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บทคัดย่อ 

           งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณน้้ามันอะโวคาโดที่ได้จากการสกัดด้วยตัวท้าละลาย     
เฮกเซน เอทานอล และเครื่องอัดบีบ จากนั้นน้าไปวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ และทางด้านเคมี การสกัด
ด้วยตัวท้าละลายเฮกเซน และเอทานอลใช้ผงอะโวคาโดพันธุ์แฮส (Hass) ต่อตัวท้าละลายอัตราส่วน 1 : 2  
โดยน้้าหนัก  พบว่าปริมาณน้้ามันอะโวคาโดที่ได้จากการสกัดด้วยเฮกเซนสูงกว่าการสกัดด้วยวิธีอ่ืนอย่างมี
นัยส้าคัญ (p≤0.05) คือ  62.15 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนักแห้ง คุณภาพทางด้านกายภาพ พบว่าสีน้้ามันอะโวคาโด 
ที่สกัดด้วยเฮกเซนมีสีเขียวมะกอกเข้มกว่าวิธีอ่ืน และค่าสี L*  a *  b *  ค่าความหนืด  และค่าความหนาแน่นมีค่า
สู งกว่ าที่ สกั ดด้ วยวิธี อ่ื นอย่ างมี นั ยส้ าคัญ  (p≤0.05) เท่ ากับ   43.55+1.45  -83.57+1.09  70.01+1.89  
38.71+1.07 mPa.s  และ 0.910+1.39 g/cm3  ตามล้าดับ  คุณภาพทางด้านเคมี คือ กรดไขมันปาล์มมิติกแอซิด  
ปาล์มมิโตเลอิกแอซิด  สเตียริกแอซิด  โอเลอิกแอซิด  ออคตาดีซีนีดิโออิกแอซิด  ลิโนเลนิกแอซิด และสารต้าน
อนุมูลอิสระ ในน้้ามันอะโวตาโดที่สกัดด้วยเฮกเซนมีค่าสูงกว่าที่สกัดด้วยวิธีอ่ืนอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) เท่ากับ 
24.18+2.00  7.42+1.50  0.89+1.99  59.13+1.00  11.79+1.65  0.81+1.88 เปอร์เซ็นต์ และ 83.75+1.96 
mg/kg ไขมัน  ตามล้าดับ ค่าเปอร์ออกไซด์ และค่าความเป็นกรด ในน้้ามันอะโวตาโดที่สกัดด้วยเครื่องบีบอัดมีค่า
สูงกว่าที่สกัดด้วยวิธี อ่ืนอย่างมีนัยส้าคัญ  (p≤0.05) คือ 10.28+1.52 meq kg–1 oil  และ 1.77+2.11 mg 
KOH/g oil ตามล้าดับ 
 
ค้าส้าคัญ :  อะโวคาโด / น้้ามันอะโวคาโด / เฮกเซน / เอทานอล / เครื่องอัดบีบ 

 
Abstract 

          The purpose of this research was to compare the amount of avocado oil obtained 
between solvent extraction (hexane and ethanol) and an oil screw press. Then we analyzed the 
physical and chemical quality. The solvent extraction with hexane and ethanol used Hass 
avocado powder with a solvent ratio of 1 : 2 by weight. It was found that the avocado oil 
content obtained from hexane solvent extraction was significantly higher than the other 
methods (p≤0.05) at 62.15 percent dry weight. Physical quality was founded on the fact that 
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the avocado oil color extracted with hexane had a darker olive green color than other 
methods; the color value L* a * b *, viscosity, and density values were significantly higher than 
those of the other methods (p≤0.05): 24.18+2.00, 7.42+1.50, 0.89+1.99, 59.13+1.00, 11.79+1.65, 
0.81+1.88 percentage, and 83.75+1.96 mg/kg fat, respectively. The chemical quality of palmitic 
acid, palmitoleic acid, stearic acid, oleic acid, octadecenedioic acid, linolenic acid, and 
antioxidants in avocado oil extracted with hexane were significantly higher than the other 
methods (p≤0.05). were founded at 24.18+2.00, 7.42+1.50, 0.89+1.99, 59.13+1.00, 11.79+1.65, 
0.81+1.88 percentage, and 83.75+1.96 mg/kg fat, respectively. Peroxide value and acid value in 
avocado oil extracted by oil screw press were significantly higher than the other methods 
(p≤0.05): 10.28+1.52 meq kg-1 oil and 1.77+2.11 mg KOH/g oil, respectively. 
  
Keyword : Avocado / Avocado oil / Hexane / Ethanol / Oil screw press  
 
ความส้าคัญของปัญหา   
         พ้ืนที่เพาะปลูกอะโวคาโดในประเทศไทยมีมากกว่า 17,541.94 ไร่ (AGRINEWSTHAI, 2023) จังหวัดที่ปลูก
มาก คือ เชียงใหม่เชียงราย ตาก เพชรบูรณ์ ราชบุรี แม่ฮ่องสอน พิษณุโลก นครราชสีมา อุทัยธานี น่าน จันทบุรี 
และเลย มีผลผลิตมากกว่า 4,630 ตันต่อปี  มีหลากหลายสายพันธุ์เช่น พันธุ์พ้ืนเมือง พันธุ์แฮสส์ (Hass) พันธุ์ปี
เตอร์สัน (Peterson) พันธุ์บัคคาเนีย (Buccaneer) พันธุ์บูท 7 (Booth-7) พันธุ์บูท 8 (Booth-8) พันธุ์ฮอลล์ 
(Hall) และพันธุ์ 034 (เวียดนาม) พันธุ์แฮสได้ชื่อว่าเป็นราชาแห่งอะโวคาโด (King of avocado) เพราะมีเนื้อ
สัมผัสเหนียวนุ่ม มัน แห้ง ไม่อมน้้า รสชาติไม่ขม อร่อยที่สุดกว่าทุกสายพันธุ์ มีไขมันสูงถึง 20 เปอร์เซ็นต์  
โดยน้้าหนัก ในขณะที่พันธุ์บัคคาเนียร์ มีไขมัน 12 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก  พันธุ์บูธ 7 มีไขมัน 7 – 14 เปอร์เซ็นต์
โดยน้้าหนัก พันธุ์บูธ 8 มีไขมัน 6 - 12 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก พันธุ์ฮอลล์ มีไขมัน 10 - 16 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก 
(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2566) งานวิจัยนี้ จึงคัดเลือกอะโวคาโดพันธุ์แฮสมาสกัดน้้ามันเพราะมีไขมันสูงกว่าพันธุ์อ่ืนๆ 
และอะโวคาโดแฮสเป็นพันธุ์อะโวคาโดเชิงพาณิชย์ที่พบมากที่สุดในโลก มีสารอาหารที่จ้าเป็นและสารพฤกษเคมี 
ที่ส้าคัญหลายชนิด (Mark L. Dreher and Adrienne J. Davenport, 2013) 
         การจัดชั้นคุณภาพของผลอะโวคาโดแบ่งเป็น 3 ชั้นคุณภาพ คือ ชั้นพิเศษ (Extra Class) ผลอะโวคาโดต้อง
มีรูปร่าง คุณภาพ สี คุณสมบัติ ตรงตามพันธุ์และตรงตามความต้องการของตลาด การเก็บรักษาและสะดวกในการ
ขนส่ง มีความทนทานสูงสุด 5 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก รหัสขนาด 2 4 6 และ 8  ชั้นหนึ่ง (Class Ⅰ) ผลอะโวคาโด
ต้องมีรูปร่าง คุณภาพ สี คุณสมบัติ ตรงตามพันธุ์และตรงตามความต้องการของตลาด การเก็บรักษาและสะดวกใน
การขนส่ง มีข้อบกพร่องของผิวจากการถูกท้าลายพ้ืนที่ผิวไม่ เกิน 4 เซนติเมตร มีความทนทานสูงสุด 10 
เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก รหัสขนาด 10, 12, 14  ชั้นสอง (Class Ⅱ) ผลอะโวคาโดต้องมีรูปร่าง คุณภาพ สี 
คุณสมบัติ ตรงตามพันธุ์และตรงตามความต้องการของตลาด การเก็บรักษาและสะดวกในการขนส่ง มีข้อบกพร่อง
ของผิวจากการถูกท้าลายพื้นที่ผิวไม่ เกิน 6 เซนติเมตร มีความทนทานสูงสุด 10 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก รหัสขนาด 
16, 18, 20, 22, 24, 26, 28, 30 และ S2 (ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว, 2023) ซึ่งในแต่ละปีจะ
มีอะโวคาโดพันธุ์แฮสที่ไม่อยู่ในชั้นคุณภาพ (ตกเกรด) จ้านวนมาก ไม่สามารถจ้าหน่ายได้หรืออาจจะจ้าหน่ายได้ไน
ราคาที่ถูกมาก บางครั้งจะพบถูกท้ิงจนเน่าเสีย ถือว่าเป็นการสูญเสียทางเศรษฐกิจและสร้างมลพิษทางสิ่งแวดล้อม 
ดังนั้นการแก้ปัญหา โดยการน้าผลผลิตอะโวคาโดเหล่านี้มาสร้างมูลค่าเพ่ิมอย่างสูงสุด คือการน้ามาสกัดน้้ามัน  
ซึ่งน้้ามันอะโวคาโดนี้ จัดว่าเป็นซุปเปอร์ฟู้ด (Super Foods) เพราะอุดมไปด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยวที่มี
คุณค่าต่อร่างกายสูง ลดการสะสมไขมันอุดตันในเส้นเลือดได้ ทั้งสามารถช่วยลดทั้งปริมาณคอเลสเตอรอลใน
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ร่างกาย รวมไปถึงลดไขมันเลว (LDL) ไตรกลีเซอร์ไรด์ และเพ่ิมไขมันดี (HDL) ให้กับร่างกาย ท้าให้น้้ามันอะโวคาโด
เป็นที่ต้องการของตลาด มีราคาสูงเมื่อเทียบกับน้้ามันจากพืชทั่วไป สามารถน้าไปใช้ประโยชน์ได้หลายอย่าง ทั้ง
ในทางอาหารและยา สอดคล้องกับงานวิจัยของ ฐิติวรรณ ฉิมสุข (2562) กล่าวว่าเนื่องจากเกษตรกรผู้ปลูกอะโวคาโด
ประสบปัญหาผลผลิตส่วนใหญ่ไม่สามารถขายได้ราคา ถูกปล่อยทิ้งให้เน่าเสียไปอย่างสูญเปล่า ทั้งที่เป็นต้นทุนของ
เกษตรกร ประโยชน์ของอะโวคาโด พบว่ามีสารต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยปกป้องเซลล์ต่างๆภายในร่างกายไม่ให้ถูก
ท้าลาย อะโวคาโดมีน้้ามันที่อุดมไปด้วยวิตามินอี มีไขมันชนิดดี เป็นตัวน้าพาวิตามินต่างๆในพืชผักผลไม้ให้ดูดซึม
เข้าสู่ร่างกายได้อย่างรวดเร็ว และถ้าน้ามาใช้ภายนอก สามารถใช้บ้ารุงผิวพรรณและเส้นผมได้เป็นอย่างดี ที่ส้าคัญ
น้้ามันอะโวคาโดมีการซื้อขายในราคาสูงถึงลิตรละ 8,300 บาท กรรมวิธีการสกัดน้้ามันอะโวคาโดเริ่มจากเลือก 
อะโวคาโดผลที่ไม่สุกมาก น้ามาหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ จากนั้นอบลดความชื้น หากเป็นเครื่องอบระบบถาดหมุน จะใช้
อุณหภูมิ 50-60  ้C นาน 5 ชม. จากอะโวคาโดสด 10 กก. เหลือน้้าหนักแห้ง 1 กก. เมื่อน้ามาเข้าเครื่องสกัดเย็น  
จะได้น้้ามันอะโวคาโดสีเขียวมรกต 1 ลิตร  
            การสกัดน้้ามันจากอะโวคาโดมีหลายวิธี เช่น การสกัดเย็น (Cold Pressed Method) การใช้อัลตร้า
ซาวด์ (Ultrasound-Assisted Aqueous Extraction Method, UAAE) การสกัดด้วยคาร์บอนไดออกไซด์ยิ่งยวด 
(Supercritical CO2 Method) การสกัดด้วยคาร์บอนไดออกไซด์กึ่งวิกฤติ (CO2Subcritical Method) การสกัด
ด้วยเอนไซม์ (Enzymatic Extraction) การสกัดด้วยตัวท้าละลาย (Solvent Extraction)ตัวท้าละลายที่ใช้สกัด
น้้ามันอะโวคาโด คือ เฮกเซน (Hexane) เอทานอล (Ethanol) และปิโตรเลี่ยมอีเทอร์ (Petroleum ether) ซึ่ง
คุณภาพและปริมาณน้้ามันอะโวคาโดที่สกัดได้ขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายด้าน เช่น ความแก่อ่อน (Maturity) ของผล   
อะโวคาโด วิธีการสกัด เป็นต้น (Marcos Flores et al., 2019)  ปิยวรรณ สิมะไพศาล และคณะ (2544) ได้ท้า
การสกัดน้้ามันอโวกาโดเพ่ือใช้ในครีมบ้ารุงผิว พบว่ากระบวนการสกัดที่เหมาะสมและให้เปอร์เซ็นต์ Yield สูงที่สุด 
(77.63 เปอร์เซ็นต์) คือน้าอะโวกาโดผสมกับสารละลายเอทานอล 10 เปอร์เซ็นต์ ในอัตราส่วน 1:2 ดังนั้น งานวิจัย
นี้จึงเลือกวิธีการสกัดน้้ามันอะโวคาโดที่จะได้ปริมาณและคุณภาพที่เหมาะสม สามารถท้าได้ง่าย ต้นทุนไม่สูงเกินไป 
สามารถน้าไปบริโภคได้อย่างปลอดภัย และสร้างมูลค่าเพ่ิมรายจากผลอะโวคาโดที่ตกเกรด 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย   
           1. เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณน้้ามันอะโวคาโดที่ได้จากการสกัดด้วยตัวท้าละลายเฮกเซน  เอทานอล กับ
เครื่องอัดบีบ  
           2. เพ่ือวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ และทางด้านเคมีของน้้ามันอะโวคาโดที่ได้จากการสกัดทั้งสาม
วิธีเปรียบเทียบกัน  
 
วิธีการด้าเนินการวิจัย 
           วัตถุดิบคือ ผลอะโวคาโดพันธุ์แฮส (Hass) ที่แก่จัด ซึ่งมีอายุตั้งแต่ออกดอกถึงเก็บผลประมาณ 8-9 เดือน
จากเกษตรกรในจังหวัดเชียงราย และเชียงใหม่ ทีถู่กคัดท้ิงเนื่องจากไม่ได้มาตรฐานที่จะจ้าหน่ายในท้องตลาด  
           เครื่องมือที่ใช้วิจัยได้แก่  
               - เครื่องมือและอุปกรณ์ส้าหรับการเตรียมผงอะโวคาโด เช่น เครื่องอบแห้งแบบลมร้อน ของบริษัท       
ยูนิค ทูลส์ จ้ากัด รุ่น TD-010T  เครื่องบดสมุนไพร ของ หจก. มาสเตอร์ฟู๊ด แอนท์ อีควิปเมนท์ 
               - เครื่องมือและอุปกรณ์ส้าหรับการสกัดน้้ามันอะโวคาโด เช่น เครื่องอัดบีบ ของบริษัทเนเจอร์ เฮลท์ 
เเอนด์ อินโนเวชั่น จ้ากัด  เครื่องกรองสุญญากาศ (Vacuum Filtration Buchner) ของ บริษัทวอลเลอร์ เคมิคอล 
(ประเทศไทย) จ้ากัด เครื่องกลั่นระเหยสูญญากาศ (Rotary Evaporator) ของ Heidolph™ รุ่น Hei-VAP Value 
Model 
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               - เครื่องมือและอุปกรณ์ส้าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ เช่น เครื่องวัดค่าสี Hunter-
Lab รุ่น Ultra scan Vis  เครื่องวัดความหนืด  Brookfield AMETEK LVDVE115 เครื่องวัดความหนาแน่น  
SKYLINE รุ่น SL-F120                   
               - เครื่องมือและอุปกรณ์ส้าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี คือ กรดไขมันด้วยเครื่อง Gas 
chromatography ของ GC-2010 Shimadzu Japan  
           วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
              - น้าผลอะโวคาโดที่คัดเลือกมาล้างท้าความสะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นยาวความหนาประมาณ 0.5 
เซนติเมตร แล้วน้าไปอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสให้แห้งจนความชื้นเหลือประมาณ 5 - 8  
เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนักแห้งใช้เวลาประมาณ 4 - 5 ชั่วโมง แล้วน้าไปบดด้วยเครื่องบดสมุนไพรให้มีความละเอียด  
80 – 100 ไมครอน 
              - การสกัดน้้ามันอะโวคาโดด้วยเครื่องอัดบีบ ดังภาพที่ 1 ใช้ผงอะโวคาโดมาสกัดที่อุณหภูมิห้อง จากนั้น
จึงน้าไปกรองด้วยเครื่องกรองน้้ามัน ดังภาพที่ 2 แล้วบรรจุขวดแก้วสีชา ไม่ให้ถูกแสงแดด   

 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 1 การสกัดน้้าอะโวคาโดด้วยเครื่องอัดบีบขนาดเล็ก 
       (บริษัทเนเจอร์ เฮลท์ เเอนด์ อินโนเวชั่น จ้ากัด, 2564) 

 
             - การสกัดน้้ามันอะโวคาโดด้วยตัวท้าละลายเฮกเซน และเอทานอล ดังภาพที่ 2 น้าผงอะโวคาโดไปแช่
ในตัวท้าละลายด้วยสัดส่วนผงอะโวคาโดต่อตัวท้าละลาย 1 : 2 โดยน้้าหนัก เป็นเวลา 3 ชั่วโมงท่ีอุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส จากนั้นน้าไปกรองด้วยเครื่องกรองสูญญากาศ แล้วน้าไปแยกเฮกเซนออกด้วยเครื่องกลั่นระเหย
สูญญากาศ จากนั้นน้าน้้ามันไปกรองด้วยเครื่องกรองน้้ามัน แล้วบรรจุขวดแก้วสีชา ไม่ให้ถูกแสงแดด   

 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2 การสกัดน้้าอะโวคาโดด้วยตัวท้าละลายเฮกเซน เอทานอล และการกรองน้้ามัน 
 

               - วิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ ในด้านสี ความหนืด (Viscosity) ความหนาแน่น (Density) 
               - วิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี คือ กรดไขมัน ( Fatty acid ) ค่าสารต้านอนุมูลอิสระ( Antioxidant)  



Journal of Science and Technology Phetchabun Rajabhat University        Volume 3 Number 2 (2023)  

- 51 - 

ด้วยวิธี  DPPH-method ค่าเปอร์ออกไซด์  (Peroxide Value) (AOCS Cd 8-53, 1997) ค่ าความเป็นกรด    
(Acid value) (AOCS Official Method Cd 3d-63 revised., 2003) 
             วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) ท้าการทดลอง
จ้านวน 3 ซ้้า น้าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน ( Analysis of Variation: ANOVA ) และวิเคราะห์ความ
แตกต่างทางสถิติของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Least Significant Difference (LSD) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
  
ผลการวิจัย 
              - อะโวคาโดพันธุ์แฮสที่หั่นเสร็จแล้ว น้าไปอบในเครื่องอบแห้งแบบลมร้อนแล้วบดด้วยเครื่องบด
สมุนไพรให้เป็นผง ดังในภาพที่ 3  

 
 
 
 
 
 

 

 
ภาพที่ 3 อะโวคาโดดิบ อบแห้งแล้ว และผงอะโวคาโด 

 
              - การสกัดน้้ามันอะโวคาโดด้วยด้วยเครื่องอัดบีบ ตัวท้าละลายเฮกเซน และเอทานอล โดยใช้ผงอะโวคาโด
พันธุ์แฮสที่มีความละเอียด 80–100 ไมครอน ได้น้้ามันอะโวคาโดที่มีลักษณะปรากฏ (Appearance) ดังภาพที่  4   

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

ภาพที่ 4 น้้ามันอะโวคาโดที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัดบีบ ตัวท้าละลายเฮกเซน และเอทานอล 
 

             จากการสกัดน้้ามันอะโวคาโดทั้งสามวิธี พบว่าปริมาณน้้ามันที่ได้ คุณสมบัติทางกายภาพ คือ ลักษณะ
ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ค่าความหนืด  และค่าความหนาแน่น ได้ผลดังตารางที่ 1 
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ตารางท่ี  1 คุณสมบัติทางด้านกายภาพของน้้ามันอะโวคาโดที่ได้จากการสกัดทั้งสามวิธี              
 

คุณสมบัติทางด้านกายภาพ วิธีการสกัด 

เคร่ืองอัดบีบ เฮกเซน เอทานอล 
1. ปริมาณน้้ามัน (%โดยน้้าหนัก)* 

2. ลักษณะปรากฏ 
3. ส ี
4. กลิ่น 
5. รสชาต ิ
6. ค่าความหนืด ที ่40 0C (mPa.s) 
7. ค่าความหนาแน่น(g/cm3 ) 

18.12+1.95a 

ของเหลวใส 
เขียวมะกอก 

อะโวคาโดอ่อนๆ 
เฝื่อนๆเล็กนอ้ย 
37.90+1.22a 

0.901+1.41a 

62.15+1.22b 

ของเหลวใส 
เขียวมะกอกเข้ม 
อะโวคาโดมาก 
เฝื่อนๆเล็กน้อย 
38.71+1.07b 

0.910+1.39b 

45.50+1.74c 

ของเหลวใส 
เขียวมะกอก 

อะโวคาโดมาก 
เฝื่อนๆเล็กน้อย 
38.06+1.45c 

0.903+1.18c 

 
หมายเหตุ : a - c ตัวเลขที่มีตัวอักษรในแถวเดียวกัน ก้ากับต่างกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) 
 
             เมื่ อน้ าน้้ ามันอะโวคาโดที่ ได้จากการสกัดทั้ งสามวิธี ไปวัดค่าสี  L *  a *  b *  ด้ วยเครื่องวัดค่าสี  
Hunter-Lab รุ่น Ultra scan Vis ได้ค่าสีดังตารางที่ 2 
 
ตารางท่ี  2  ค่าสีของของน้้ามันอะโวคาโดที่ที่ได้จากการสกัดทั้งสามวิธี              

 
ค่าสี วิธีการสกัด 

เคร่ืองอัดบีบ เฮกเซน เอทานอล 
L* 
a * 
b * 

40.38+1.79a 

-65.33+1.88a  
78.21+1.07a 

43.55+1.45b 

-83.57+1.09b  
70.01+1.89b 

40.10+1.82c 

-70.82+1.57c  
73.55+1.90c 

 
หมายเหตุ : a - c ตัวเลขที่มีตัวอักษรในแถวเดียวกัน ก้ากับต่างกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) 
             - ค่า L* บ่งบอกถึง ความสว่าง ( lightness ) มี ค่าตั้งแต่ 0-100 โดย 0 คือ สีด้า และ 100 คือ สีขาว 
             - ค่า a* บรรยายแกนสี จากสีเขียว ( -a* ) จนถึง สีแดง ( +a* ) 
             - ค่า b* บรรยายแกนสี จากสีน้้าเงิน ( -b* ) จนถึงสีเหลือง ( +b* ) 
              - ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี คือ ค่ากรดไขมัน ค่าสารต้านอนุมูลอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด์ 
และค่าความเป็นกรดของน้้ามันอะโวคาโดที่ได้จากการสกัดทั้งสามวิธี ได้ผลดังตารางที่ 3  
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ตารางท่ี  3  คุณภาพทางด้านเคมีของน้้ามันอะโวคาโดที่สกัดด้วยเครื่องอัดบีบ ตัวท้าละลาย เฮกเซน     
               และเอทานอล 
 

คุณสมบัติทางด้านเคมี วิธีการสกัด 

เคร่ืองอัดบีบ เฮกเซน เอทานอล 
1. ค่าสารตา้นอนุมูลอสิระ (mg/kg) 
2. ค่าเปอร์ออกไซด์ (meq kg–1 oil) 
3. ค่าความเป็นกรด (mg KOH/g oil) 
4. กรดไขมัน 
- ปาล์มมิติกแอซดิ (Palmitic Acid) % 
- ปาล์มมิโตเลอิกแอซิด (Palmitoleic Acid)% 
- สเตียริกแอซิด (Stearic Acid)% 
- โอเลอิกแอซิด (Oleic Acid)% 
- ออคตาดีซีนีดิโออิกแอซิด (Octadecenedioic Acid)% 
- ลิโนเลนิกแอซดิ (Linolenic Acid)% 

69.05+2.50a 

10.28+1.52a 

1.77+2.11a 

 
20.10+1.91a 

6.22+1.18a 

0.51+2.05a 

48.47+1.55a 

7.55+1.33a 

0.49+2.00a 

83.75+1.96b 

7.44+1.86b 

0.81+1.55b 

 
23.18+2.00b 

7.20+1.50b 

0.89+1.99b 

57.13+1.00b 

10.79+1.65b 

0.81+1.88b 

77.51+1.88c 

6.95+1.05c 

1.07+1.97c 

 
22.50+1.74c 

6.95+1.85c 

0.68+1.71c 

54.73+1.48c 

9.59+1.11c 

0.68+2.10c 

 
หมายเหตุ : a - c ตัวเลขที่มีตัวอักษรในแถวเดียวกัน ก้ากับต่างกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05)                

 
สรุปผลการวิจัย  อภิปรายผล  และข้อเสนอแนะ   
           อะโวคาโดพันธุ์แฮสเหมาะที่จะน้ามามาสกัดน้้ามันเพราะมีสารส้าคัญท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพหลายด้าน
(L.A. Lopez-Vega et al.2021) เนื้อสีเหลืองเข้ม รสชาติไม่ขม มันติดหวานเล็กน้อย การเก็บเกี่ยวผลอะโวคาโด
ต้องมีอายุนับตั้งแต่ออกดอกไปจนถึงเดือนที่ 8–9 จะได้ผลที่แก่จัดสังเกตที่ผิวจะไม่เรียบ ขรุขระ หรือตกกระ  
ถ้าหากเก็บเกี่ยวผลที่ไม่แก่จัดจะท้าให้เนื้ออะโวคาโดมีรสขมเพราะมีสารแทนนินในปริมาณมาก  เนื้ออะโวคาโด
พันธุ์แฮสมีปริมาณน้้ามันมากกว่า 60 เปอร์เซ็นต์ สารต้านอนุมูลอิสระมากกว่า 20 มิลลิกรัม/กรัม   
          การสกัดน้้าอะโวคาโดทั้ง 3 วิธี พบว่าการใช้ตัวท้าละลายเฮกเซนจะได้ปริมาณน้้ามันสูงกว่าการใช้ 
เอทานอลและด้วยเครื่องอัดบีบอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) คือ 62.15  45.50 และ 18.12 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก 
ตามล้าดับ ซึ่งสอดคล้องกับ Tamara de Souza Jorge et al. (2015) พบว่าอะโวคาโดพันธุ์แฮสมีปริมาณน้้ามัน  
65.29 ± 0.44 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก น้้ามันอะโวคาโดที่ได้จากการสกัดด้วยเฮกเซนจะมีสีเขียวมะกอกเข้มกว่า  
มีกลิ่นอะโวคาโดมากกว่าวิธีอ่ืน การใช้เฮกเซนเป็นตัวท้าละลายในการสกัดน้้ามันจากพืชนิยมใช้กันทั่วไป เช่น  
การสกัดน้้ามันจากกากกาแฟโดยใช้ตัวท้าละลายที่แตกต่างกัน 4 ชนิด พบว่า เฮกเซนสามารถสกัดน้้ามันได้สูงกว่า
แอนไฮดรัสเอทานอล ไฮดรัสเอทานอล และเมทานอล คือ 14.68 13.13 11.80 และ 7.52 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก
ตามล้าดับ (กฤช สมนึก และพิชัย เอ่ียวเล็ก,2559) เฮกเซนสามารถสกัดน้้ามันได้มากกว่าตัวท้าละลายชนิดอ่ืน
เพราะเป็นตัวท้าละลายที่ไม่มีขั้ว ตามกฎ like dissolves like ก็คือ ตัวถูกละลายที่ไม่มีขั้ว (น้้ามัน) จะละลายในตัว
ท้าละลายที่ไม่มีขั้วเหมือนกัน ในขณะเดียวกันรงควัตถุ(Pigments) คือ คลอโรฟิลล์ และแคโรทีนอยด์ ในน้้ามัน   
อะโวคาโดจะมีถึง 11-19 และ 1.0-3.5 มิลลิกรัม/ น้้ามันกิโลกรัม ตามล้าดับ (Siamhealth, 2564) และน้้ามัน
หอมระเหยที่มีอยู่ในอะโวคาโดก็ละลายได้ดีในตัวท้าละลายที่ไม่มีขั้วเช่นกัน นอกจากนั้นเฮกเซนจะมีราคาถูกกว่า
ตัวท้าละลายชนิดอ่ืน แต่มักจะมีการกล่าวว่าเฮกเซนเป็นตัวท้าละลายที่เป็นพิษเป็นอันตรายได้ ดังนั้นในการสกัด
น้้ามันอะโวคาโด จึงใช้เครื่องกลั่นระเหยสูญญากาศ (Rotary Evaporator) แยกเฮกเซนออกได้หมด เพราะเฮกเซน
มีจุดเดือดที่ 68.7 องศาเซลเซียส ส่วนการใช้เครื่องอัดบีบได้ปริมาณน้้ามันน้อยที่สุด เพราะว่ามีช่วงระยะอัดบีบ   



Journal of Science and Technology Phetchabun Rajabhat University        Volume 3 Number 2 (2023)  

- 54 - 

สั้นมากและใช้อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ควรจะใช้เครื่องอัดบีบที่มีช่วงระยะการบีบอัดให้ยาวกว่านี้ และเพ่ิมแรง
บีบอัดให้มากข้ึน และควรมีการเพ่ิมอุณหภูมิในการสกัดโดยมีท่อแจ๊คเก็ต (Jacket tube)บริเวณช่วงอัดบีบ   
          คุณภาพทางด้านกายภาพ พบว่าสีของน้้ามันอะโวคาโดที่สกัดด้วยการใช้ตัวท้าละลายเฮกเซนจะมีสีเขียว
มะกอกเข้มกว่าวิธีอ่ืน และค่าสี L*  a *  b *  มีความแตกต่างจากการสกัดด้วยเอทานอลและเครื่องอัดบีบอย่างมี
นัยส้าคัญ (p≤0.05) คือ มีค่า L*  43.55  (มีความสว่าง)  a * -83.57 (มีสีเขียว)  และ b * 70.01(สีออกเหลือง) 
ค่าสีนี้สอดคล้องกับที่  Diane Nelson(2020) กล่าวว่าน้้ามันอะโวคาโดธรรมชาติควรจะเป็นสีเขียวใส แต่ถ้าน้าไป
กลั่น (Refine) สีจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองใสทั้งนี้ขึ้นอยู่กับเม็ดสีคลอโรฟิลล์ (Chlorophylls) และแคโรทีนอยด์ 
(Carotenoids) ที่มีอยู่ในน้้ามันอะโวคาโดที่สูญเสียไป  ค่าความหนืด ที่อุณหภูมิ 40 0C  และค่าความหนาแน่น 
พบว่า น้้ามันอะโวคาโดที่สกัดด้วยการใช้ตัวท้าละลายเฮกเซนมีค่าสูงกว่าการสกัดด้วยเอทานอลและด้วยเครื่องอัด
บีบอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) คือ 38.71+1.07 mPa.s  และ 0.910+1.39 g/cm3 สอดคล้องกับ Khalid Shafi 
Wani and M F Charoo (2015) กล่าวว่า ค่าความหนืด ที่อุณหภูมิ 40 0C  และค่าความหนาแน่น ของน้้ามัน 
อะโวคาโด คือ 38.5 mPa.s  และ 0.902  g/cm3 ตามล้าดับ ค่าสีนี้สอดคล้องกับที่  Diane Nelson(2020) กล่าวว่า
น้้ามันอะโวคาโดยธรรมชาติควรจะเป็นสีเขียวใส แต่ถ้าน้าไปกลั่น(Refine)สีจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองใสทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
เม็ดสีคลอโรฟิลล์ (Chlorophylls) และแคโรทีนอยด์ (Carotenoids) ที่มีอยู่ในน้้ามันอะโวคาโดที่สูญเสียไป  
          คุณภาพทางด้านเคมี พบว่า ค่าสารต้านอนุมูลอิสระ กรดไขมันปาล์มมิติกแอซิด ปาล์มมิโตเลอิกแอซิด  
สเตียริกแอซิด  โอเลอิกแอซิด  ออคตาดีซีนีดิโออิกแอซิด  ลิโนเลนิกแอซิด  ของน้้ามันอะโวคาโดที่สกัดด้วยเฮกเซน
จะสูงกว่าการใช้เอทานอลและด้วยเครื่องอัดบีบอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) คือ มีค่า 83.75 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม  24.18  7.42  0.89  59.13  11.79 และ 0.81 เปอร์เซ็นต์ ตามล้าดับ ซึ่งกรดไขมันทั้งหมดมีค่าใกล้เคียง
กับงานวิจัยของ Shruti Sunil Ranade and Padma Thiagarajan (2015) คือ ปาล์มมิติกแอซิด ปาล์มมิโตเลอิก
แอซิด  สเตียริกแอซิด  โอเลอิกแอซิด  และลิโนเลนิกแอซิด เท่ากับ 28.21  5.69  0.69  50.95  และ 0.58 
เปอร์เซ็นต์ ตามล้าดับ ซึ่งเป็นกรดไขมันที่เป็นประโยขน์เชิงโภชนาการ ส่วนออคตาดีซีนีดิโออิกแอซิด นั้นจะเน้น
น้าไปใช้ในเครื่องส้าอางบ้ารุงผิว  ทั้งนี้สืบเนื่องมาจากการที่เฮกเซนเป็นตัวท้าละลายที่ไม่มีข้ัวสามารถสกัดน้้ามันได้
ทั้งปริมาณน้้ามันและองค์ประกอบที่มีอยู่ในน้้ามันของอะโวคาโด 
          ค่าเปอร์ออกไซด์ และค่าความเป็นกรดของน้้ามันอะโวคาโดที่สกัดด้วยเฮกเซนจะต่้ากว่าการใช้เอทานอล
และด้วยเครื่องอัดบีบอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ(p≤0.05) คือ มีค่า 7.44 มิลลิกรัมสมมูลย์ต่อน้้ามันและไขมัน 1 
กิโลกรัม และ 0.81 มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ไซด์ ต่อน้้ามันหรือไขมัน 1 กรัม  ตามล้าดับ แต่ค่า         
เปอร์ออกไซด์ และค่าความเป็นกรดของน้้ามันอะโวคาโดที่สกัดมาจากทั้ง 3 วิธี ยังอยู่ในเกณฑ์ซึ่งถือว่าเป็นน้้ามัน
ธรรมชาติที่มีคุณภาพได้มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง น้้ามันและไขมัน ซึ่งก้าหนดไว้ว่าค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value)
น้้ามันและไขมันจากพืชที่ผ่านวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 15 มิลลิสมมูลย์ ต่อน้้ามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม ค่าของกรด 
(Acid value) น้้ามันและไขมันจากพืชที่ผ่านวิธีธรรมชาติ ไม่เกิน 4.0 มิลลิกรัมโพแทสเซียม -ไฮดรอกไซด์ ต่อ
น้้ามันหรือไขมัน 1 กรัม 
 
 ข้อเสนอแนะ 
              1. ควรสกัดน้้ามันอะโวคาโดด้วยเครื่องสกัดน้้ามันแบบไฮดรอลิก เพราะจะมีแรงอัด (Compression 
force) สูงกว่า และเพ่ิมอุณหภูมิให้กับผงอะโวคาโดด้วยการอบหรือนึ่งเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการสกัดน้้ามัน   
              2. ในระหว่างการสกัด และเก็บรักษาน้้ามันอะโวคาโด ควรระมัดระวังไม่ให้น้้ามันอะโวคาโดสัมผัสกับ
อากาศ และแสงแดด เพ่ือป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น  (Oxidation) จะท้าให้สีและกลิ่นของน้้ามันอะโวคาโด
เปลี่ยนแปลงได้ 
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              3. การสกัดน้้ามันอะโวคาโดสามารถท้าได้อีกหลากหลายวิธี แต่ต้องพิจารณาความต้องการคุณภาพ
ของน้้ามันอะโวคาโดที่จะน้าไปใช้ประโยชน์ ต้นทุนในการผลิต และวัตถุดิบที่จะน้ามาสกัดน้้ามัน  
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