบูตะ
ประมาณ 0.10 กรัม/100 กรัม ในขณะที่ปริมาณกรด
ไขมันโอเมก้า 7 ในตัวอย่างน้ ามันสุกรซึ่งมีค่าระหว่าง 
1.96 – 2.24 กรัม/100 กรัม พบในน้ ามันสุกรคูโรบูตะ
สูงกว่าน้ ามันสุกรสามสายประมาณ 0.10 – 0.20 กรัม/
100 กรัม และไม่พบความแตกต่างของปริมาณกรด

ไขมันโอเมก้า 9 ในน้ ามันของสุกรทั้ง 2 สายพันธุ์ ซึ่งมีค่า
ระหว่าง 38.26 - 40.11 กรัม/100 กรัม 
  จากผลการวิจัยนี้พบว่า น้ ามันสุกรทั้ง 2 สาย
พันธุ์ที่ใช้ในงานวิจัยนี้มีปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวและกรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยวต่ ากว่าเล็กน้อย ในขณะที่ปริมาณ
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนสูงกว่าประมาณร้อยละ 2-4 
เมื่อเทียบกับสัดส่วนกรดไขมันในสุกรที่มีการรายงาน [2, 
6] น้ ามันสุกรมีองค์ประกอบของกรดไขมันที่จ า เป็น
ส าหรับร่างกาย (essential fatty acids) คือ กรดไขมัน
โอเมก้า 3 (9.68–1.15 กรัม/100 กรัม) และ 6 (16.48 – 
18.68 กรัม/100 กรัม) กรดไขมันโอเมก้า 3 และ 6 นี้ เป็น
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนและมีความจ าเป็นต่อร่างกาย
เนื่องจากร่างกายของมนุษย์ไม่สามารถสร้างขึ้นเองได้ 
นอกจากนี้ในน้ ามันสุกรยังพบกรดไขมันโอเมก้า 7 และ 
9 ซึ่งมีประโยชน์ในด้านการต้านการอักเสบ [19] อีกทั้ง
กรดไขมัน โอเมก้า 7 ยังมีผลในการลดภาวะดื้อต่อ
อินซูลิน (insulin resistance) ซึ่งช่วยลดความเสี่ยงใน
การเกิดโรคเบาหวานและโรคหัวใจ [20] 
 
3. การศึกษาอายุการเก็บรักษาของน ้ามันสุกร 
  จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 205) 
พ.ศ.2543 เรื่องน้ ามันและไขมัน ได้ก าหนดมาตรฐาน
คุณภาพของน้ ามันที่ผลิตโดยวิธีธรรมชาติให้มีค่า PV ได้
ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลต่อน้ ามันและไขมัน 1 กิโลกรัม 
งานวิจัยนี้จึงใช้เกณฑ์มาตรฐานค่า PV เป็นดัชนีก าหนด
อายุการเก็บรักษา ตัวอย่างควบคุม (น้ ามันสุกรก่อนการ
แยกส่วนที่อุณหภูมิต่ า) และตัวอย่างน้ ามันส่วนใส (Olein) 
ที่ได้จากการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าน้ ามันสุกรคูโรบูตะ
และน้ ามันสุกรสามสายถูกบรรจุลงในขวดพลาสติกชนิด
พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (polyethylene terepthalate) 
ปริมาณ 50 กรัม (Figure 2a) และเก็บรักษาที่สภาวะ
ปกติ (อุณหภูมิ 24 ± 1 องศาเซลเซียส ในสภาวะที่มีแสง
จากแหล่งก าเนิดแสงชนิด Light-Emitting Diode; LED) 
เพ่ือจ าลองสภาวะเบื้องต้นในการวางขายผลิตภัณฑ์ใน
ห้างสรรพสินค้า จากนั้นท าการสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์ค่า 
PV ในระหว่างวันที่ 0, 30, 45, 60, 75, 90, 97, 104, 
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111 และ 120 วันของการเก็บรักษาหรือจนกว่าจะเสีย
คุณภาพ โดยในระหว่างการเก็บรักษาตัวอย่างน้ ามัน

ค่อยๆ เกิดการตกตะกอนลักษณะเป็นไขสีขาวขุ่นอ่อน
นุ่มในช่วงเวลา 30 วันแรกของการศึกษา (Figure 2b) 

 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Physical property of lard oil (a, before stored at 24 ± 1 °C with light; b, during and after 

stored at 24±1 °C with light) 
 
  Figure 3 แสดงค่า PV ของตัวอย่างน้ ามันสุกร
ในระหว่างวันที่ 0, 30, 45, 60, 75, 90 ของการศึกษา
อายุการเก็บรักษา โดยพบว่า ขณะที่ตัวอย่างน้ ามันส่วน
ใสได้จากสุกรคูโรบูตะ (KO) และตัวอย่างน้ ามันส่วนใส
ได้จากสุกรสามสาย (WO) ในวันที่ 0 ของการเก็บรักษา 
มีค่า PV เท่ากับ 1.84 และ 1.82 มิลลิกรัมสมมูลต่อ
น้ ามัน 1 กิโลกรัม ตามล าดับ และค่า PV ของตัวอย่าง

น้ ามันสุกรทั้ง 4 ชนิด ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เมื่ออายุการ
เก็บรักษาเพ่ิมขึ้นเป็น 30 วัน ค่า PV ของตัวอย่างน้ ามัน
ทั้ง 4 ชนิดมีค่าเพ่ิมข้ึนอยู่ระหว่าง 4.19 – 4.66 มิลลิกรัม
สมมูลต่อน้ ามัน 1 กิโลกรัม และไม่พบความแตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
ระหว่างน้ ามันทั้ง 4 ชนิด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3 Peroxide value of lard oil sample stored at 24 ± 1 °C with light (significantly difference 
was indicated by different superscripts in the same shelf life day (P<0.05)) 
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  เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน ค่า PV ของ
ทุกตัวอย่างมีค่าเพ่ิมขึ้น จากการเก็บรักษาเป็นเวลา 45 
วัน ตัวอย่างน้ ามันสุกรสามสายก่อนตกตะกอน (WM) มี
ค่า PV เพ่ิมขึ้นเป็น 9.09 มิลลิกรัมสมมูลต่อ 1 กิโลกรัม
น้ ามัน ขณะที่ตัวอย่างน้ ามันส่วนใสได้จากสุกรสามสาย 
(WO) น้ ามันสุกรคุโรบูตะก่อนตกตะกอน (KM) และ
น้ ามันส่วนใสได้จากสุกรคูโรบูตะ (KO) มีค่า PV เท่ากับ 
7.11, 6.85 และ 6.44 มิลลิกรัมสมมูลต่อ 1 กิโลกรัมน้ ามัน 
ตามล าดับ ซึ่งค่า PV ของตัวอย่างน้ ามันสุกรสามสายก่อน
ตกตะกอน (WM) นั้นสูงกว่าตัวอย่างอ่ืนๆ อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และเมื่อ
พิจารณาค่า PV ของตัวอย่างน้ ามันสุกรที่อายุการเก็บ
รักษา 60 วัน พบว่า ตัวอย่างน้ ามันสุกรสามสายก่อน
ตกตะกอน (WM) น้ ามันส่วนใสได้จากสุกรสามสาย (WO) 
น้ ามันสุกรคุโรบูตะก่อนตกตะกอน (KM) และน้ ามันส่วน
ใสได้จากสุกรคูโรบูตะ (KO) มีค่า PV เท่ากับ 10.56, 9.72, 
8.96 และ 8.49 มิลลิกรัมสมมูลต่อ 1 กิโลกรัมน้ ามัน 
ตามล าดับ และพบว่าตัวอย่างน้ ามันสุกรทั้ง 4 ตัวอย่างนี้
มีค่า PV สูงกว่า 10 มิลลิกรัมสมมูลต่อ 1 กิโลกรัมน้ ามัน
ในวันที่ 75 และ 90 ของการเก็บรักษา 
  จากผลวิเคราะห์ค่า PV จะเห็นได้ว่าตัวอย่าง
น้ ามันที่ได้จากสุกรสามสายมีแนวโน้มเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (กลิ่นหืน) ง่ายกว่าตัวอย่างน้ ามันที่ได้จาก
สุกรคูโรบูตะ ทั้งนี้เนื่องจากน้ ามันท่ีได้จากสุกรสามสายมี
สัดส่วนปริมาณไขมันไม่อ่ิมตัวที่สูงกว่าน้ ามันสุกรคูโรบูตะ
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
และเมื่อเปรียบเทียบค่า PV ของน้ ามันสุกรคูโรบูตะก่อน
การตกตะกอนและน้ ามันส่วนใส พบว่าค่าไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
ถึงแม้ว่าปริมาณไขมันไม่อ่ิมตัวและไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน
ของน้ ามันสุกรคูโรบูตะส่วนใสจะมีค่ามากกว่าน้ ามันสุกร
คูโรบูตะก่อนการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าแสดงถึงการ
เพ่ิมขึ้นเล็กน้อยของปริมาณไขมันไม่อ่ิมตัว และไขมันไม่
อ่ิมตัวเชิงซ้อนที่ได้หลังจากผ่านกระบวนการแยกส่วนที่
อุณหภูมิต่ านั้นไม่มีผลต่อค่า PV อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ผลการทดลองนี้

สอดคล้องกับ Yun และ Surh [21] ที่พบว่าการคงตัวต่อ
การเกิดออกซิเดชัน (oxidation stability) ของน้ ามัน
ขึ้นอยู่กับปริมาณของกรดไขมันที่เป็นองค์ประกอบใน
น้ ามันมากกว่ากระบวนการผลิต โดยพบว่าน้ ามันที่มี
ปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในปริมาณที่มากกว่ากรด
ไขมันอ่ิมตัวจะมีความคงตัวต่อการเกิดออกซิเดชันต่ า 
รวมถึงน้ ามันที่มีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนสูงจะ
ส่งผลให้เกิดออกซิเดชันได้ง่าย 
  เมื่อพิจารณาอายุการเก็บรักษาของน้ ามันสุกรที่
ผลิตได้ในงานวิจัยนี้ เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด 
3 ยี่ห้อ ซึ่งมีอายุการเก็บรักษาเฉลี่ย 7 เดือน พบว่าน้ ามัน
สุกรที่ผลิตได้มีอายุการเก็บรักษาที่สั้นกว่าน้ ามันสุกรที่มี
ขายในท้องตลาด ทั้งนี้อาจเป็นผลจากบรรจุภัณฑ์ของ
ผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 มีลักษณะเป็นขวดแก้วหรือเป็นพลาสติก
ชนิดทึบแสง ซึ่งสามารถป้องกันการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจน
หรือป้องกันแสงได้จึงสามารถลดโอกาสการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันได้ อีกทั้งน้ ามันสุกรที่ผลิตในการศึกษานี้ไม่
ผ่านการกระบวนการก าจัดความชื้นจึงสามารถเป็นสาเหตุ
ของการเกิดปฎิกิริยาออกซิเดชันได้ 
 
สรุปผล 
  น้ ามันของสุกรทั้ง 2 สายพันธุ์ ที่ได้หลังการให้
ความร้อนมีลักษณะสีเหลืองใส น้ ามันสุกรคูโรบูตะและ
สุกรสามสายมีอัตราร้อยละผลผลิตที่ได้หลังการให้ความ
ร้อนและอัตราร้อยละผลผลิตหลังกระบวนการแยกส่วน
ที่อุณหภูมิต่ า 2 ขั้นตอน ทีไ่ม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 หลังการแยก
ส่วนที่อุณหภูมิต่ าขั้นที่ 1 พบว่าปริมาณน้ ามันสุกรส่วน
ใสที่ได้ลดลงอย่างเห็นได้ชัดเมื่อเทียบกับปริมาณน้ ามัน
สุกรเริ่มต้นที่ได้จากการให้ความร้อนมันสุกรบด ในขณะ
ที่ปริมาณน้ ามันส่วนใสที่ได้หลังการแยกส่วนที่อุณหภูมิ
ต่ าขั้นที ่2 ลดลงเพียงเล็กน้อยเมื่อเทียบกับปริมาณน้ ามันที่
ได้หลังการแยกส่วนที่อุณหภูมิต่ าขั้นที่ 1 น้ ามันสุกรคูโรบูตะ 
มีปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวไม่แตกต่างจากน้ ามันสุกรสามสาย 
ขณะทีน่้ ามันสุกรคูโรบูตะมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวต่ า
กว่าในน้ ามันสุกรสามสาย กรดไขมันโอเมก้า 3 และ 6 
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ในน้ ามันสุกรสามสายมีปริมาณสูงกว่าในน้ ามันสุกรคูโรบูตะ 
ในขณะที่ปริมาณกรดไขมันโอเมก้า 7 ในน้ ามันสุกรสามสาย
มีปริมาณต่ ากว่าในน้ ามันสุกรคูโรบูตะ และปริมาณกรด
ไขมันโอเมก้า 9 มีปริมาณใกล้เคียงกันในน้ ามันสุกรทั้ง 2 
สายพันธุ์ อายุการเก็บรักษาของน้ ามันสุกรสามสายที่ผลิต
ได้จากกระบวนการนี้อยู่ที่ประมาณ 60 วัน ในขณะที่น้ ามัน
สุกรคูโรบูตะมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 75 วัน 
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