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บทคัดยอ: 
ในการศึกษานี้พบวาซูโครสเอสเตอรมีสมบัติอิมัลซิไฟเออรท่ีดีเมื่อประยุกตใชในน้ํากะทิ สามารถใชแทนทวิน
ซึ่งเปนอิมัลซิไฟเออรจากปโตรเคมีสังเคราะห ในการทดลองใชซูโครสเอสเตอรท่ีประกอบดวยซูโครสโมโนส
เตียเรตเปนหลักและใชทวิน 60 เปนอิมัลซิไฟเออรเปรียบเทียบ เมื่อวัดความสามารถในการลดแรงตึงผิวของ
อิมัลซิไฟเออรท้ังสองพบวาซูโครสเอสเตอรมีความสามารถในการลดแรงตึงผิวระหวางพ้ืนผิวน้ํามันมะพราว
และน้ําดีกวาทวิน 60 เล็กนอย  เมื่อนําซูโครสเอสเตอรและทวิน 60 ในปริมาณ 0.25 %โดยน้ําหนัก มา
ประยุกตใชในน้ํากะทิท่ีมีปริมาณน้ํามัน 5 %โดยน้ําหนัก และศึกษาผลของ pH ความเขมขนเกลือ 
และอุณหภูมิตอความคงตัวของอิมัลชันน้ํากะทิ โดยสังเกตลักษณะปรากฏภายนอกของอิมัลชัน สังเกตผาน
กลองจุลทรรศน วัดคาศักยไฟฟาซีตาหรือคาประจุบนอนุภาคอิมัลชัน วัดขนาดอนุภาคอิมัลชัน และวัดดัชนี
การเกิดครีม ผลการทดลองพบวาท่ี pH เทากับ 4 หรือท่ีประมาณคา pI ของโปรตีนกะทิ อนุภาคน้ํามันของ
น้ํากะทิท่ีเติมซูโครสเอสเตอรและน้ํากะทิท่ีเติมทวิน 60 มีลักษณะเกาะกลุมกันมาก และเมื่อเติมเกลือ CaCl2 
ในน้ํากะทิท่ีเติมซูโครสเอสเตอรและน้ํากะทิท่ีเติมทวิน 60 มีผลใหอนุภาคนํ้ามันเกาะกลุมกัน ผลตอ pH และ
ความเขมขนเกลือดังกลาวแสดงถึงลักษณะประจุของโปรตีนกะทิ แสดงวาโปรตีนบนอนุภาคอิมัลชัลน้ํากะทิ
ไมไดถูกแทนท่ีท้ังหมดจากการเติมอิมัลซิไฟเออรท้ังสองซึ่งเปนสารประเภทไมมีประจุไฟฟา อิมัลชันน้ํากะทิ
ท่ีเติมทวิน 60  มีลักษณะไมคงตัวตอสภาวะอุณหภูมิตางๆ หลังใหความรอนพบอนุภาคนํ้ามันขนาดใหญท่ี
เกิดจากการรวมตัวกันของอนุภาคนํ้ามันและหลังผานการแชเยือกแข็งและละลายน้ําแข็งพบชั้นน้ํามันลอย
แยกชั้น   ในขณะท่ีอิมัลชันน้ํากะทิท่ีเติมซูโครสเอสเตอรมีความคงตัวตอสภาวะอุณหภูมิตางๆดีกวา 
โดยเฉพาะอยางยิ่งมีความคงตัวสูงหลังการแชเยือกแข็งและละลายน้ําแข็ง  
 
คําหลัก : ซูโครสเอสเตอร, น้ํากะทิ, ทวิน, การใหความรอน, การแชเยือกแข็งและละลายน้ําแข็ง 
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Abstract: 
In this study, sucrose esters were presented as a promising alternative to petrochemically 
synthesized Tweens for application in coconut milk emulsions. The interfacial and emulsifier 
properties of sucrose ester (SE), mainly sucrose monostearate, had been investigated in 
comparison with Tween 60 (TW), an ethoxylate surfactant. The interfacial tension measurement 
showed that SE had a slightly better ability to lower the interfacial tension at coconut oil-water 
interface. These surfactants (0.25 wt%) were applied in coconut milk emulsions with 5 wt% fat 
content.  The effects of changes in pH, salt concentration, and temperature on emulsion stability 
were analyzed from visual appearance, optical micrograph, droplet charges, particle size 
distributions, and creaming index. Oil droplets in both SE and TW coconut milk emulsions 
extensively flocculated at pH 4, or around the pI of the coconut proteins. Salt addition induced 
flocculation in both emulsions. The pH and salt dependence indicated polyelectrolyte nature of 
proteins, suggesting that the proteins on the surface of oil droplets were not completely displaced 
by either added nonionic SE or TW. TW coconut milk emulsions appeared to be thermally unstable 
with some coalesced oil drops after heating and some oil layers separated on top after freeze 
thawing. The change in temperature had much lesser influence on stability of SE coconut milk 
emulsions and, especially, it was found that SE emulsions were remarkably stable after the freeze 
thawing. 
Keywords : Sucrose ester, Coconut milk, Tween, Heating, Freeze thawing 
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Executive summary 
 

ความสําคัญและที่มาของปญหา 
  น้ํากะทิไดมาจากการสกัดน้ํามันมะพราวออกจากเนื้อมะพราวโดยใชน้ํา น้ํากะทิจึงมีองคประกอบ
หลักคือน้ําและน้ํามันมะพราว น้ํากะทิมีลักษณะเปนอิมัลชันคือประกอบดวยอนุภาคนํ้ามันมะพราวกระจาย
แขวนลอยในวัฏภาคน้ํา โปรตีนกะทิทําหนาท่ีเปนอิมัลซิไฟเออรลอมรอบอนุภาคน้ํามันทําใหอนุภาคนํ้ามัน
สามารถแขวนลอยในน้ําได น้ํากะทิบรรจุกระปองเปนสินคาอาหารสงออกของประเทศไทย น้ํากะทิบรรจุ
กระปองสามารถเก็บรักษาไดนานเนื่องจากไดผานกระบวนการตางๆ อาทิเชน การลดขนาดอนุภาคนํ้ามันโดย
ผานเครื่องโฮโมจีไนเซอร การผานความรอนฆาเชื้อ และการเติมอิมัลซิไฟเออรอ่ืนๆเพ่ิม  
  ในการศึกษาวิจัยอื่นๆท่ีผานมา อิมัลซิไฟเออรท่ีนิยมเติมเพ่ิมในนํ้ากะทิสวนใหญไดแกสารพวก 
Ethoxylated ester  (หรือ Polysorbate หรือ Tween) และพวก Sorbitan ester  (หรือ Span) ซึ่งเปนสาร
สังเคราะห สามารถใชกับอาหารในปริมาณจํากัดและในบางประเทศ เชน ประเทศญี่ปุนไมอนุญาตใหใชสาร
ดังกลาว ซูโครสเอสเตอร (Sucrose Ester) เปนอิมัลซิไฟเออรอีกประเภทหนึ่งท่ีนาศึกษาเนื่องจากมีความ
ปลอดภัยสูงตออาหาร สามารถใชเปนวัตถุเจือปนในอาหารภายใตกฎหมายของประเทศตางๆทั้งประเทศญี่ปุน 
ประเทศสหรัฐอเมริกา และสหภาพยุโรป ซูโครสเอสเตอรสังเคราะหมาจากน้ําตาลซูโครสและน้ํามันพืช มีคา 
Hydrophile-lipophile balance (HLB) หลายหลายคาขึ้นกับจํานวนโมเลกุลของกรดไขมันท่ีทําปฏิกิริยาเอสเต
อริฟเคชั่นตอกับหมูแอลกอฮอลของโมเลกุลซูโครส และขึ้นกับความยาวสายไฮโดรคารบอนของกรดไขมัน 
ซูโครสเอสเตอรท่ีมีคา HLB สูงสามารถนํามาประยุกตใชกับน้ํากะทิ 
  โครงงานวิจัยนี้ศึกษาสมบัติของซูโครสเอสเตอรประเภทท่ีมี sucrose monostearate เปน
องคประกอบหลัก และใชทวิน 60 เปนอิมัลซิไฟเออรอางอิงเพ่ือเปรียบเทียบผล โดยศึกษาสมบัติของซูโครสเอ
สเตอรและทวิน 60 ในการลดแรงตึงผิวระหวางพ้ืนผิวน้ําและน้ํามันมะพราว และศึกษาสมบัติและความคงตัว
ของอิมัลชันน้ํากะทิท่ีเติมซูโครสเอสเตอรและอิมัลชันน้ํากะทิท่ีเติมทวิน 60 หลังผานการใหความรอน การแช
เยือกแข็งและละลายน้ําแข็ง การแปรความเขมขนเกลือ และ pH  
  

วัตถุประสงคงานวิจัย 
 

1. เพ่ือศึกษาสมบัติของซูโครสเอสเตอรในการลดแรงตึงผิวระหวางพ้ืนผิวน้ํา-น้ํามันมะพราวและเปรียบเทียบผลกับ
สมบัติของทวิน 60 
2. เพ่ือศึกษาสมบัติและความคงตัวของอิมัลชันน้ํากะทิสด น้ํากะทิท่ีเติมซูโครสเอสเตอรและน้ํากะทิท่ีเติมทวิน 60  
ตอสภาวะอุณหภูมิตางๆ ความเขมขนเกลือ และ pH  
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
3.1 ศึกษากราฟความสัมพันธระหวางคาแรงตึงผิวระหวางพ้ืนผิวน้ํา-น้ํามันมะพราวและความเขมขนอิมัลซิไฟเออร   
ของซูโครสเอสเตอรและทวิน 60 
3.2 ศึกษาสมบัติอิมัลชันของน้ํากะทิสด น้ํากะทิท่ีเติมซูโครสเอสเตอรและน้ํากะทิท่ีเติมทวิน 60 โดยตรวจสอบจาก 
 ก) ลักษณะปรากฏภายนอก 
 ข) ลักษณะการกระจายตัวของอนุภาคนํ้ามันจากภาพถายกลองจุลทรรศน 
 ค) ขนาดอนุภาคนํ้ามันท่ีวัดจากเคร่ืองวัดอนุภาคหลักการกระจายแสง 
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3.3 ศึกษาผลของสภาวะอุณหภูมิตางๆตอสมบัติอิมัลชันของน้ํากะทิสด น้ํากะทิท่ีเติมซูโครสเอสเตอรและน้ํากะทิท่ี
เติมทวิน 60 โดยแปรคาอุณหภูมิออกเปน 3 ระดับ คือ 121oC, 100 oC, และ -20oC  และตรวจสอบสมบัติอิมัลชัน
จาก ก) ลักษณะปรากฏภายนอก 
 ข) ลักษณะการกระจายตัวของอนุภาคนํ้ามันจากภาพถายกลองจุลทรรศน 
 ค) ขนาดอนุภาคนํ้ามันท่ีวัดจากเคร่ืองวัดอนุภาคหลักการกระจายแสง  
 ง) ปริมาณน้ํามนัท่ีแยกชั้นจากอิมัลชัน 
3.5 ศึกษาผลของ pH ตอสมบัติอิมัลชันของน้ํากะทิสด น้ํากะทิท่ีเติมซูโครสเอสเตอรและน้ํากะทิท่ีเติมทวิน 60 โดย
แปรคา pH ออกเปน 4 ระดับ คือ 2, 4, 6, และ 8 และตรวจสอบสมบัติอิมัลชันจาก 
 ก) ลักษณะการกระจายตัวของอนุภาคนํ้ามันจากภาพถายกลองจุลทรรศน 
 ข) คาศักยไฟฟาซีตาหรือคาประจุบนอนุภาคอิมัลชัน 
 ค) คาดัชนีการเกิดครีม 
3.6 ศึกษาผลของความเขมขนเกลือ CaCl2 ตอสมบัติอิมัลชันของน้ํากะทิสด น้ํากะทิท่ีเติมซูโครสเอสเตอรและ
น้ํากะทิท่ีเติมทวิน 60 โดยแปรคาความเขมขนเกลือ CaCl2 ออกเปน 2 ระดับ คือ 0 และ 20 mM และตรวจสอบ
สมบัติอิมัลชันจาก 
 ก) ลักษณะการกระจายตัวของอนุภาคนํ้ามันจากภาพถายกลองจุลทรรศน 
 ข) คาศักยไฟฟาซีตาหรือคาประจุบนอนุภาคอิมัลชัน 
 

แผนการดําเนินงานวิจัยตลอดโครงการ 

 
กําหนดเวลา กิจกรรม ผลท่ีไดรับ 

ปท่ี  1 เดือนท่ี 1-6 ศึกษาสมบัติของซูโครสเอสเตอรและทวิน 60 
ในการลดแรงตึงผิวระหวางพ้ืนผิวน้ําและ
น้ํามันมะพราว 

กราฟแสดงความสัมพันธระหวางคาแรงตึง
ผิวระหวางพ้ืนผิวน้ํา-น้ํามันมะพราวและคา
ความเขมขนอิมัลซิไฟเออรของซูโครสเอ
สเตอรและทวิน 60 

ปท่ี  1 เดือนท่ี 7-12 ศึกษาผลของสภาวะอุณหภูมิตางๆตอสมบัติ
อิมัลชันของน้ํากะทิสด น้ํากะทิท่ีเติมซูโครส
เอสเตอรและน้ํากะทิท่ีเติมทวิน 60  

ภาพถายแสดงลักษณะปรากฏภายนอก
ของอิมัลชัน ภาพถายจากกลองจุลทรรศน
แสดงลักษณะการกระจายตัวของอนุภาค
น้ํามัน  กราฟความถ่ีแสดงขนาดอนุภาค
น้ํามัน ขนาดอนุภาคเฉล่ียของอิมัลชัน และ
ปริมาณน้ํามันท่ีแยกชั้น ของน้ํากะทิหลัง
เก็บท่ีสภาวะอุณหภูมิตางๆ 

ปท่ี  2 เดือนท่ี 1-6 ศึกษาผลของ pH และความเขมขนเกลือ 
CaCl2 ตอสมบัติอิมัลชันของน้ํากะทิสด 
น้ํากะทิท่ีเติมซูโครสเอสเตอรและน้ํากะทิท่ี
เติมทวิน 60 

ภาพถายจากกลองจุลทรรศนแสดงลักษณะ
การกระจายตัวของอนุภาคนํ้ามัน คาประจุ
ไฟฟาบนอนุภาคน้ํามัน และดัชนีการเกิด
ครีมของอิมัลชันน้ํากะทิท่ีคา pH และคา
ความเขมขนของเกลือตางๆ 

ปท่ี  2 เดือนท่ี 7 -18 จัดทํารายงานและเตรียมเอกสารเพ่ือการ
ตีพิมพ 

ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับ
นานาชาติ 
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ผลลัพธจากโครงการวิจัยท่ีไดรับทุนจาก สกว. 
 
1. ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการนานาชาติ: 
 Suwimon Ariyaprakai  S,  Tanachote Limpachoti, Pasawadee Pradipasena 
 Interafacial and emulsifying properties of sucrose ester in coconut milk emulsions 
 in comparison with Tween 
 Food Hydrocolloids 30(2013)358-367 
 
2. ผลงานเสนอในที่ประชุมวิชาการในประเทศ  

สุวิมล อริยประกาย, ธนโชติ ลิมปโชต,ิ และพาสวดี ประทีปะเสน 
ผลของกระบวนการเกี่ยวเนื่องกับความรอนตอสมบัติอิมัลชันนํ้ากะทิท่ีใชซูโครสเอสเตอร
เปนอิมัลซิไฟเออรเปรียบเทียบกับทวิน 
เรื่องเต็มการประชุมทางวิชาการ ครั้งท่ี 49 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2554. เลมท่ี 7 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร หนา 32-42 
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