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บทคัดย่อ 
  ในกระบวนการผลิตปลาป่นจะมีส่วนเหลือที่ส าคัญ
คือน  ามันปลาดิบซึ่งมีปริมาณมาก อย่างไรก็ตามพบว่าปัญหา
ส าคัญในการน าน  ามันปลาดิบที่ได้จากกระบวนการผลิตปลา
ป่นไปใช้ประโยชน์คือ น  ามันปลาดิบมีสีคล  าและมีกลิ่นคาว
ปลาที่รุนแรง ในงานวิจัยนี จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะ
ที่เหมาะสมในขั นตอนการลดสีและกลิ่นของน  ามันปลาดิบที่ได้
จากกระบวนการผลิตปลาป่นให้เป็นน  ามันปลาบริสุทธิ์ โดยน า
น  ามันปลาดิบมาผ่านขั นตอนการก าจัดยางตะกอน การก าจัด
กรดไขมันอิสระ ท าการฟอกสีโดยใช้ activated carbon 
เปรียบเทียบกับ activated bleaching earth ที่ระดับความ
เข้มข้นร้อยละ 4, 5 และ 6 (w/v ของน  ามัน) จากนั นน าน  ามัน
ปลาที่ผ่านการฟอกสีไปวิเคราะห์ค่าสี ค่าความเป็นกรด ค่า
เพอร์ออกไซด์ และชนิดและปริมาณกรดไขมัน ผลการทดลอง
พบว่าน  ามันปลาที่ได้จากสภาวะการก าจัดสีที่ เหมาะสม 
(activated bleaching earth 5% w/v) มีค่า L* สูง และค่า 
Gardner scale ต่ า หรือน  ามันปลามีความสว่างและสีเหลือง
ใสเพิ่มขึ นมากกว่าการใช้ activated carbon รวมทั งสามารถ
ลดค่าความเป็นสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) ลงมากกว่า และ
ยังคงปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวในสัดส่วนที่สูง เมื่อน าน  ามัน
ปลาที่ผ่านการก าจัดสีจากสภาวะที่เหมาะสมไปท าการก าจัด
กลิ่นโดยใช้อุณหภูมิ 3 ระดับ ได้แก่ 170  180 และ 190 องศา
เซลเซียส พบว่าการใช้อุณหภูมิที่ระดับ 170 องศาเซลเซียส 
เป็นระดับที่เพียงพอในการช่วยก าจัดกลิ่นของน  ามันปลา 
เนื่องจากการใช้อุณหภูมิทั ง 3 ระดับ ไม่มีผลท าให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงในปริมาณของกรดไขมัน รวมทั งกรดไขมัน EPA 
และ DHA ซึ่งเป็นกรดไขมันที่ส าคัญในองค์ประกอบของน  ามัน
ปลา  และการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน  ามันปลาที่ผ่าน
การก าจัดกลิ่นพบว่ามีค่าเฉลี่ยของความเข้มของกลิ่นน  ามัน
ปลาใกล้เคียงกับน  ามันปลาทางการค้า 
 

ค้าส้าคัญ: การใช้ประโยชน์จากเศษเหลือ น  ามันปลา ปลาป่น 
กรดไขมัน 

ABSTRACT 
  In the process of fish meal production, a large 
amount of crude fish oil as waste is obtained.  However, 
utilization of crude fish oil is limited due to its dark color 
and intense fishy odor.  This study was aimed to 
determine the optimum purification condition for 
bleaching and deodorization of crude fish oil obtained 
from fish meal production. The crude fish oil was 
purified by degumming, neutralization and bleaching 
with activated carbon compared with activated 
bleaching earth at 4, 5 and 6% (w/v of the oil).  The 
purified oils were subject to color, acid value, peroxide 
value and fatty acid profile evaluation. It was found that 
bleached fish oils obtained from the optimum 
condition (activated bleaching earth at 5% (w/v)) 
showed a higher L* value and a lower Gardner scale 
than that did with activated carbon. In addition, redness 
(a*) and yellowness (b*) was decreased and the content 
of polyunsaturated fatty acid was highly maintained.  
The bleached fish oil selected was further deodorized 
at 170, 180 and 190 °C and subject to fatty acid profile 
analysis and sensory evaluation. Results revealed that 
major fatty acid composition including palmitic acid, 
linoleic acid, eicosapentaenoic acid and 
docosahexaenoic acid was not affected by 
deodorization process. Deodorization process at 170 °C 
was sufficient to decrease fishy odor of crude fish oil. 
Sensory evaluation revealed that purified fish oil 
showed the mean intensity of fishy odor close to that 
of commercial fish oil. 
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บทน้า 
 ปลาป่นเป็นวัตถุดิบที่มีความส าคัญต่ออุตสาหกรรม
การเพาะเลี ยงสัตว์น  าและปศุสัตว์ เนื่องจากอุดมไปด้วย
สารอาหารในกลุ่มโปรตีนที่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโต
ของสัตว์ทุกประเภท เช่น ไลซีน (lysine) เมทไธโอนีน 
(methionine) และทริปโตเฟน (tryptophan) นอกจากนี 
ยังประกอบไปด้วยแร่ธาตุที่ส าคัญ ได้แก่ แคลเซียม และ
ฟอสฟอรัส รวมทั งวิตามิน เช่นวิตามิน บี [1] ก าลังการ
ผลิตปลาป่นของประเทศไทยในปี 2561 และ 2562 มี
รายงานอยู่ที่ 50,111.23 และ 46,651.67 ตัน ตามล าดับ 
[2] โดยปกติปลาป่นจะผลิตจากปลาขนาดเล็กที่ไม่นิยม
น ามาบริโภคหรือส่วนเหลือจากกระบวนการผลิตของ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร โดยในกระบวนการผลิต
ปลาป่นจะมีส่วนเหลือจากการผลิต ได้แก่ น  ามันปลาดิบ 
(crude fish oil) ที่ได้จากขั นตอนการบีบวัตถุดิบปลาซึ่ง
มีสัดส่วนสูงมากถึงปริมาณร้อยละ 12 [1] ซึ่งส่วนเหลือ
ดังกล่าวยังไม่มีการน าไปใช้ประโยชน์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้
มากขึ น โดยปกติน  ามันปลาดิบจะจ าหน่ายในราคาต่ า
เพ่ือเป็นวัตถุดิบส าหรับน าไปใช้เป็นส่วนผสมในอาหาร
สัตว์ ดังนั นหากสามารถน าน  ามันปลาดิบซึ่งเป็นส่วน
เหลือจากกระบวนการผลิตปลาป่นมาผลิตเป็นน  ามัน
ปลาบริสุทธิ์ส าหรับบริโภค จะสามารถช่วยเพ่ิมมูลค่า
ให้กับน  ามันปลาดิบได้ ทั งนี ขั นตอนการท าบริสุทธิ์น  ามัน
ปลาที่ส าคัญ ได้แก่  ขั นตอนการก าจัดยางตะกอน 
(degumming) การก าจัดกรดไขมันอิสระ (neutralization) 
การฟอกสี (bleaching) และการก าจัดกลิ่น (deodorization) 
ซึ่งขั นตอนการก าจัดยางตะกอนเป็นขั นตอนหลักในการ
ก าจัดสารกลุ่มฟอสฟาไทด์ในน  ามันปลา ขั นตอนการก าจัด
กรดไขมันอิสระเป็นการเติมด่างเพ่ือท าให้เกิดปฏิกิริยา 
สปอนนิฟิเคชั่นระหว่างด่างกับกรดไขมันอิสระในน  ามัน 
ส่วนการฟอกสีมีจุดประสงค์หลักเพ่ือการปรับปรุง
คุณภาพด้านสีของน  ามัน โดยการก าจัดรงควัตถุต่างๆ ที่
มีในวัตถุดิบเริ่มต้น และก าจัดเศษเหลือของสบู่ และฟอส
ฟาไทด์ที่อาจหลงเหลืออยู่จากขั นตอนการก าจัดยาง
ตะกอนและการก าจัดกรดไขมันอิสระ การฟอกสีมีหลาย
วิธีเช่น การให้ความร้อน การใช้สารดูดซับ หรือการใช้ตัว
ท าละลาย เป็นต้น ซึ่งขั นตอนการฟอกสีในงานวิจัยนี ได้

ใช้สารดูดซับ 2 ชนิด ได้แก่ activated carbon และ 
activated bleaching earth โดยสารทั ง 2 ชนิดมีรูพรุน
สูง พื นที่ผิวมาก จึงมีส่วนช่วยในการดูดซับสาร ประกอบ
อินทรีย์ต่างๆ ส าหรับขั นตอนการก าจัดกลิ่นเป็นขั นตอน
การก าจัดสารที่ ระเหยได้  เช่น แอลดี ไฮด์  คี โตน 
ไฮโดรคาร์บอน เป็นต้น  ได้มีการศึกษาสภาวะที่
เหมาะสมในการฟอกสีน  ามันปลาซาร์ดีนโดยใช้  
activated clay พบว่าการใช้ activated clay ที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 5 ที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เวลา 
60 นาที ส่งผลให้ค่าสีมีคุณภาพดีขึ น [3] นอกจากนี มี
การศึกษาผลของการท าบริสุทธิ์ และการก าจัดกลิ่นโดย
ใช้เครื่องระเหยสุญญากาศและไอน  า ที่อุณหภูมิ 220 
องศาเซลเซียส เวลา 20 นาที ต่อองค์ประกอบของกรด
ไขมันของน  ามันจากเศษเหลือปลาทูน่า พบว่าน  ามันปลา
หลังผ่านการท าบริสุทธิ์ยังคงมีองค์ประกอบของกรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนในสัดส่วนที่สูง [4] 
  ทั งนี ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารน  ามันปลาส่วนใหญ่
ประกอบด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนที่ส าคัญ ได้แก่ 
กรดไขมันไอโคซาเพนตาอีโนอิก (eicosapentaenoic 
acid, EPA) และกรดไขมันโดโคซาเฮกซาอีโนอิก (docosa 
hexaenoic acid, DHA) ซึ่งกรดไขมัน EPA มีส่วนส าคัญ
ในการช่วยลดไตรกลีเซอร์ไรด์ และ คอเลสเตอรอลชนิด
ความหนาแน่นต่ า (low-density lipoprotein cholesterol) 
จึงมีส่วนช่วยในการลดความเสี่ยงของโรคหัวใจและ
หลอดเลือด ส าหรับ DHA เป็นส่วนประกอบในเซลล์
สมองและเซลล์ประสาทจึงมีส่วนช่วยในการพัฒนาการ
เรียนรู้และการเจริญเติบโตของสมองในเด็ก [5] 
  อย่างไรก็ตามปัญหาส าคัญของน  ามันปลาดิบที่
ได้จากกระบวนการผลิตปลาป่นคือ มีสีที่คล  ามากและมี
กลิ่นคาวปลาที่รุนแรง เนื่องจากในน  ามันปลาดิบยังคงมี
สารอินทรีย์ต่างๆ ปนอยู่ในปริมาณมาก อาทิ รงควัตถุ
ต่างๆ กรดไขมันอิสระ กลุ่มฟอสโฟลิพิด รวมถึงสารประกอบ
ที่ระเหยได้ [6] จึงมีผลท าให้การน าไปใช้ประโยชน์
ส าหรับผลิตภัณฑ์ต่างๆ ท าได้ยาก จากปัญหาดังที่กล่าว
ข้างต้น งานวิจัยนี จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าการใช้
ประโยชน์น  ามันปลาดิบจากกระบวนการผลิตปลาป่น
โดยการลดสีด้วยการใช้สารดูดซับ activated carbon 
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เปรียบเทียบกับ activate bleaching earth และลด
กลิ่นโดยใช้อุณหภูมิสูง และท าให้น  ามันปลาดิบที่ได้เป็น
น  ามันปลาบริสุทธิ์ 
 
วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. วัตถุดิบ 
  วัตถุดิบน  ามันปลาดิบได้รับจากบริษัท ปัตตานี
ปลาป่น (1988) จ ากัด โดยน  ามันปลาดิบบรรจุในถัง
พลาสติกปิดผนึก ท าการขนส่งมายังห้องปฏิบัติการ
ภาควิชาผลิตภัณฑ์ประมง คณะประมง มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ และท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส ก่อนน าไปท าการทดลองต่อไป 
  ตัวอย่างน  ามันปลาทูน่าทางการค้าที่ผ่ าน
ขั นตอนการท าบริสุทธิ์ได้รับจากบริษัท ที.ซี.ยูเนียน 
อโกรเทค จ ากัด 
 
2. สารเคมีส้าหรับท้าบริสุทธิ์น ้ามันปลา และวิเคราะห์
คุณภาพของน ้ามันปลา 
  สารฟอกสี activated carbon ได้รับจากบริษัท 
กรุงเทพเคมี จ ากัด และ activated bleaching earth 
ได้รับจาก บริษัท ไจแอนท์ ลีโอ อินเตอร์เทรด จ ากัด 
โดยสารทั ง 2 ชนิดเป็น food grade 
  ไอโซออกเทน (Carlo Erba), โพแทสเซียมไอโอไดด์ 
(Ajax), โซเดียมไธโอซัลเฟต (Ajax), เมทานอล (RCI Labscan) 
โซเดียมไฮดรอกไซด์ (Carlo Erba) โทลูอีน (Carlo Erba) 
ไอโซโพรพานอล (Carlo Erba) โบรอนไตรฟลูออไรด์ (Sigma 
Aldrich) และสารมาตรฐาน 37 component FAME Mix 
(Supelco) โดยสารเคมีทุกชนิดที่ใช้ในการทดลองเป็น 
Analytical grade 
 
3. วิธีการ 
3.1 การท้าบริสุทธิ์น ้ามันปลาดิบ 
  3.1.1 การก้าจัดยางตะกอนและการก้าจัดกรด
ไขมันอิสระ 
  น  ามันปลาดิบได้น าไปผ่านกระบวนการก าจัดยาง
ตะกอน ท าโดยน าน  ามันปลาดิบปริมาณ 3,000 มิลลิลิตร
บรรจุในภาชนะขวดรูปชมพู่ขนาด 4,000 มิลลิลิตร ไปให้

ความร้อนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
นาที แล้วเติมกรดซิตริกความเข้มข้นร้อยละ 0.3 (w/v) 
ลงในน  ามันปลาดิบ โดยก าหนดส่วนกรดซิตริกต่อน  ามัน
ปลาดิบเท่ากับ 1:100 และกวนบน hot plate stirrer 
เป็นเวลา 15 นาที ที่อุณหภูมิห้อง เมื่อน  ามันที่ได้เย็นลง
แล้วน าใส่ในขวดเซนทริฟิวจ์ขนาด 250 มิลลิลิตร จากนั น
จึงไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องปัน่เหวี่ยงที่ความเร็ว 10,000 g ที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที จากนั น
น ามาผ่านขั นตอนการก าจัดกรดไขมันอิสระโดยให้ความ
ร้อนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส โดยรวบรวมปริมาณ
น  ามันปลาจากการก าจัดยางตะกอนให้ได้ปริมาณ 3,000 
มิลลิลิตร บรรจุในภาชนะขวดรูปชมพู่ขนาด 4,000 มิลลิลิตร 
และค่อยๆ เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 20 องศา
โบเม ที ่excesses of 40% และคนด้วยแท่งแก้วเป็นเวลา 
60-90 นาที ซึ่งโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่เป็นด่างเมื่อท าการ
เติมลงในน  ามันปลาจะเกิดปฏิกิริยาเป็นสบู่ จากนั น
ปล่อยให้สบู่รวมตัวตกตะกอนท าให้สิ่งปนเปื้อนในน  ามัน
ถูกดูดซับ และสารประกอบที่มีคุณสมบัติเป็นกรดท า
ปฏิกิริยากับด่างท าให้เกิดเป็นสารที่ละลายน  า และถูก
ก าจัดออกจากน  ามันปลาดิบโดยแยกออกจากน  ามันโดย
น าไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 10,000 g ที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 20 นาที จากนั น
จึงไปล้างด้วยน  าร้อนอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส ด้วย
อัตราส่วนน  าต่อน  ามันเท่ากับ 1:3 จ านวน 3 ครั งหรือ
จนกว่าด่างในน  ามันจะหมด 
 

  3.1.2 การฟอกสี 
  น  ามันปลาที่ผ่านการก าจัดกรดไขมันอิสระ โดย
น  ามันปลาปริมาณ 50 มิลลิลิตร ที่บรรจุในภาชนะขวด
รูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร น าไปผ่านการฟอกสีโดยใช้ 
activated carbon ที่มีขนาดอนุภาค 0.045 มิลลิเมตร 
พื นที่ผิว (surface area) 1000 m2/g และ activated 
bleaching earth ที่มขีนาดอนุภาค 0.074 มิลลิเมตร ที่
ความเข้มข้น 3 ระดับได้แก่ ร้อยละ 4  5 และ 6 (w/v ของ
น  าหนักน  ามัน) ท าการผสมกันในขวดรูปชมพู่ และน าไป
กวนบน hot plate stirrer ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 นาที จากนั นน าไปกรองด้วยกระดาษกรอง
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บนเครื่องกรองสุญญากาศ น  ามันที่ผ่านการกรองแล้ว
น าไปปั่นเหวี่ยงด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 10,000 
g ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 20 นาที 
 

  3.1.3 การก้าจัดกลิ่น 
  น  ามันปลาที่ผ่านการฟอกสีจากสภาวะที่เหมาะสม 
น าไปท าการก าจัดกลิ่น โดยใช้ เครื่องระเหยสารแบบ
สุญญากาศ ยี่ห้อ BUCHI รุ่น R-124 ที่มี อ่างควบคุม
อุณหภูมิแบบใช้น  ามัน ซึ่งในการก าจัดกลิ่นได้ใช้อุณหภูมิ 
3 ระดับ ได้แก่ 170 180 และ 190 องศาเซลเซียส โดย
น  ามันปลาปริมาณ 100 มิลลิลิตร บรรจุในขวดก้นกลม
ขนาด 300 มิลลิลิตร เป็นเวลานาน 1 ชั่วโมง ที่ความดัน 75 
มิลลิบาร์และน  ามันที่ผ่านการก าจัดกลิ่นท าการเก็บใน
ขวดอะลูมิเนียมและพ่นก๊าซไนโตรเจน ท าการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพ่ือท าการวิเคราะห์ชนิด
และปริมาณกรดไขมัน และค่าสีต่อไป 
 
3.2 การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมีของ
น ้ามันปลา 
  3.2.1 ค่าสี 
  น  ามันปลาดิบและน  ามันปลาที่ผ่านการท า
บริสุทธิ์น าไปวิเคราะห์ค่าสีด้วยเครื่องวัดสี HunterLab 
รุ่น Ultrascan VIS (U.S.A.) รายงานผลค่าสีเป็นค่า L* 
a* และ b* โดยค่า L* ที่เข้าใกล้ 100 หมายถึง ตัวอย่าง
มีความสว่างมากจนเป็นสีขาว แต่ถ้าค่า L* เข้าใกล้ 0 
แสดงถึงตัวอย่างมีความสว่างน้อยลงจนเป็นสีคล  า ส่วน
ค่า a* ที่เป็นบวกแสดงว่าตัวอย่างไปทางสีแดงและถ้าค่า 
a* ที่เป็นลบแสดงว่าตัวอย่างไปทางสีเขียว และค่า b* ที่
เป็นบวกแสดงว่าตัวอย่างไปทางสีเหลืองแต่ถ้าค่า b* 
เป็นลบแสดงว่าตัวอย่างไปทางสีน  าเงิน นอกจากนี ได้
รายงานเป็นค่า Gardner Scale ซึ่งหมายถึงค่าที่ใช้วัดสี
เหลืองจนถึงสีน  าตาลในตัวอย่างที่มีคุณสมบัติโปร่งแสง 
โดยมีสเกล 1-18 ถ้าสเกลเข้าใกล้ 1 แสดงว่าตัวอย่าง
เป็นสีเหลืองอ่อน และถ้าสเกลเข้าใกล้ 18 แสดงว่า
ตัวอย่างเป็นสีน  าตาลเข้ม 

  3.2.2 ค่าความเป็นกรด (acid value: AV) 
  การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด าเนินตามวิธีของ 
American Oil Chemists’ Society method Cd 3d-63 
[7] โดยชั่งตัวอย่างน  ามันใส่ขวดรูปชมพู่ น  ามันปลาดิบ
น  าหนัก 1 กรัม และน  ามันปลาที่ผ่านการท าบริสุทธิ์
น  าหนัก 20 กรัม จากนั นเติม isopropanol : toluene 
ในอัตราส่วน (1:1) ปริมาตร 125 มิลลิลิตร จากนั นเติม
อินดิเคเตอร์ฟีนอล์ฟทาลีน 2 มิลลิลิตร และท าการไตเตรท
ด้วย KOH 0.1 N จนสารละลายเปลี่ยนจากใสไม่มีสีเป็นสี
ชมพู เพ่ือใช้ในการค านวณค่า AV ดังสมการที่ (1) 
 

Acid value (KOH/g of sample)  
  = (A - B) × N × 56.1                     (1) 
      W 
โดยก าหนดให้ 
 A = ปริมาณ KOH ที่ใช้ในการไตเตรทของตัวอย่าง 
  B = ปริมาณ KOH ที่ใช้ในการไตเตรทของ Blank 
  W = น  าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
  N = ความเข้มข้น (นอร์มอล) ของ KOH 
 

 3.2.3 ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide Value: PV) 
  การวิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์ (PV) ด าเนินการ
ตามวิธีของ American Oil Chemists’ Society method 
Cc 8b-53 [8] โดยชั่งตัวอย่างน  ามันปลาปริมาณ 5.00 ± 
0.05 กรัม ในขวดรูปชมพู่ และเติมสารละลายผสมระหว่าง
กรดอะซิติค และไอโซออกเทน ในอัตราส่วน 3:2 ปริมาตร 
30 มิลลิลิตร และเติมสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด์ 
เข้มข้น 15% จ านวน 0.5 มิลลิลิตร เขย่าเป็นเวลา 1 นาที 
และเติมน  ากลั่นจ านวน 20 มิลลิลิตร เพ่ือหยุดปฏิกิริยา 
จากนั นท าการไตเตรทกับโซเดียมไธโอซัลเฟต (Na2S2O3) 
เข้มข้น 0.1 N โดยใช้น  าแป้งเป็น indicator จนกระทั่ง
สารละลายตัวอย่างเปลี่ยนจากสีน  าเงินเข้ม-ม่วงเป็นไม่มีสี 
จดบันทึกปริมาณโซเดียมไธโอซัลเฟตที่ใช้ไป เพ่ือใช้ในการ
ค านวณค่า PV ดังสมการที่ (2) 

 

PV (meq/kg) = ปริมาณNa2S2O3ที่ใช้ในการไตเตรท (mL) × ความเข้มข้นของNa2S2O3 (N) ×1,000            (2) 
                      น  าหนักตัวอย่างน  ามันที่ใช้ (g) 
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 3.2.4 ชนิดและปริมาณกรดไขมัน (Fatty Acid 
Profile) 
  การวิเคราะห์ชนิดและปริมาณกรดไขมัน ได้น า
ตัวอย่างมาท าการเตรียมอนุพันธ์ fatty acid methyl 
ester (FAME) ตามวิธีของ American Oil Chemists’ 
Society method Cd 1b-89 [9] เพ่ือน าไปวิเคราะห์
ด้วย gas chromatography (GC) ใช้คอลัมน์ชนิด HP-88 
capillary ท าการฉีดตัวอย่างปริมาณ 1.0 ไมโครลิตร ที่
อัตราส่วน split 1:80 และควบคุมอุณหภูมิของ injection 
ที่ 250 องศาเซลเซียส และ flame ionization detector 
ที่ 260 องศาเซลเซียส อัตราการไหลของก๊าซไนโตรเจน
ซึ่งเป็นก๊าซพาที่ 1.0 มิลลิลิตร/นาที โดยเริ่มจากการตั ง
อุณหภูมิของ oven ที่ 170 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 
เพ่ิมอุณหภูมิจนถึง 240 องศาเซลเซียส ที่อัตรา 5 องศา
เซลเซียส/นาที จากนั นคงอุณหภูมิไว้ที่ 240 องศาเซลเซียส 
นาน 45 นาที เปรียบเทียบ retention time ของกรดไขมัน
แต่ละชนิดที่เป็นตัวอย่างกับสารมาตรฐาน ค านวณพีค 
(peak) ที่ได้ตามสัดส่วนของกรดไขมันในรูปของ FAME 
แต่ละชนิดในเชิงร้อยละ 
 
3.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  ตัวอย่างน  ามันปลาที่ผ่านการก าจัดกลิ่นด้วย
อุณหภูมิสูง 3 ระดับ ได้แก่ 170 180 และ 190 องศา
เซลเซียส น าไปทดสอบเปรียบเทียบความแตกต่างกับ
ตัวอย่างน  ามันปลาทูน่าทางการค้าที่ผ่านการก าจัดกลิ่น
ซึ่งใช้เป็นตัวอย่างควบคุม ด้วยวิธี Difference-from-
Control Test [10] โดยใช้ผู้ทดสอบจากคณะประมง 
มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์ จ านวน 23 คน ที่ไม่ได้ผ่าน
การฝึกฝน โดยคัดเลือกจากผู้ที่บริโภคน  ามันปลาเป็น
ประจ า และมีสุขภาพดี ในจ านวนนี เป็นผู้ชายจ านวน 12 
คน และผู้หญิงจ านวน 11 คน ผู้ทดสอบมีอายุอยู่
ระหว่าง 21-49 ปี  ตัวอย่างน  ามันปลาที่ผ่านการก าจัด
กลิ่นในแต่ละอุณหภูมิจ านวน 1 กรัม บรรจุในถ้วย
พลาสติกขนาด 4 ออนซ์ที่มีฝาปิด ถูกน าเสนอพร้อมกับ
ตัวอย่างควบคุมในลักษณะเดียวกัน  เพ่ือให้ผู้ทดสอบดม
กลิ่นน  ามันปลาและให้คะแนนความเข้มของกลิ่นว่า
แตกต่างไปจากตัวอย่างควบคุมมากน้อยเพียงใด โดย

ก าหนดให้กลิ่นน  ามันปลาที่อ่อนที่สุดมีค่าเท่ากับ -5 และ
กลิ่นน  ามันปลาที่เข้มที่สุดมีค่าเท่ากับ 5 และถ้ากลิ่น
น  ามันปลาจากตัวอย่างที่ทดสอบไม่แตกต่างกับกลิ่น
น  ามันปลาจากตัวอย่างควบคุมมีค่าคะแนนเท่ากับ 0 
ตามวิธีการด าเนินงานของ Ratanasiriwat et al. [11] 
 
3.4 การวางแผนการทดลองและวิเคราะห์ทางสถิติ  
  การศึกษานี ได้วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) และวิเคราะห์ผลทางสถิติ
โดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance, 
ANOVA) ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Completely Block Design 
(RCBD) โดยใช้การวิเคราะห์ ANOVA และตรวจสอบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Dunnett's ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS ใน
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. ค่าสี 
  ค่าสีของน  ามันปลาสามารถใช้เป็นดัชนีหนึ่งที่บ่ง
บอกถึงความบริสุทธิ์ของน  ามันปลาได้ โดยทั่วไปน  ามัน
ปลาควรมีสีเหลืองใส จากผลการทดลองค่าสีที่วิเคราะห์
ได้ในน  ามันปลาดิบและน  ามันปลาที่ผ่านกระบวนการท า
ให้บริสุทธิ์ (Table 1) พบว่าน  ามันปลาดิบมีสีที่ค่อนข้าง
ด าคล  า (Figure 1 (a)) แสดงถึงน  ามันปลาเริ่มต้นมีสิ่ง
ปนเปื้อนต่างๆ ในปริมาณสูง โดยเฉพาะกลุ่มสารอินทรีย์
และสารสีต่างๆ ซึ่งลักษณะปรากฏที่ได้สอดคล้องกับค่า 
L* (ความสว่าง) ของน  ามันปลาดิบที่มีค่าค่อนข้างต่ า
เท่ากับ 8.02 และเป็นค่าที่ต่ าที่สุด เมื่อเทียบกับน  ามัน
ปลาที่ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธิ์ ในทุกขั นตอน 
นอกจากนี น  ามันปลาดิบ รวมทั งน  ามันปลาที่ผ่านการ
ก าจัดยางตะกอน (degummed oil) และน  ามันที่ผ่านการ
ก าจัดกรดไขมันอิสระ (neutralized oil) ให้ค่า a* ที่เป็น
บวกมากกว่าน  ามันที่ผ่านการฟอกสีและก าจัดกลิ่น น  ามัน
ปลาก่อนการฟอกสียังคงมีสีแดงค่อนข้างเข้ม (Figure 1 
(a-c)) อย่างไรก็ตามน  ามันปลาดิบมีค่า b* เท่ากับ 13.74 
ซึ่งต่ าที่สุดและมีความเป็นสีเหลืองน้อยกว่า เมื่อเทียบกับ
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น  ามันที่ผ่านการท าบริสุทธิ์ จากการทดลองแสดงให้เห็น
ว่าในขั นตอนการก าจัดยางตะกอนมีผลต่อการเปลี่ยน 
แปลงค่าสีของน  ามันปลาไม่มากนัก เมื่อน าน  ามันปลาไป
ท าการก าจัดกรดไขมันอิสระพบว่าน  ามันปลามีความสว่าง
เพ่ิมขึ นโดยมีค่า L* เป็น 69.91 เนื่องจากขั นตอนนี 
นอกจากสามารถก าจัดกรดไขมันอิสระแล้วยังสามารถ
ก าจัดเม็ดสี หรือรงควัตถุต่างๆออกมาบางส่วนด้วย [3] 
จาก Figure 1(c) จะเห็นว่าตัวอย่างมีความสว่างมากขึ น
แต่ยังคงมีความเป็นสีน  าตาลแดงค่อนข้างมาก เมื่อน า
น  ามันที่ผ่านการก าจัดกรดไขมันอิสระไปท าการฟอกสี
ด้ ว ย  activated carbon และ  activated bleaching 
earth ที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ พบว่าค่า L* มีค่าเพ่ิมขึ น
ในช่วง 79.66-84.94 และ 90.26-92.82 แสดงดัง Figure 
1 (d-f) และ Figure 1 (g-i) ตามล าดับ ซึ่งน  ามันมีความ
สว่างเพ่ิมมากขึ นอย่างชัดเจนเมื่อเทียบกับน  ามันปลาดิบ
เริ่มต้นและที่ผ่านการก าจัดกรดไขมันอิสระ โดยที่การใช้ 
activated bleaching earth ให้ค่า L* สู งมากกว่า 90 
และน  ามันมีความสว่างมากกว่าการใช้ activated carbon 
นอกจากนี พบว่าน  ามันปลาที่ผ่านการฟอกสีมีค่า a* หรือ
ความเป็นสีแดงในน  ามันลดลง โดยการใช้ activated 
bleaching earth ค่า a* มีค่าติดลบและให้ค่าน้อยกว่า
การใช้ activated carbon การใช้ activated bleaching 
earth ช่วยลดความเป็นสีแดงในน  ามันปลาได้มากกว่า 
นอกจากนี พบว่าค่า b* ของน  ามันปลาที่ผ่านการฟอกสี
ด้วย activated bleaching earth มีผลท าให้ค่า b* ลดลง
มากกว่าการใช้ activated carbon เห็นได้จากความเป็น
สีเหลืองลดลงมากกว่า  
  เมื่อท าการเทียบค่าสีน  ามันปลาที่ได้ในแต่ละ
ขั นตอนการท าบริสุทธิ์กับมาตรฐาน Gardner Scale ซึ่ง
ใช้วัดค่าความเป็นสีเหลืองจนถึงสีน  าตาลส าหรับตัวอย่าง
น  ามันที่มีสมบัติโปร่งแสง โดยมีสเกล 1-18 ถ้าสเกลเข้า
ใกล้ 1 แสดงว่าตัวอย่างเป็นสีเหลืองอ่อน และถ้าสเกลเข้า
ใกล้  18 แสดงว่าตัวอย่างเป็นสีน  าตาลเข้ม ผลการ

วิเคราะห์แสดงดัง Table 1  ซึ่งพบว่าค่าที่ได้มีผลไปใน
ท านองเดียวกับผลของค่าสีที่รายงานเป็นค่า L* a* และ 
b*  ดังที่กล่าวข้างต้น น  ามันปลาดิบและน  ามันที่ผ่านการ
ก าจัดยางตะกอนให้ค่า Gardner scale สูงที่สุดเท่ากับ 
18 โดยที่น  ามันมีสีน  าตาลเข้มถึงด าคล  า ซึ่ งตรงกับ
ลักษณะปรากฎของน  ามันปลาแสดงดัง Figure 1(a-b) 
เมื่อน าน  ามันไปผ่านการก าจัดกรดไขมันอิสระ Gardner 
scale มีค่าลดลง และเมื่อผ่านการฟอกสีให้ค่าลดลงอย่าง
มีนั ยส าคัญ (p<0.05) โดยเฉพาะอย่ า งยิ่ ง  เมื่ อ ใช้  
activated bleaching earth ที่ระดับร้อยละ 5 และ 6 ให้
ค่าน้อยที่สุด น  ามันปลามีลักษณะเหลืองใสมากที่สุดเมื่อ
เทียบกับตัวอย่างอ่ืนๆ (Figure 1(a-i)) ทั งนี  activated 
carbon และ activated bleaching earth มีสมบัติเป็นรู
พรุนที่สามารถดักจับสารระเหยต่างๆ ได้ดี ทั งยังสามารถ
ดูดซับรงควัตถุ น  า สบู่ที่เหลือตกค้างจากขั นตอนการ
ก าจัดกรดไขมันอิสระและสารที่ไม่บริสุทธิ์ อ่ืนๆ ได้ โดย 
activated bleaching earth จะมีความสามารถในการ
ดูดซับเพ่ิมขึ นเมื่อมีการใช้ที่อุณหภูมิในช่วง 90-125 องศา
เซลเซียส เนื่องจากความหนืดของน  ามันปลาจะลดลงเมื่อ
เพ่ิมอุณหภูมิ [12] 
  จากการทดลองแสดงให้เห็นว่าในขั นตอนการ
ก าจัดยางตะกอนมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าสีของน  ามัน
ปลาไม่มากนัก เมื่อเทียบกับน  ามันปลาภายหลังจาก
ขั นตอนการก าจัดกรดไขมันอิสระ และการฟอกสี โดย
น  ามันปลาที่ผ่านการฟอกสีโดยเฉพาะการใช้ activated 
bleaching earth มีผลท าให้น  ามันปลามีลักษณะใส โปร่ง
แสงมากขึ น ลดค่าความเป็นสีแดงและสีเหลืองลดลง ซึ่ง
ผลการทดลองมีความสอดคล้องกับการศึกษาของ [13] ที่
พบว่าน  ามันปลาซาร์ดีนที่ผ่านการท าให้บริสุทธิ์จะมีสี
เหลืองใสและโปร่งแสงหลังจากการฟอกสี น  ามันสุดท้ายที่
ได้จะมีค่าความสว่างสูงสุดและมีค่าสีแดงและสีเหลืองต่ า
ที่สุด โดยมีสีเหลืองใสจนถึงสีใส  
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Table 1 Color value of crude fish oil and purified fish oil in each step of purification 

Sample 
Color 

Gardner scale 
L* a* b* 

Crude fish oil 8.02±0.20f 27.72±0.17b 13.74±0.24i 18.0±0.0a 
Degummed fish oil 10.71±0.07f 30.12±0.04b 18.09±0.14h 18.0±0.0a 
Neutralized fish oil 69.91±0.21e 41.29±0.33a 118.15±0.20a 12.5±0.0b 
Bleached fish oil     

Activated carbon 4% 79.66±0.07d 18.11±0.20c 119.14±0.27a 11.4±0.0bc 
Activated carbon 5% 81.67±0.19d 10.70±0.22d 111.53±0.22b 11.0±0.0c 
Activated carbon 6% 84.94±0.02c 6.97±0.18e 108.06±0.03c 10.7±0.0c 
Activated bleaching earth 4% 90.26±0.03b -1.49±0.05f 77.78±0.37d 9.5±0.0d 
Activated bleaching earth 5% 90.74±0.28b -2.59±0.03g 89.44±0.30e 8.5±0.0e 
Activated bleaching earth 6% 92.82±0.07a -6.57±0.11h 80.21±0.04f 8.4±0.0e 

a-i Different letters within the same column denote significant differences (p<0.05)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figure 1 Appearance of crude fish oil and purified fish oil 
(a) Crude oil; (b) Degummed oil; (c) Neutralized oil; (d) bleached oil using activated carbon 4%; (e) 
bleached oil using activated carbon 5%; (F) bleached oil using activated carbon 6%; (g) bleached 
oil using activated bleaching earth 4%; (h) bleached oil using activated bleaching earth 5%; (i) 
bleached oil using activated bleaching earth 6% 
 
2. ค่าความเป็นกรด (acid value) 
  ปริมาณกรดไขมันอิสระในน  ามันเป็นดัชนีหนึ่งที่
ใช้บ่งชี คุณภาพของน  ามันและไขมัน โดยไตรกลีเซอไรด์ 
ที่เป็นส่วนประกอบหลักในไขมันและน  ามัน จะถูกไฮโดรไลซ์
ได้ด้วยเอนไซม์ไลเปส กรด และน  า โดยมีความร้อนเป็น

ตัวช่วยในการเร่งปฏิกิริยา ซึ่งจะได้ผลผลิต คือ กลีเซอรอล
และกรดไขมันอิสระ ส่งผลให้น  ามันมีความเป็นกรดมาก
ขึ น ซึ่งตามมาตรฐานน  ามันปลาของ Codex Alimentarius 
[14] ได้ก าหนดให้น  ามันปลาควรมีค่า Acid value ไม่
เกิน 3 mg KOH/g น  ามันที่มีคุณภาพสูงจึงควรมีปริมาณ

a         b         c          d        e          f         g       h        I 
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กรดไขมันอิสระต่ า จากผลการทดลองใน Table 2 
พบว่า ตัวอย่างน  ามันปลาดิบมีปริมาณกรดไขมันอิสระ
สูง (29.49±0.20) และค่าที่ได้ของน  ามันปลาดิบมีค่าไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) กับตัวอย่างน  ามัน
ที่ผ่านการก าจัดยางตะกอน (29.27±0.28) ท าให้น  ามันดิบ
มีโอกาสที่จะเกิดออกซิ เดชันได้ง่าย อย่างไรก็ตาม
ปริมาณกรดไขมันอิสระในตัวอย่างน  ามันที่ผ่านการก าจัด
กรดไขมันอิสระ มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) ดังนั น
ขั นตอนนี มีประสิทธิภาพสามารถก าจัดกรดไขมันที่ระเหย
ได้ออกไปด้วยการใช้ด่าง ซึ่งจะท าให้เกิดสบู่จากปฏิกิริยา  
สปอนนิฟิเคชัน และท าการล้างสบู่ออกด้วยน  าร้อน 
ส าหรับตัวอย่างน  ามันที่ได้ภายหลังขั นตอนการฟอกสีมี
ค่าความเป็นกรดลดลง เห็นได้จากปริมาณกรดไขมัน
อิสระมีค่าไม่เกินกว่าค่าที่ก าหนดตามมาตรฐานน  ามัน
ปลา สอดคล้องกับงานวิจัยของ Mata et al. [15] ที่ได้
วิเคราะห์ปริมาณกรดไขมันอิสระในน  ามันปลาซาร์ดีน
หลังท าบริสุทธิ์แล้วพบว่ามีค่า 0.56 mg KOH/g  
 
3. ค่าเพอร์ออกไซด์ (peroxide value) 
  การวิเคราะห์ปริมาณไฮโดรเพอร์ออกไซด์ 
(hydroperoxide) หรือค่าเพอร์ออกไซด์ (PV) เป็นการ

ตรวจสอบในขั นแรกของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันใน
น  ามัน [16]  สารประกอบเพอร์ออกไซด์ที่เกิดขึ นเป็น
สารที่ไม่ให้กลิ่น จากผลการทดลองแสดงใน Table 2 
พบว่าค่าเพอร์ออกไซด์ในน  ามันปลาดิบก่อนท าบริสุทธิ์ 
และน  ามันปลาที่ผ่านขั นตอนการก าจัดยางตะกอน 
พบว่ามีค่าเพอร์ออกไซด์ใกล้เคียงกัน และลดลงเล็กน้อย
เมื่อผ่านขั นตอนการก าจัดกรดไขมันอิสระ ซึ่งในขั นตอน
นี จะเป็นการก าจัดกรดไขมันอิสระออกจากน  ามันผ่าน
ปฏิกิริยาการเกิดสบู่ [17] ภายหลังจากการฟอกสีพบว่า
ค่าเพอร์ออกไซด์มีค่าเพ่ิมขึ นอยู่ในช่วง 12-15 meq/kg 
ซึ่งค่าที่ได้มีความแตกต่างกันเล็กน้อย ตามรายงานของ 
Bimbo [18] ในตัวอย่างของน  ามันควรมีค่าไม่เกิน 10 
meq/kg แต่อย่างไรก็ตามพบว่าน  ามันปลาที่ผ่านการท า
บริสุทธิ์ในขั นตอนการฟอกสี จะมีค่าเพอร์ออกไซด์เกิน
ค่ามาตรฐานเพียงเล็กน้อยเนื่องจากการทดลองได้ท าใน
สภาวะเปิด รวมถึงองค์ประกอบในน  ามันปลามีกรด
ไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนในปริมาณสูงซึ่งมีความไวต่อ
ปฏิกิริยาออกซิเดชันและสามารถเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของไขมันได้ ซึ่งหากน าไปผลิตเพ่ือจ าหน่ายในระดับ
อุตสาหกรรมต้องท าในระบบปิด จะสามารถช่วยควบคุม
ค่า PV ได ้

 

Table 2 Acid value and Peroxide value of crude fish oil and purified fish oil in each step 
Sample Acid value (mg KOH/g) Peroxide Value (meq/Kg) 
Crude fish oil 29.49±0.20a 7.66±0.35f 
Degummed fish oil 29.27±0.28a 8.12±0.37e 
Neutralized fish oil 0±0.02d 6.77±0.80g 
Bleached fish oil   

Activated carbon 4% 0±0.01d 13.61±0.77c 
Activated carbon 5% 0±0.08d 14.46±0.67b 
Activated carbon 6% 0.09±0.16d 12.00±1.32d 
Activated bleaching earth 4% 0.19±0.16c 15.67±0.31a 
Activated bleaching earth 5% 0.19±0.16c 13.61±0.34c 
Activated bleaching earth 6% 0.28±0.01b 14.46±1.52b 

 a-g Different letters within the same column denote significant differences (p<0.05) 
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4. ชนิดและปริมาณของกรดไขมัน  
  องค์ประกอบของกรดไขมันในน  ามันปลาดิบ
และน  ามันปลาที่ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธิ์ แสดงดัง 
Table 3 จากผลการทดลองพบว่าชนิดของกรดไขมันที่
พบในสัดส่วนสูงทั งในน  ามันปลาดิบและน  ามันปลาที่
ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธิ์ในทุกขั นตอนมี 4 ชนิด 
ได้แก่ กรดไขมันปาล์มมิติก (plamitic acid, C16:0) 
โอเลอิก (oleic acid;  C18:1n-9 (c)) ไอโคซาเพนตา
อีโนอิก (eicosapentaenoic acid; EPA, C20:5n-3) 
และโดโคซาเฮกซาอีโนอิก (docosahexaenoic acid; 
DHA, C22:6n-3) ซึ่งน  ามันปลาดิบมีปริมาณกรดไขมัน
ทั ง 4 ชนิดรวมกันได้ในปริมาณมากถึงประมาณร้อยละ 
79.3 ของกรดไขมันทั งหมดที่พบในน  ามันปลา ภายหลัง
ผ่านการฟอกสีโดยใช้  activated carbon (4, 5 และ 
6% (w/v)) แ ล ะ  activated bleaching earth (4, 5 
และ 6% (w/v))  พบว่ามีปริมากรณกรดไขมันรวมกันทั ง 
4 ชนิดมีปริมาณร้อยละ 80.23, 79.38, 77.11, 78.79, 
74.10 และ 76.27 ตามล าดับ ซึ่งจากการทดลองพบว่า
ชนิดของกรดไขมันหลักที่พบในปริมาณสูงเป็นไปใน
ทิศทางเดียวกับน  ามันทางการค้า เมื่อพิจารณาเฉพาะ
กรดไขมันในกลุ่มโอเมกา 3 ที่เป็นองค์ประกอบส าคัญใน
น  ามันปลาและมีผลส าคัญต่อสุขภาพคือ EPA และ DHA 
พบว่ากระบวนการท าบริสุทธิ์น  ามันปลาตั งแต่การ 
degumming  neutralization และ  bleaching ไม่ มี
ผลต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของ EPA และ DHA 
โดยปริมาณของกรดไขมัน EPA และ DHA รวมกัน
ภายหลังการฟอกสี  พบว่ามีปริมาณในช่วงร้อยละ 
42.07-46.31 หรือคิดเทียบในน  ามันปลา 1 กรัมจะมี 
EPA และ DHA รวมกันประมาณ 420-463 มิลลิกรัม 
ทั งนี จากข้อเสนอแนะของ WHO/FAO 2010 [19] ระบุ
ว่าในแต่ละช่วงวัยมีความต้องการปริมาณ DHA และ 
EPA ที่แตกต่างกัน ส าหรับวัยเด็กในช่วง 2-4 ปี แนะน าให้
รับประทาน EPA และ DHA รวมกันประมาณ 100-250  
มิลลิกรัมต่อวัน ส าหรับวัยท างานแนะน าให้รับประทาน
ประมาณ 200-250 มิลลิกรัมต่อวัน เนื่องจากร่างกายของ
มนุษย์ไม่สามารถสังเคราะห์ EPA และ DHA ได้โดยตรงจึง
จ าเป็นต้องได้จากการรับประทานอาหารหรือได้รับ

เพ่ิมเติมในรูปผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร [20] ซึ่งผลของกรด
ไขมันที่พบในน  ามันปลาที่ได้จากการศึกษาในทุกการ
ทดลองมีปริมาณ EPA และ DHA รวมกันในช่วงดังกล่าว 
นับได้ว่าเป็นน  ามันปลาอยู่ในระดับมาตรฐานที่มีคุณภาพ
ดี ซึ่ ง  EPA มีประโยชน์ ในการมีส่วนช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอลชนิดร้าย (LDL cholesterol) และไตร
กลีเซอร์ไรด์ในกระแสเลือดซึ่งเป็นสาเหตุของการอุดตัน
ของหลอดเลือด ทั งนี  EPA เป็นสารตั งต้นส าหรับสร้าง
สารกึ่งฮอร์โมน คือ พลอสตาไซคลิน-3 (prostacyclin-
3) และ ทรอมบอกแซน-3 (thromboxan-3) ซึ่งเป็นสารที่
ท าให้หลอดเลือดขยายตัว ลดการเกาะตัวของเม็ดเลือด
และเกล็ดเลือด ส าหรับ DHA เป็นกรดไขมันที่จ าเป็นต่อ
การพัฒนาและการท างานของสมองและระบบประสาท
ส่วนกลางและสายตา ช่วยเสริมสร้างพัฒนาการในการ
เรียนรู้ เสริมสร้างความจ า รวมถึงระบบสายตาให้ท างาน
อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งจ าเป็นอย่างยิ่งส าหรับเด็กวัย
เรียนและคนวัยท างานและยังช่วยป้องกันความเสื่อม
ของสมองในผู้สูงอายุ  เมื่อพิจารณาองค์ประกอบกลุ่มของ
กรดไขมันซึ่งประกอบด้วยกรดไขมัน 3 กลุ่ม ได้แก่ กรด
ไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid, SFA) กรดไขมันไม่
อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (Mono unsaturated fatty acid, MUFA) 
และกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน (Polyunsaturated fatty 
acid, PUFA) พบว่าน  ามันปลาที่ผ่านการท าให้บริสุทธิ์มี
สัดส่วนของ PUFA และ MUFA รวมกันต่อปริมาณ SFA 
ให้สัดส่วนประมาณร้อยละ 75 ต่อ 25 ทั งนี  PUFA และ 
MUFA เป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัวซึ่งให้ประโยชน์ต่อร่างกาย 
โดย EPA และ DHA จัดอยู่ ในกลุ่ ม  PUFA และให้
ประโยชน์ต่อสุขภาพดังที่กล่าวข้างต้น  มีรายงาน
การศึกษาที่ได้วิเคราะห์องค์ประกอบของน  ามันปลาที่
สกัด ได้ จากส่วนเหลือปลาแซลมอนพบว่ าน  ามัน
ปลาแซลมอนมีปริมาณของกรดไขมันไม่อ่ิมตัวร้อยละ 
75.4 ซึ่งมีปริมาณสูงกว่ากรดไขมันอ่ิมตัวซึ่งมีปริมาณ
ร้อยละ 24.6 เมื่อพิจารณาปริมาณ EPA และ DHA 
พบว่ามีปริมาณร้อยละ 8.4 และ 12.1 ตามล าดับ [21] 
และน  ามันปลาแซลมอนที่ สกัด ได้ จากเศษเหลือ
ปลาแซลมอนมีปริมาณ EPA และ DHA ร้อยละ 9.3 
และ 12.3 ตามล าดับ [22] จากข้อมูลผลการทดลอง
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เกี่ยวกับค่าสี ในการวิจัยนี ที่พบว่าการใช้ activated 
bleaching earth มีผลท าให้น  ามันปลามีลักษณะใส 
โปร่ ง แส งมากขึ น  โดย เฉพาะการ ใช้  activated 
bleaching earth ที่ความเข้มข้นร้อยละ 5 (w/v) สามารถ
ลดค่าความเป็นสีแดงและสี เหลืองลดลงได้อย่างมี
ประสิ ทธิ ภ าพมากกว่ าการ ใช้  activated carbon 
รวมทั งให้ค่ากรดไขมันอิสระอยู่ภายใต้ค่ามาตรฐานของ
น  ามันปลา และให้ปริมาณผลรวมของ PUFA มากที่สุด 
นอกจากนี การใช้สารดูดซับทั ง 2 ชนิดในทุกระดับความ
เข้มข้นให้ปริมาณการคงอยู่ของกรดไขมันส าคัญ EPA 
และ DHA ภายในมาตรฐานที่ก าหนด จึงได้ท าการ
คัดเลือกน  ามันปลาที่ผ่านการฟอกสีโดยใช้ activated 
bleaching earth ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 5 (w/v) 
เพ่ือน าไปท าการก าจัดกลิ่นโดยใช้เครื่องระเหยสารแบบ
สุญญากาศที่มีอ่างควบคุมอุณหภูมิแบบใช้น  ามัน ซึ่งใน
การก าจัดกลิ่นได้ทดลองโดยก าหนดอุณหภูมิ 3 ระดับ
ได้แก่ 170 180 และ 190 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 

2 ชั่วโมง และได้น าไปวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงของ
ชนิดและปริมาณกรดไขมันดังแสดงใน Table 4 ผลการ
วิเคราะห์พบว่ากระบวนการก าจัดกลิ่นไม่ส่งผลกระทบ
ต่อปริมาณของกรดไขมันหลักทั ง 4 ชนิด ได้แก่ กรด
ไขมันปาล์มมิติก โอเลอิก ไอโคซาเพนตาอีโนอิก และโด
โคซาเฮกซาอีโนอิก โดยยังคงพบในปริมาณรวมกันร้อย
ละ 76.91 77.61 และ 77.02 ส าหรับการใช้อุณหภูมิ 
170 180 และ 190 องศาเซลเซียส ตามล าดับ เมื่อ
พิจารณาปริมาณของกรดไขมัน EPA และ DHA รวมกัน 
พบว่ามีปริมาณร้อยละ 44.53 44.50 และ 44.32% 
ตามล าดับ หรือคิดเทียบในน  ามันปลา 1 กรัมจะมี EPA 
และ DHA รวมกันประมาณ 445 445 และ 443 
มิลลิกรัม ตามล าดับ โดยที่อุณหภูมิที่ใช้ไม่มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงต่อปริมาณของกรดไขมัน EPA และ DHA 
ซึ่งเป็นกรดไขมันที่ส าคัญในองค์ประกอบของน  ามันปลา 
ดังนั นการใช้อุณหภูมิที่ระดับ 170 องศาเซลเซียส เป็น
ระดับท่ีเพียงพอในการก าจัดช่วยกลิ่นของน  ามันปลาได ้

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:ffiswak@ku.ac.th


วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีท่ี 16 ฉบับท่ี 1 มกราคม – มิถุนายน 2564 53 

*Corresponding author: ffiswak@ku.ac.th 
1 Department of Fishery Products, Faculty of Fisheries, Kasetsart University, Bangkok 10900 
2 Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University, Bangkok 10160 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

mailto:ffiswak@ku.ac.th


วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีท่ี 16 ฉบับท่ี 1 มกราคม – มิถุนายน 2564 54 

*Corresponding author: ffiswak@ku.ac.th 
1 Department of Fishery Products, Faculty of Fisheries, Kasetsart University, Bangkok 10900 
2 Department of Food Technology, Faculty of Science, Siam University, Bangkok 10160 

Table 4 Fatty acid profile of fish oil obtained from deodorization step at different temperature 

Fatty acid 
Fatty acid content (%) 

Bleached oil 
Deodorized oil 

at 170oC 
Deodorized oil 
at 180oC 

Deodorized oil 
at 190oC 

C14:0 0.14±0.01b 0.16±0.01a 0.13±0.01b 0.14±0.01b 
C16:0 18.57±0.18d 19.23±0.03b 19.36±0.34a 19.15±0.01c 
C16:1 1.95±0.01d 2.26±0.17a 1.93±0.48c 1.97±0.92b 
C18:0 2.59±0.04d 2.76±0.09a 2.69±0.66b 2.60±0.01c 
C18:1 n9 (c) 13.46±0.26c 13.15±0.85d 13.75±0.86a 13.55±0.84b 
C18:2 n6 (c) 0.69±0.02d 0.83±0.22a 0.78±0.46c 0.79±0.56b 
C20:0 3.33±0.03c 3.93±0.02a 3.30±0.35d 3.80±0.64b 
C18:3 n6 ND 1.27±0.30a 1.20±0.84c 1.23±0.01b 
C18:3 n3 1.76±0.07b 1.57±0.07c 1.82±0.26a 1.76±0.16b 
C20:1 2.17±0.02b 2.15±0.25c 2.17±0.22b 2.19±0.13a 
c20:2 0.28±0.02a 0.28±0.01a 0.28±0.03a 0.25±0.09b 
C20:3 n6 ND 0.72±0.65a 0.62±0.76c 0.70±0.32b 
C20:3 n3 1.06±0.06b 0.48±0.09d 1.07±0.37a 0.99±0.92c 
C20:4 n6 11.93±0.18a 6.68±0.15b 6.40±0.64d 6.56±0.87c 
C20:5 n3 10.26±0.16d 10.97±0.21a 10.91±0.35b 10.80±0.58c 
C22:6 n3 31.81±0.19d 33.56±0.62b 33.59±0.89a 33.52±0.01c 
∑SFA 24.63±0.09d 26.08±0.90a 25.48±0.78c 25.69±0.13b 
∑MUFA 17.58±0.10c 17.56±0.44d 17.85±0.91a 17.71±0.09b 
∑PUFA 57.80±0.03a 56.36±0.60d 56.67±0.25b 56.60±0.92c 

a-d Different letters within the same row denote significant differences (p<0.05) 
ND = not detected 
 
5. ลักษณะปรากฏและค่าสีของน ้ามันปลาที่ผ่านการ
ก้าจัดกลิ่น 
 ค่าสีของน  ามันปลาที่ผ่านขั นตอนการก าจัดกลิ่น
ด้วยอุณหภูมิ  170 180 และ 190 องศาเซลเซียส 
เปรียบเทียบกับน  ามันปลาทางการค้า แสดงดัง Table 5 
พบว่าน  ามันปลาภายหลังการก าจัดกลิ่นที่อุณหภูมิทั ง 3 
ระดับ มีค่าความสว่าง (L*) สูงอยู่ในช่วง 88.81–89.98 
แตย่ังมคี่าต่ ากว่าน  ามันปลาทางการค้าซึ่งมีค่า L* เท่ากับ 
96.71 และพบว่าค่า a* ซึ่งแสดงถึงความเป็นสีแดงทั ง
ของน  ามันปลาในการศึกษานี และน  ามันปลาทางการค้ามี

ค่าเป็นลบ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าน  ามันปลาให้ความเป็นสี
แดงน้อยมาก ส าหรับค่า b* แสดงถึงความเป็นสีเหลือง
พบว่าน  ามันปลาภายหลังการก าจัดกลิ่นมีค่า b* อยู่
ในช่วงประมาณ 74-80 ซึ่งมีค่าสูงกว่าน  ามันปลาทาง
การค้าซึ่งมีค่า b* เท่ากับ 38 และเมื่อเปรียบเทียบค่า 
Gardner scale พบว่าน  ามันปลาที่ผ่านการก าจัดกลิ่น
ทั ง 3 ระดับมีค่า Gardner scale อยู่ในช่วง 8.7-9.0 
หรือมีความเป็นสีเหลืองใส จากค่าสีดังแสดงใน Table 
5 พบว่ามีความสอดคล้องกับลักษณะปรากฏแสดงดัง 
Figure 2 
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Table 5 Color value of commercial fish oil and deodorized fish oil at different temperature 

Sample 
Color 

Gardner scale 
L* a* b* 

Commercial fish oil 96.71±0.02a -8.31±0.02c 38.12±0.04d 5.0±0.0d 
Deodorized oil at 170oC 89.98±0.03b -3.58±0.05a 80.82±0.37a 8.7±0.0c 
Deodorized oil at 180oC 89.36±0.28c -3.58±0.03a 79.26±0.30b 8.8±0.0b 
Deodorized oil at 190oC 88.81±0.07d -3.68±0.11b 74.19±0.04c 9.0±0.0a 

a-d Different letters within the same column denote significant differences (p<0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Appearance of deodorized fish oil compared to commercial fish oil 
(a) Deodorized fish oil at 170oC; (b) Deodorized fish oil at 180oC; (c) Deodorized fish oil at 190oC; 
(d) Commercial fish oil 
 
6. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี 
Difference-From-Control test เพ่ือทดสอบความแตกต่าง
ของกลิ่นน  ามันปลาโดยการดมกลิ่นน  ามันปลาที่ผ่านการ
ก าจัดกลิ่นด้วยอุณหภูมิสูง 3 ระดับ ได้แก่ 170 180 และ 
190 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับตัวอย่างน  ามันปลา
ทางการค้าที่ผ่านการก าจัดกลิ่นซึ่งเป็นตัวอย่างควบคุม 
ผลแสดงดัง Table 6 พบว่าน  ามันปลาที่ผ่านการก าจัด
กลิ่นในทุกอุณหภูมิมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความเข้มของกลิ่น
น  ามันปลาในตัวอย่างที่ผ่านการก าจัดกลิ่นด้วยอุณหภูมิ
สูง 3 ระดับกับตัวอย่างควบคุมพบว่า น  ามันปลาที่ผ่าน
การก าจัดกลิ่นที่ อุณหภูมิ 170 180 และ 190 องศา
เซลเซียส มีความแตกต่างจากตัวอย่างควบคุมเล็กน้อย
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)   อย่างไรก็ตามการ

ใช้อุณหภูมิสูงช่วง 170-190 องศาเซลเซียส จะส่งผลให้
สารที่มีคุณสมบัติระเหยได้ในน  ามันปลามีปริมาณลดลง
สอดคล้องกับงานศึกษาขั นตอนการก าจัดกลิ่นน  ามันปลา
ม้า Micropogonias furnieri  โดยการใช้อุณหภูมิสูงใน
การก าจัดกลิ่นที่ระดับ 220 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 
นาที และมีการใช้ไอน  าที่ร้อยละ 5 ร่วมด้วย พบว่าน  ามัน
ปลามีคุณภาพท่ีดีและมีความเสถียรต่อค่าออกซิเดชั่นที่มี
อยู่ในน  ามันได ้[23]  และงานศึกษาการปรับปรุงคุณภาพ
ของน  ามันปลาซาร์ดีนที่อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 60 นาที หรือการใช้อุณหภูมิที่มากกว่า 130 
องศาเซลเซียส เวลา 49-57 นาที จะส่งผลให้ความร้อน
ท าลายเพอร์ออกไซด์ที่อยู่ในน  ามันปลา และดูดซับสารที่
เกิดในขั นสุดท้ายของปฎิกิริยาออกซิเดชั่น ซึ่งเป็นสารที่
เกิดกลิ่นผิดปกติในน  ามันและไขมัน เช่น แอลดีไฮด์ คี
โตน แอลกอฮอล์ [3]  

   a         b          c         d      

d     
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Table 6 Mean difference of fish oil odor intensities rated by panelists (n = 23) 

Sample Mean difference a  p-value 

Control Deodorized oil at 170oC 1.3043* 0.000 
Control Deodorized oil at 180oC 1.0000* 0.012 
Control Deodorized oil at 190oC 0.8696* 0.033 

a Dunnett t-tests treat one group as a control, and compare all other groups against it 
*The mean difference is significant at the 0.05 level 
 
สรุปผล 
 การลดสีและกลิ่นของน  ามันปลาดิบที่ได้จาก
กระบวนการผลิตปลาป่นให้เป็นน  ามันปลาบริสุทธิ์  
พบว่าการฟอกสีโดยใช้ activated bleaching earth ที่
ระดับความเข้มข้นร้อยละ 5 (w/v ของน  ามัน) มีความ
เหมาะสมโดยท าให้น  ามันปลามีค่า L* สูงหรือมีความ
สว่างเพ่ิมขึ น รวมทั งสามารถลดค่าความเป็นสีแดง (a*) 
และสีเหลือง (b*) และค่า Gardner scale แดงถึงน  ามัน
ปลามีสีเหลืองใส ค่าความเป็นกรดอยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนด 
รวมทั งให้ปริมาณการคงอยู่ของ PUFA สูง เมื่อน าน  ามัน
ปลาที่ได้จากการฟอกสีในสภาวะที่เหมาะสมไปท าการ
ก าจัดกลิ่นที่อุณหภูมิ 170 180 และ 190 องศาเซลเซียส 
พบว่าการใช้อุณหภูมิทั ง 3 ระดับไม่มีผลต่อการเปลี่ยน 
แปลงต่อชนิดและปริมาณของกรดไขมัน รวมทั งกรด
ไขมัน EPA และ DHA ซึ่งเป็นกรดไขมันที่ส าคัญใน
องค์ประกอบของน  ามันปลา เมื่อน าไปท าการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี Difference-From-Control 
test พบว่าน  ามันปลาทั งสามตัวอย่างที่ผ่านการก าจัด
กลิ่นในทุกอุณหภูมิมีความแตกต่างกันและให้กลิ่นที่
แตกต่างจากน  ามันปลาทางการค้าเพียงเล็กน้อย การใช้
อุณหภูมิที่ระดับ 170 องศาสเซลเซียส เป็นระดับที่
เพียงพอในการก าจัดกลิ่นน  ามันปลา จากผลการทดลอง
สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในสภาวะการผลิตในระดับ
ขยายก าลังการผลิตต่อไป 
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