
 
 

บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 
 
5.1 ศึกษาอัตราสวนระหวางดิสทิลเลตกับเฮกเซน อัตราเร็วของใบกวน และอุณหภูมิของ               
เฮกเซนท่ีเหมาะสมในการสกัดวิตามินอี 

การสกัดวิตามินอีจากดิสทิลเลตของน้ํามันรําขาวดวยตัวทําละลายเฮกเซนท่ีอุณหภูมิต่ําดวย
วิธีแบบไมตอเน่ือง ทําโดยผสมดิสทิลเลต และเฮกเซนท่ีอัตราสวน 1:1 , 1:2 , 1:3  หรือ 1:4 (w/v) 
โดยในแตละอัตราสวนจะใชเฮกเซนท่ีอุณหภูมิ -10 และ -15oC  ทําการกวนผสมท่ี  250 และ 500 

รอบตอนาที และวเิคราะหหาปริมาณ แอลฟา-, เบตา-, แกมมา- และเดลตา-โทโคเฟอรอล และ       
โทโคไตรอีนอล โดยใช HPLC (AOCS, 1997) พบวา ดิสทิลเลตของนํ้ามันรําขาวประกอบดวย
วิตามินอีท้ังหมด 7 อนุพันธคือ แอลฟา-, เบตา-, แกมมา- และเดลตา-โทโคเฟอรอล และแอลฟา-, 
แกมมา- และเดลตา-โทโคไตรอีนอล โดยความเขมขนของวิตามินอีอนุพันธตางๆ ในดิสทิลเลตของ
น้ํามันรําขาว และในสารสกัดท่ีสภาวะตางๆ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ซ่ึงแตละอนุพนัธของวิตามินอีมีปริมาณความเขมขน เทากับ 3109.17, 156.09, 

2444.16, 228.02, 692.78, 9572.86 และ 713.53 mg/kg ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกบั   
วิตามินอีรวม พบวา ดิสทิลเลตของน้ํามันรําขาว ประกอบดวยแอลฟา-,  เบตา-, แกมมา- และเดลตา-
โทโคเฟอรอล และแอลฟา-, แกมมา- และเดลตา-โทโคไตรอีนอล เทากับ 18.4, 1.0, 14.4, 1.3, 

4.1, 56.6 และ 4.2% ตามลําดับ และมีปริมาณของโทโคเฟอรอลรวม และโทโคไตรอีนอลรวม    
เทากับ 35% และ 65% ตามลําดับ โดยในดิสทิลเลตของนํ้ามันรําขาว และในสารสกัดท่ีสภาวะ
ตางๆ มีคาความเขมขนของวิตามินอีอนพุันธตางๆ (%) ในวิตามินอีรวม ไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) นอกจากนี้ คา relative recovery (%) ของแอลฟา- เบตา- แกมมา- 
และเดลตา-โทโคเฟอรอล และแอลฟา- แกมมา- และเดลตา-โทโคไตรอีนอลที่สกัดไดท่ีสภาวะตางๆ 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้น สภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการสกัด
วิตามินอีจากดิสทิลเลตจากกระบวนการผลิตน้ํามันรําขาว โดยใชเฮกเซนท่ีอุณหภูมิต่ําคือ                 
ท่ีอัตราสวนของดิสทิลเลตตอเฮกเซนเทากบั 1:3 และ 1:4 (w/v) อุณหภูมิ -10oC  และอัตราการ
กวน 500 รอบตอนาที ซ่ึงจะเปนสภาวะการสกัดท่ีคา relative recovery (%) สูงท่ีสุด และมีคา
ความเขมขนไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือสกัดท่ีสภาวะอ่ืนๆ  
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5.2. ศึกษาสมบัติของวิตามินอีท่ีสกัดจากดิสทิลเลตของนํ้ามันรําขาวโดยใชเฮกเซนท่ีอุณหภูมิ 

 วิตามินอีท่ีสกัดจากดิสทิลเลตของนํ้ามันรําขาวท่ีอัตราสวนของดิสทิลเลตตอเฮกเซน เทากับ 
1:1 (w/v) อุณหภูมิของเฮกเซนท่ีใชในการสกัด เทากับ -10oC และอัตราการกวน 250 รอบตอนาที 
นํามาศึกษาสมบัติดังตอไปนี้  

5.2.1 ศึกษาสมบัติการจับอนุมูลอิสระ (scavenging activity) และสมบัติตานการเกิด
ออกซิเดชัน (antioxidant activity)  

5.2.1.1 สมบัติการจับอนุมูลอิสระ (scavenging activity) 
สมบัติการจับอนุมูลอิสระ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ท่ีความเขมขนของ

วิตามินอีเทากบั 1.25-700 mg/kg คา DPPH scavenging effect (%) มีคาสูงท่ีสุดเทากับ 99% 
ท่ีความเขมขนของวิตามินอีเทากับ 10 mg/kg และมีคาคงท่ีถึงแมความเขมขนของวิตามินอีเพิม่
สูงข้ึน 
 

5.2.1.2 สมบัติตานการเกิดออกซิเดชัน (antioxidant activity) 
จากการศึกษาวิตามินอีท่ีสกัดไดท่ีความเขมขน 1.25, 2.50, 5.00 และ 10.00 mg/kg 

พบวา อัตราการเกิดเปอรออกไซดของสารอิมัลชันของกรดลิโนเลอิกมีคาตํ่า และไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ถึงแมความเขมขนของวิตามินอีในระบบสารอิมัลชันของ  
กรดลิโนเลอิกเพิ่มข้ึน นอกจากนี้ ยังพบวากิจกรรมการตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันมีคามากข้ึน 
เม่ือระดับความเขมขนของวิตามินอีท่ีสกัดไดมีคาเพ่ิมข้ึน โดยคาการยับยั้งการเกิดออกซิเดชันของ
วิตามินอีท่ีมีความเขมขนสูงข้ึนมีคาสูงข้ึน อยางไมแตกตางกันทางสถิต ิ(p>0.05)  
 

5.2.2 สมบัติตานการเกิดออกซิเดชัน (antioxidant activity) ของวิตามินอีท่ีสกัด
จากดิสทิลเลตของนํ้ามันรําขาว และสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห (synthetic antioxidants) 

5.2.2.1 สมบัติการจับอนุมูลอิสระซูเปอรออกไซด (superoxide radical scavenging 

activity) 
การจับอนุมูลอิสระซูเปอรออกไซดของวิตามินอี ท่ีสกัดจากดิสทิลเลตของนํ้ามันรําขาว 

เปรียบเทียบกบัแอลฟา-โทโคเฟอรอลสังเคราะห และสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห ไดแก BHA, 

BHT, TBHQ และ PG ท่ีความเขมขน 10 mg/kg พบวาวิตามินอีท่ีสกัดจากดิสทิลเลตของนํ้ามัน
รําขาว แอลฟา-โทโคเฟอรอลสังเคราะห BHA และ BHT มีคุณสมบัติการจับอนุมูลอิสระ     
ซูเปอรออกไซดมากกวา 50% โดยวิตามินอีท่ีสกัดไดมีสมบัติการจับอนุมูลอิสระซูเปอรออกไซด 
สูงท่ีสุด รองลงมา คือ BHA และแอลฟา-โทโคเฟอรอลสังเคราะห ซ่ึงจับอนุมูลอิสระ            
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5.2.2.2 สมบัติการตานการเกิดออกซิเดชัน (antioxidant activity) 
สมบัติการตานอนุมูลอิสระท่ีความเขมขน 10 mg/kg ของวิตามินอีท่ีสกัดได เปรียบเทียบ

กับแอลฟา-โทโคเฟอรอลสังเคราะห และสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห พบวา BHA มีสมบัติการ
ตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด รองลงมาคือ วิตามินอีท่ีสกัดได BHT แอลฟา-โทโคเฟอรอลสังเคราะห 
TBHQ และ PG ตามลําดับ  นอกจากนี้ยังพบวาวิตามินอีท่ีสกัดไดสามารถยับยั้งการเกิด           
เปอรออกไซดไดแตกตางกับแอลฟา-โทโคเฟอรอลสังเคราะห และสารตานอนุมูลอิสระสังเคราะห
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดย BHA และวิตามินอีท่ีสกัดไดสามารถยับยั้งการเกิด    
เปอรออกไซดได  93.2 และ 89.8% ตามลําดับ ณ วันท่ี 4 ของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ  
กรดลิโนเลอิก  

 
5.2.3 ศึกษาความคงตัวตอความรอน  และอายุการเก็บของวิตามินอีท่ีสกัดจากดิสทิลเลต

ของนํ้ามันรําขาว 

 5.2.3.1 ความคงตัวตอความรอนของวิตามินอีท่ีสกัดจากดิสทิลเลตของนํ้ามันรําขาว  
วิตามินอีรวมท่ีสกัดไดจากดิสทิลเลตของน้ํามันรําขาวมีความคงตัวท่ีอุณหภูมิ 95oC เปน

ระยะเวลา 72 ช่ัวโมง โดยเบตา-โทโคเฟอรอล แกมมา-โทโคเฟอรอล และเดลตา-โทโคไตรอีนอลมี
ความคงตัวท่ีอุณหภูมิ 95oC มากท่ีสุด เปนระยะเวลา 96 ช่ัวโมง รองลงมาคือ เดลตา-โทโคเฟอรอล 
แกมมา-โทโคไตรอีนอล แอลฟา-โทโคเฟอรอล และแอลฟา-โทโคไตรอีนอล ตามลําดับ สําหรับท่ี
อุณหภูมิ 180oC พบวา แอลฟา-โทโคเฟอรอล แอลฟา- โทโคไตรอีนอล เบตา-โทโคเฟอรอล      
เดลตา-โทโคเฟอรอล เดลตา-โทโคไตรอีนอล และวิตามินอีรวม มีความคงตัวดี ถาใหความรอนไม
เกินระยะเวลา 3 ช่ัวโมง สวนแกมมา-โทโคเฟอรอล และแกมมา-โทโคไตรอีนอล ซ่ึงมีความคงตัวท่ี
อุณหภูมิ 180oC  เปนระยะเวลา 1 ช่ัวโมง  

 
5.2.3.2 ความคงตัวของวิตามินอีท่ีสกัดจากดิสทิลเลตของนํ้ามันรําขาว  โดยใชเฮกเซนท่ี

อุณหภูมิต่ําท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 30oC  เปนระยะเวลา 120 วัน             
ความเขมขนของแอลฟา-, เบตา-, แกมมา- และเดลตา-โทโคเฟอรอล และแอลฟา-, แกมมา- 

และเดลตา-โทโคไตรอีนอล และวิตามินอีรวมมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในชวง 
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ขอเสนอแนะ 
 เพื่อใหการศึกษาเร่ืองคุณภาพของวิตามินอีมีความสมบูรณยิ่งข้ึน ควรทําการศึกษาเพิ่มเติม 
ดังนี้  

1. ศึกษาสมบัติการตานอนุมูลอิสระของวิตามินอีท่ีสกัดไดในส่ิงมีชีวิต และศึกษาความคงตัว
ตอออกซิเจนของวิตามินอีท่ีสกัดได   

2. ศึกษาการสกดัวิตามินอีจากวัตถุดิบประเภทอ่ืน 
3. ศึกษาการนําวติามินอีท่ีสกัดไดไปใชประโยชนในอุตสาหกรรมอาหาร และเคร่ืองสําอาง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


