
บท น ่า

ในปัจจุบันมนุษย์คำนึงถึงความปลอดภัยในการบรโภคผลิตภัณฑ์อาหารมากขึ้น ส่งผลให้
สารให้สีจากธรรมชาติ (natural food colorant) มีความนิยมใช้ไนอุตสาหกรรมอาหารแทนสารให้สี 
ที่ได้จากการสังเคราะห์เพิ่มขึ้นเรื่อย  ๆ ทุกปี โดยพบว่าในปี พ.ศ. 2544 ประเทศไทยนำเข้าสารให้ 
สีจากพืชและสัตว์มีมูลค่าถึง 87 ล้านบาท เพิ่มขึ้นจากปี พ.ศ. 2537 ซึ่งมีมูลค่า 15 ล้านบาท 
ถึงเกือบ 6 เท่าตัว ตังแสดงไว้ในรูปท่ี 1.1 [กรมเศรษฐกิจการพาณิชย์ กระทรวงพาณิชย์,2544]

ในบรรดาสารให้สีจากธรรมชาติท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เคอร์คูมินอยด์ (curcuminoids) 
เป็นสารให้สีเหลืองท่ีน่าสนใจ เนื่องจาก มีการคิกษาพบว่า ทาร์ทราไซน์ (tartrazine) ซ่ึงเป็นสาร 
ให้สีเหลืองสังเคราะห์ที่นิยมใช้ในปัจจุบัน เป็นสาเหตุทำให้เกิดอาการผิดปกติทางผิวหนัง .ระบบ 
ทางเดินอาหาร เป็นต้น อีกทั้งสารเคอร์คูมินอยด์ ลามารถนำไปใช้เป็นสารให้สีในอุตสาหกรรม 
อาหารได้หลายประเภท อาทิเซ่น อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์จากโคนม (dairy industry) อุตสาห- 
กรรมผลิตภัณฑ์จากแป้งสาลี (flour confectionery) อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์จากนํ้าตาล (sugar 
confectionery) เป็นต้น [Hendry ,G.A.F,1996] นอกจากนี้วัตถุดิบที่ใช้ไนการสภัดเคอร์คูมินอยค์ 
ยังเป็นพืชสมุนไพรพ้ืนบ้านของไทย อาทิเซ่น ขม้ินชัน ขม้ินอ้อย พญาว่าน ว่านนางคำ และ 
ขม้ินโคก เป็นต้น

ในบรรดาพืชสมุนไพรพ้ืนบ้านของไทย ขม้ินชันเป็นพืชสมุนไพรท่ีน่าสนใจสำหรับใช้เป็น
วัตถุดิบในการสกัดสารเคอร์คูมินอยค์มากที่สุด เนื่องจาก ขมิ้น'ชันมีสารเคอร์คูมินอยด์เป็นองค์ 
ประกอบมากที่สุด ประมาณ 10%  โดยน้ําหนัก รองลงมาได้แก่ ขมิ้นอ้อย และพญาว่านซึ่งม ี 
สารเคอร์คูมินอยด์ เป็นองค์ประกอบประมาณ 3.8 และ1.3 % โดยน้ําหนัก [ส ุภ ิญ ณ า,1993] 
อีกทั้งยังมีการปลูกกันอย่างแพร่หลายภายในประเทศ และไม่มีความเป็นพิษ โดยในปัจจุบันเริ่มมี 
การส่งเสรมให้ปลูกขมิ้นชันเพ่ือการแปรรูปมากขึ้น มีแหล่งปลูกใหญ่อยู่ที่ อำเภอทับปุด จังหวัด 
พังงา และ อำ๓ อมาดตาขุน จังหวัดสุราษฎร์ธานี ซึ่งมี'ปริมาณการปลูกขมิ้นชัน ประมาณ 
300 และ 6 0 ไร่ ตามลำดับ คิดเป็นปริมาณผลผลิตขมิ้นชันแห้งประมาณ 150,000 และ 30,000 
กิโลกรัม ตามลำดับ [ศูนย์พืชสมุนไพรกรมส่งเสริมการเกษตรกระทรวงเกษตรและสหกรณ์,2544]
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กระบวนการสกัดสารเคอร์คูมินอยด์ออกจากรากขมิ้นชันในปัจจุบัน นิยมสกัดโดยใช้ตัว- 
ทำละลาย เซ่น เอทานอล ซึ่งวิธีการดังกล่าวจำเป็นต้องมีขั้นตอนในการระเหยตัวทำละลายและทำ 
ให้สารสกัดที่ได้กระจายตัวอยู่ในนํ้า โดยการเติมสารช่วยการกระจายตัว (Dispersing agent) 
กระบวนการสกัดสารเคอร์คูมินอยด์ด้วยสารลดแรงตึงผิว (surfactant) จึงเป็นทางเลือกหนึ่งที่
น่าสนใจในการลดข้ันตอนการสกัดให้อยู่ในข้ันตอนเดียว เน่ืองจากสารสกัดท่ีได้อยู่ในรูปแบบซ่ึง
กระจายตัวได้ในนํ้า อีกทั้งประหยัดพลังงานจากการระเหยตัวทำละลาย และ หลีกเล่ียงการใช้ตัว 
ทำละลายซึ่งติดไฟได้ง่าย เน่ือง'5าก สารพอลีออกซีเอทิลืน ซอร์บิแทน โมโนโอลีเอต ซ่ึงมีช่ือ
เรียกกันในทางการค้า (trade name) ว่า สารทวีน 80 (tween 80) เป็นสารลดแรงตึงผิวที่นิยม 
นำมาใช้เป็นสารช่วยการกระจายตัว สำหรับกระบวนการผลิตสารเคอร์คูมินอยด์ ตังน้ัน ในงาน 
วิจัยนี้จึงเลือก สารทวีน 80 ซึ่งเป็นองค์ประกอบในผลิตภัณฑ์สารให้สีธรรมชาติจากขมิ้นชันอยู่ 
แล้ว เป็นสารลดแรงตึงผิวสำหรับสกัดสารเคอร์คูมิ-นอยด์

ในปัจจุบันมีการสืกษาวิจัยเกี่ยวกับการนำเอาสารลดแรงตึงผิวมาใช้สกัดสารองค์ประกอบ 
จากพืช (plant material) มากขึ้น อาทิเช่น การสกัดสารจินเซโนไซด์ (ginsenosides) จาก 
รากขิง เพ่ือนำไปใช้ประโยชน์ในทางเภสัชกรรม โดยใช้สารทริทอน X-100,114 ซึ่งเป็นสารลด- 
แรงตึงผิวประ๓ ทไม่มีประจุ (nonionic surfactant) เดียวกันกับสารทวีน 80 เป็นต้น
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ในการนำสารเคอร์คูมินอยด!ปใช้งานสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารบางประเภท อาทิเซ่น
ผลิตภัณฑ์จากโคนม อาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภัณฑ์จากแป้งสาลี เป็นต้น จำเป็นต้องกำจัด
นํ้ามันระเหยซึ่งมีสารองค์ประกอบของกลิ่นและรสของเครื่องเทศ (the volatile favor components 
of spice) ออกจากขมินชันเสียก่อน ซึ่งวิธีการสกัดนํ้ามันระเหยออกจากพืชนิยมที่นิยมใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร มีอยู่ด้วยกัน 2 วิธี คือ (1) การสกัดด้วยวิธีการกลั่น (distillation) ซ่ึงนิยม 
ใช้อยู่ 2 วิธีใหญ่  ๆ คือ วิธีการกลั่นด้วยนํ้าร้อน (water distillation) และ วิธีการกลั่นด้วยไอนํ้า 
โดยตรง (direct steam distillation) (2) การสกัดโดยใช้ตัวทำละลาย (solvent extraction) เซ่น 
เฮกเซน วิธีการกลั่นแบบแรก เป็นวิธีการสกัดที่น่าสนใจสำหรับเตรียมวัตถุดิบเพ่ือใช้ในการสกัด
สารเคอร์คูมินอยด์ มากกว่า เนื่องจาก วิธีการตังกล่าวหลีกเลี่ยงการเจือปนของตัวทำละลายใน 
วัตถุดิบ และการใช้ตัวทำละลายซึ่งไวไฟในการสกัด

จากเหตุผลที่กล่าวมาแล้วข้างต้น ในงานวิจัยนี้จะทำการคืกษาการสกัดสารเคอร์คูมินอยด์ 
จากขมิ้นชันโดยใช้สารละลายทวีน 80 เป็นตัวทำละลาย พร้อมทั้งคืกษาเปรียบเทียบการสกัด
นํ้ามันระเหยจากขมิ้นชันระหว่างวิธีการกลั่นด้วยนํ้าร้อน และวิธีการกลั่นด้วยไอนํ้าโดยตรง

ว ัต ถ ุป ร ะ ส ง ค ์ข อ ง ง า น ว ิจ ัย

1. เพื่อคืกษาเปรียบเทียบการสกัดนํ้ามันระเหยจากขมิ้นชันระหว่างวิธีการกลั่นด้วยนํ้าร้อน 
(water distillation) และวิธีการกลั่นด้วยไอนำโดยตรง (direct steam distillation) พร้อมท้ัง 
หาสภาวะการสกัดที่เหมาะสม

2. เพื่อคืกษาอิทธิพลของตัวแปรต่าง  ๆ ที่มีต่อการสกัดสารเคอร์คูมินอยค์จากขมิ้นชัน ตัวแปร 
ตังกล่าวได้แก่

2.1 ความเร็วรอบการปันกวน
2.2 อุณหภูมิการสกัด
2.3 เวลาการสกัด
2.4 อัตราส่วนระหว่างนํ้าหนักผงขมิ้นชันต่อปริมาตรตัวทำละลาย
2.5 ขนาดผงขม้ินชัน
2.6 ความเข้มข้นของสารทวีน 80 ในตัวทำละลาย
2.7 ความเป็นกรด-ด่าง ของตัวทำละลาย

3. เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเคอร์คูมินอยด์ออกจากรากขมิ้นชัน
4. เพื่อวิเคราะห์ความเหมาะสมทางเศรษฐศาสตร์ในการลงทุนสกัดเคอร์คูมินอยด์จากขมิ้นชัน
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ข อ บ เ ข ต ง า น ว ิด ้ย

1. อุณหภูมิในการสกัดสารเคอร์คูมินอยด์อยู่ในช่วง 35-70 C
2. ความเป็นกรด-ด่างของตัวทำละลายอยู่ในช่วงระหว่าง 2 ถึง 7
3. ใช้สารทวีน 80 เป็นสารลดแรงตึงผิวในการสกัดสารเคอร์คูมินอยด์จากขมิ้นชัน

ป ร ะ โ ย ช น ์ท ี่ค า ด ว ่า จ ะ ไ ด ้ร ับ

1. ล’งเสริมการปลูกพืชสมุนไพรพ้ืนบ้านภายในประเทศ เพ่ือนำมาใช้ให้เกิดประโยชน์ในทาง 
อุตสาหกรรม

2. เป็นข้อมูลเบื้องต้น สำหรับการพัฒนากระบวนการสกัดสารเคอร์คูมินอยด์จากขมิ้นชัน โดย
ใช้สารละลายลดแรงตึงผิว ในเซิงพาณิชย์ เพ่ือใช้เป็นสารให้สีธรรมชาติในอุตสาหกรรมอาหาร 
ซึ่งกระบวนการตังกล่าวเป็นทางเลือกใหม่ที่น่าสนใจ เน่ืองจากสารสกัดท่ีได้อยู่ในรูปแบบ
ท่ีสามารถนำไปใช้งานได้โดยตรง อีกทั้งยังช่วยลดขั้นตอนการสกัด และ หลีกเลี่ยงการใช้ตัว- 
ทำลายที่ติดไฟได้ง่าย

3. เป็นจุดเริ่มต้นตึกษาการลงทุนอุตสาหกรรมเคมีอื่นๆ จากวัสดุทางการเกษตร
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