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สรุปผลการทดลอง

1. อะ?โตนเป็นตัวทำละลายกี่เหมาะสมในการสกัดคาโรทูนอรคจากเปลือกส้ม
เธีรวหวานสดเพราะสกัดคาโรทูนอฮดไค้ปริมาท)มากกว่า การสกัตด้วยเอสานอล 95 % และ 
ปีโตรเลืฮมอีเสอรอย่างมีนัรสำคัญ (p < 0 .0 5 ) นอกจากนีรงพบว่าในการสํกัคเปลือกส้มเธีรว 
หวานด้วยอะ?โตนสำ 4 ครั้ง จะโตัคาโรทูนอฮตัมากกว่าร้อรละ 80 ป็องคาโรทูนอรดทูงหมด 
กี่สกัดไค้

2 . อัตราส่วนระหว่างตัวทำละลารกับปริมาทนปลือกส้ม ร่วมกับเวลาในการกวนกี่ 
เหมาะสมต่อการใส้สกัดคาโรทูนอรดจากเปลือกส้มเธีฮวหวานคออัตราส่วนระหว่างตัวทำละลาย 
กับเปลือกส้ม 2 .5 :1  ปริมาตรต่อนํ้าหนัก สํงคกว่าการใส้อัตราส่วนระหว่างตัวทำละลายกับ
เปลือกส้มกี่ 1 :1  1 .5 :1  2 :1  และ 3 :1  ปริมาตรต่อนาหนัก และใส้เวลากวนนาน 25 นาทู 
สามารถคาโรทูนอฮดไค้ปริมาท)มากกว่าการสกัดกี่ใสเวลากวนนาน 5 10 15 20 และ 30
นาทู

3. การสกัดคาโรทูนอฮดทูอุท)หภูมสูงกว่า 10 องสาเสลเ?รส จะเถิดการสูญเลืฮ 
คาโรทูนอรดไค้ โดยเฉพาะในส่วง 25-40  องสาเสลเ?รส ส่วนการสกัดคาโรทูนอดยทูอุท)หภูม 
15 20 และ 25 องส าเส ลเ?รส  คาโรทูนอรดกี่สกัดได้มีปริมาท}ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
(P<^0.05) การสกัดคาโรทูนอรดกี่ 10 องสาเสลเ?รส สามารถสกัดคาโรทูนอรดไค้ปริมาท}
สูงสูดอย่างมีนัรสำคัญทางสถิติ (p<  ̂ 0 .5 )
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4. คาโรทีนอรคที ่ สํกัดได้ส่วนใหญ่ที ่พบในเปลอกสํมเปีรวหวาน คอ เบตาคาโรทีน
สิตาคาโรทีนและเบตาสิแชนทน นอกจากนํ ้พบว่าสำรละลายสํกัดคาโรทีนอรดเธ้มปีนที ่ผ่าน
s a p o n i f i c a t i o n  มี เบตาคาโรทีนอรู ่  10 .1 4  มิลลกรัมต่อกิโลกรัมเปลอกส์มแห้ง เมอกิค 
เป็นอัตราส่วนระหว่างคาโรทีนอรดทั ้งหมดกับเบตาคาโรทีนเท่ากับ 9:1 โตรนาหนักหรอเปลอก 

สํมเปิรวหวานมี เบตาคาโรทีนอรู ่ ร้อยละ 11 .15  ปีองคาโรทีนอรดทั้งหมด

5. ส์ารละลาฮสํกัคคาโรทีนออดเจ้มปีนมีปริมาท!สำรหนูน้อรกว่า 0 .1 0 0  ppb ส่วน
ปริมาทเสำรตะกั ่วและทองแดงมีต่าน้อรกว่า 0 .5 0 0  ppb สิงปริมาท*สำรหนุและสำรตะกั ่วมีค่า
ตากว่าที ่กระทรวงสำสารทเสํปิ และ FDA กำหนดไว้ในสืผสํมอาหาร และไม่พบตัวท่าละลาธที่
ใช้ ในการสํกัคคาโรทีนอรด (อะสิ โตนและเสํกเชน) ตกด้าง0รู ่ ในสำรละลารสํกัคคาโรทีนอรด 
เ ปีมปีนท่ีสํกัดได้

6 . การเก็บสำรละลารสํกัดคาโรทีนอรดเปิมปีนที่อุทเหภูมิแสิเรอกแปีง จะสิวอชลอ 
การลดลงปีองคาโรทีนอรด้ได้ด้กว่าการเก็บที่อุทเหภูมิห้องเอ็นและอุท!หภูมิห้อง ในระระเวลาการ 
เก็บนาน 8 กัปดาห้ ค่าคริ่งสิริตปีองสำรละลารสํกัดที่เก็บอุ«เหภูมิแช่เธอกแปีงมีค่าเป็น 751วัน 
ค่าคริ่งสิริตปีองสำรละลายสํกัคที่เก็บอุท!หภูมิห้องเอ็นมีค่าเป็น 187 วัน และค่าคริ่งสิริตปีอง 
สำรละลาฮสํกัดที่เก็บอุทเหภูมิห้องมีค่าเป็น 94 วัน

7. การเก็บสำรละลารคาโรทีนอรด้ในนามันกั ่วเหลองที ่ เติมและไม่ เติมแอนตัออกสิ
แคนที (BHT) ท่ีอุทเหภูมิต่าง  ๆ นาน 12 กัปดาห พบว่าอิทธิพลร่วมปีองอุท!หภูมิกับระระเวลาการ 
เก็บมีผลต่อ c a r o t e n o i d s  r e t e n t i o n  (%) ที่ระตับนัรสำคัญร้อรละ 95 การเก็บสำร
ละลารคาโรทีนอรดในนามันกั ่วเหลองที ่ เติมและไม่ เติมแอนติออกสิแคนที  ที่ อุทเหภูมิแสิเรอกแปีง 
จะมีเสํกรรภาพติที่ สํค หริอสิวรชลอการลคลงปีองคาโรทีนออดได้ติที่ สํดสิงที่ อุทเหภูมินํ้ มีค่าคริ ่งสิริต 
ส์งสํคติอ 696 วัน ส่วนการเก็บที่ อุทเหภูมิห้องเอ็นและอุทเหภูมิห้องมีค่าคริ ่งสิริด คอ 252 วัน
และ 156 วันตามลาคับ



87

เมอเปริรบเทรบเสถรรภาพคาโรทีนอรดในรูปสารละลาฮเอ้มอ้นกับสารละลารในนา 
มันถั ่วเหลอง ในระระเวลาการเก็บเท่ากันและอุณหภูมิการเก็บเตีรวกัน จะเห็นว่าเมอพจารเนา 
จากด่าคริ ่ งอ้วตคาโรทีนอรดในรูปสารละลารในนามันถั ่วเหลองมิ เส่อีรรภาพตีกว่า ดาโรทีนอรด 
ในรูปสำรละลารเอ้มอ้น

8.  ในการเตมสารละลารสกัดคาโรทีนอรดเอ้มอ้นในนาส้มเปีฮวหวานดั ้นใน อัตรา 
ส่วน 0 - 0 . 1  มิลลิลิตรต่อนาส้มดั้น 100 มิลลิลิตร พบว่านาส้มดั้นมิด่า a และ b เพิ ่มเนอร่าง 
มินัฮส่าคัฤ) (p <0 .0 5 )  ส่วนด่า L มิด่าลดลงอร่างมินัรส่าดัฤ! ( p<j).05 )  แสดงว่านาส้มมิ
ด่าสิ เหลองและแดงเพิ ่มเนเมอปริมาณสารละลารสกัดคาโรทีนอรดเอ้มอ้นในนาส้ม เพ่ิมเน

อ้อเสนอแนะ

1. ดวรมิการนำเปลอกส้มเปีรวหวานหลังสกัดดาโรทีนอรดไปใอ้ประโรส่นอร่างอน 
เส่น นำไปสกัดสารเพดลิน เป็นต้น

2. ดวรมิการตรวจสอบสารละลารสกัดดาโรทีนอรดที ่ผลิตไค้  ทางดวามเป็นพิษ 
( t o x i c o l o g y )  เพอดวามถั ่นใจและดวามปลอดภัรในการที ่จะนำส์ารละลารสกัดดาโรทีนอรด 
ไปประรุกตใอ้ เป็นสิผสมอาหารต่อไป

3. ควรมิการสิก»าดาโรทีนอรดในรูปอนๆ ทางการค้าอีก เส่น อมัลïfน ผงแห้ง 
เป็นค้น และการสิกษาการนำสารสกัดที ่ไค้ไปใอ้กับผลิตภัณทอาหารอนๆ เส่น เฮลสิ ( j e l l y )  
เป็นค้น
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