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บทคัดยอ 
 
 โครงการวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการสังเคราะหเนยโกโกเทียมจากปฏิกิริยา
อินเตอรเอสเทอริฟเคชันของน้ํามันปาลมซ่ึงเรงดวยเอนไซมไลเปสจากยางมะละกอ โดยศึกษา
การแยกไลเปสออกจากยางมะละกอ และสภาวะทีเ่หมาะสมสําหรับการสังเคราะหเนยโกโกเทียม 
ผลการศึกษาพบวา การแยกไลเปสซึ่งเปนสวนตะกอนของยางมะละกอออกจากน้ํายางมะละกอ 
สด โดยการเซนตริฟวจที่  9,500×g และทําตะกอนไลเปสใหแหงโดยวิธีไลโอฟไลเซชัน ไลเปสที่
แหงแลวมีนํ้าหนักคิดเปนรอยละ 10 ของน้ําหนักยางมะละกอ และมีแอคตวิิตใีนการไฮโดรไลซ 

นํ้ามันปาลม  725 ± 23 ยูนิตตอกรัมของตะกอนยางมะละกอแหง เอนไซมที่ไดมีปริมาณน้ํา  
3.60% และแอคติวติีนํ้า 0.396 การสังเคราะหเนยโกโกเทียมจากน้ํามันปาลมโดยปฏิกิริยา 
อินเตอรเอสเทอริฟเคชันซ่ึงเรงดวยไลเปสจากยางมะละกอไดรับอิทธิพลจาก สารที่ทําหนาทีใ่ห
หมูสเตียริล อัตราสวนของสับสเตรท ปริมาณน้ําเริ่มตนของเอนไซม เวลาที่ใชในการทําปฏิกิริยา  
อุณหภูมิที่ใชในการทําปฏิกริิยา และปรมิาณเอนไซม ซ่ึงสภาวะทีเ่หมาะสมที่สดุของเอนไซมไล
เปสจากยางมะละกอในการเรงปฏิกิริยาอินเตอรเอสเทอริฟเคชัน ไดแก เมทิลสเตยีเรทเปนสารที่
ใหหมูสเตียริลไดดีที่สุดและใชในอัตราสวนที่มากกวาน้ํามันปาลม 4 เทา ปริมาณแอคติวิตีนํ้า

ของงเอนไซมเทากับ 0.11 เวลาที่ใชในการทําปฏิกิริยา 4 ชั่วโมง อุณหภูมิ 45 οซ และปริมาณ
เอนไซมที่ใชคดิเปนรอยละ 18 โดยน้ําหนักของเอนไซม ซ่ึงใหผลผลิตของเนยโกโกเทียมคิดเปน 
รอยละ 55 ของน้ํามันปาลมที่ใช และจากการศึกษาคณุสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของเนย 

โกโกเทียมที่สงัเคราะหไดพบวา เนยโกโกเทียมมีปริมาณกรดไขมันอิสระคิดเปนรอยละ 9.75 ± 

0.41 คาไอโอดีน 44.89 ± 0.84 คาสปอนิฟเคชัน 193.19 ± 0.78 และมีจุดหลอมเหลว 37-39 
οซ  
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Abstract 
 

 The objective of this research was to investigate the synthesis of cocoa butter 
equivalent from interesterification of palm oil catalyzed by Carica papaya lipase. 
Separation of lipase from papaya latex and the optimum condition of cocoa butter 
synthesis were studied. It was found that the insoluble part of papaya latex was 
separated by centrifugation at 9,500×g and then was dried by lyophilization. The yield of 

lipase powder was 10% w/w of latex. The enzyme possessed 725 ± 23 units of lipase/g 
of lyophilized particulate, 3.60% water content and 0.396 water activity. Synthesis of 
cocoa butter from interesterification of palm oil catalyzed by carica papaya lipase was 
affected by acyl donor sources, substrate ratio, initial water of enzyme, reaction time, 
reaction temperature and the amount of enzyme. The best reaction conditions were 
methyl stearate acted as the best acyl donor, substeate ratio (palm oil : methyl stearate, 
mol/mol) at 1 : 4, water activity of enzyme at 0.11, reaction time at 4 h, reaction 

temperature at 45 οC and 18% by weight of the enzyme. The yield of cocoa butter 
equivalent was 55% based on palm oil used. The chemical and physical properties of 

cocoa butter equivalent were 9.75 ± 0.41% free fatty acid, 44.89 ± 0.84 iodine number, 

193.19 ± 0.78 sponification value and melting point at 37-39 οC. 
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