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บทคดัย่อ 

 

แยกส่วนไขมนัววัแบบสองขั�น โดยนาํไขมนัววัมาแยกส่วนที�อุณหภูมิ 35ºC และ 25ºC 
ตามลําดับ ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และ กายภาพของไขมันววัแยกส่วน พบว่าอุณหภูมิ และ
ระยะเวลาตกผลึกมีผลต่อการเปลี�ยนแปลงคุณภาพทางเคมี กายภาพของนํ� ามนัเหลว และไขมนัแข็ง 
การแยกส่วนมีผลให้ปริมาณกรดไขมนัอิ�มตวัของนํ� ามนัเหลวลดลง ในขณะที�มีปริมาณกรดไขมนั
ไม่อิ�มตวัเพิ�มขึ�น 7.98% (p ≤ 0.05) กรดไขมนัหลกัของนํ� ามนัววั ไขมนัแข็ง และนํ� ามนัเหลว ที�ได้
จากการแยกส่วน ไดแ้ก่ ไมริสติก (C14:0), ไมริสโตเลอิก (C14:1), ปาล์มมิติก (C16:0), พามิโต
โอเลอิค (C16:1), สเตียริก (C18:0),โอเลอิค (C18:1c), อิไลดิก(C18:1t), ลิโนเลอิค (C18:2) และลิ
โนเลนิค (C18:3) กรดไขมนัที�เด่นชดัของไขมนัววั คือ โอเลอิค (C18:1c) และ สเตียริก (C18:0) ซึ� ง
พบในปริมาณที�สูงถึง 24.16±0.50% และ 50.00±0.39% ตามลาํดบั 

พฤติกรรมการหลอมเหลว และค่า solid fat content ของไขมนัแยกส่วนแตกต่างจากไขมนั
ววัเริ� มต้น โดย พฤติกรรมการหลอมเหลว แสดงด้วยค่าจุดหลอมเหลวของไขมนั พบว่า จุด
หลอมเหลวของนํ�ามนัเหลวมีค่าลดลง จาก 38.266°C เป็น 27.433 และ 24.433°C ตามลาํดบั ในขณะ
ที�จุดหลอมเหลวของไขมนัแข็งมีค่าเพิ�มขึ�น จาก 38.266°C เป็น 47.433 และ 47.183°C ตามลาํดบั 
การเปลี�ยนแปลงค่า Solid Fat Content ของไขมนัแข็งเป็นการหลอมเหลวแบบชา้ๆไปตามอุณหภูมิ
ที�เพิ�มขึ�นแตกต่างจากนํ� ามนัเหลวที�เป็นการหลอมเหลวแบบเร็วอนัเนื�องมาจากองค์ประกอบของ 
ไตรกลีเซอไรดที์�แตกต่างกนั โดยไขมนัแขง็มีไตรกลีเซอไรด์ที�เป็นองคป์ระกอบที�แตกต่างกนัหลาย
ชนิด ไตรกลีเซอไรดที์�อยูใ่นไขมนัแขง็เกิดการละลายไม่เท่ากนัในแต่ละอุณหภูมิแตกต่างจากนํ� ามนั
เหลว ซึ� งไตรกลีเซอไรดใ์นนํ�ามนัเหลวเกิดการหลอมละลายในช่วงอุณหภูมิแคบๆ  

ศึกษาการใช้ไขมันววัทดแทนส่วนของไขมันในผลิตภณัฑ์เบเกอรีและหมันโถว โดย
ทดสอบคุณลกัษณะดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ ์พบวา่ สามารถใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดใน
คุกกี�ถั�วลิสงและเคก้เนยได ้100% คุณภาพทางประสาทสัมผสัไม่แตกต่างจากคุกกี�ถั�วลิสงและเคก้
เนยที�ใชเ้นยสด 100% สามารถใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสดในผลิตภณัฑ์ขนมปังหวานไดเ้พียง 15% 
เท่านั�น สามารถใชน้ํ� ามนัววัทดแทนนํ� ามนัพืชในชิฟฟอนใบเตยได ้100% ไม่พบความแตกต่างของ
คุณภาพทางประสาทสัมผสัของโดนทัที�ทอดในนํ� ามนัปาล์มที�ทดแทนดว้ยนํ� ามนัววั 0 – 50% ผู ้
ทดสอบพึงพอใจพายชั�นที�ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยสด 100% มากกวา่ที�ใชเ้นยสด สามารถนาํไขมนั
ววัมาทดแทนเพสตรี� มาการีนไม่เกิน 15% เท่านั�น ผลิตภณัฑ์หมนัโถวที�ใชไ้ขมนัววัทดแทนเนยขาว 
100% ไดรั้บความพึงพอใจมากที�สุด 

ศึกษาคุณภาพมนัฝรั�งทอดดว้ยนํ� ามนัววั (เหลว) พบวา่เมื�อทอดดว้ยนํ� ามนัใหม่แลว้ มนัฝรั�ง
ทอดไดรั้บคะแนนสูงสุดจากการประเมินความชอบของผลิตภณัฑ์ในดา้นสี ความกรอบ กลิ�นรส
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ของนํ�ามนัววัและความชอบโดยรวม การใชน้ํ�ามนัววัที�ใชท้อดมนัฝรั�งมาแลว้หนึ�งครั� งในการทอดซํ� า
กบัมนัฝรั�งใหม่ไม่มีผลต่อการเปลี�ยนแปลงดา้นกลิ�นรสนํ� ามนัววัของผลิตภณัฑ์ และเมื�อใชน้ํ� ามนัที�
ใชท้อดมนัฝรั�งมาแลว้สองครั� ง เพื�อทอดมนัฝรั�งใหม่กลบัพบว่าคุณภาพดา้นสี ความกรอบ กลิ�นรส
นํ� ามนัววั และความชอบโดยรวมที�ดีกว่า การใช้นํ� ามนัทอดซํ� ามากขึ�นมีผลให้ค่าความสว่างของ
นํ�ามนั (L) มากขึ�น และค่าสีเหลือง (b) ของนํ� ามนัลดลง การเปลี�ยนแปลงของคุณภาพดา้นสีของมนั
ฝรั�งทอดเป็นไปในทิศทางเดียวกบัของนํ� ามนัทอด นํ� ามนัทอดแยกส่วนและนํ� ามนัแยกส่วนที�ผ่าน
การทอดซํ� า มีความหนืดไม่ต่างกนัที�อุณหภูมิ 35 ± 1˚C 
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ABSTRACT 
 

 Multiple fractionations of tallow at crystallization temperatures of 45ºC, 35ºC and 30ºC 
with a controlled agitation rate of 10 rpm were conducted. Physical and chemical properties of 
tallow fractionates were evaluated. Both temperature and time of tallow crystallization influenced 
physical and chemical properties of fractionates. Increases in concentrations of unsaturated fatty 
acids compositions or decreases in concentrations of saturated fatty acids by an average of 6.05% 
(p ≤ 0.05) were resulted. Major fatty acid compositions of tallow and fractionates were oleic acid 
(C18:1), linoleic acid (C18:2), stearic acid (C18:0), palmitic acid (C16:0), palmitoleic acid 
(C16:1), linolenic acid (C18:3) and myristic acid (C14:0) 

Melting Behavior and solid fat content of  fat fractionates were different from tallow fat, 
melting behavior showed in term melting point found that melting point of liquid fractions were 
decrease from 38.266˚C to 27.433 and 24.433˚C respectively but in solid fractions were increase 
from 38.266°C to 47.433 and 47.183°C respectively. Change of solid fat content of solid fractions 
were slowly melting, when temperature were increase, it was different from quick melting of 
liquid fraction because the different of triglyceride composition. Because solid fraction had many 
different triglyceride composition, it does not equal melting at each temperature it different from 
liquid fractions that triglyceride melted at narrow period temperature.  

Using tallow fat substitutes in bakery products and Chinese steamed buns, by Sensory 
evaluation founded that peanut cookies and better cake can used tallow fat 100% substitutes for 
fresh butter and sensory evaluation dose not different from peanut cookies and butter cake that 
used 100% fresh butter. While of sweet breads can used tallow fat limit 15% substitute for fresh 
butter. Pandan chiffon cake, can use tallow fat 100% substitutes for vegetable fat and not different 
from vegetable oil pandan chiffon cake. Sensory evaluation of doughnut fried in palm oil that 
substitutes by 0 - 50% tallow fat is not different but when substitute level is increase at 75-100%, 
panels had totally satisfy less than 0-50% substitute level. Panels were satisfied puff pastry used 
tallow fat 100% substitutes more than fresh butter puff pastry but tallow fat can used to substitute 
for pastry margarine limited 15%. Chinese steamed bun products, panels were satisfied Chinese 
steamed buns used tallow fat 100% substitute for shortening for the most. 

Using liquid tallow for potatoes chips product, we found the potatoes had been fried in 
separated tallow fat, first lot and first time, had highest satisfied scores in color, crispness of 
tallow fat flavored potatoes chips. And totally satisfy while characteristic of tallow fat scent was 
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not different from second time fried which had highest satisfied scores in scent. On the other 
hand, the potatoes passed frying in third lot and third time separated tallow fat had highest 
satisfied scores in color and tallow fat scent, crispness of the potatoes and totally satisfy. When 
separated tallow fat was used to fry many time.  Brightness value (L) of oil color was increased, 
and yellow value (b) was decreased, but the potatoes had increased brightness value (L), and 
yellow value (b) was decreased when fried in many time used oil. Viscosity value of separated 
tallow fat and separated tallow fat passed frying again in third time at 35±1˚C was not different. 


