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 น ้ามนัจากฟักขา้วมสีทีีน่่าดงึดดู สามารถน าไปใชเ้ป็นสารแต่งสอีาหารทีม่าจากธรรมชาติ
และมคีุณสมบตัเิชงิหน้าทีเ่พราะอุดมไปดว้ยเบตา้แคโรทนีและไลโคปีน โดยท าการผลติอมิลัชนัทีม่นี ้ามนัฟัก
ขา้วรอ้ยละ 5 ดว้ยวธิอีเิลก็โตรสแตตกิทลีะชัน้ก่อนน าไปท าแหง้แบบพน่ฝอยและมมีอลโตเดก็ซต์รนิเป็นสาร
หอ่หุม้ งานวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พือ่เปรยีบเทยีบสมบตัทิางเคมกีายภาพ ความเสถยีรและการถูกยอ่ย
ระหวา่งผงไมโครแคปซลูนัน้ฟักขา้วจากอมิลัชนัชัน้เดยีวจากเลซทินิและจากอมิลัชนัสองชัน้ของเลซทินิ ไค
โตซาน คา่ซตีา้โพเทนเชยีลของอมิลัชนัชัน้เดยีวเปลีย่นจากลบ (-8 mV) เป็นบวก (55 mV) เมือ่เพิม่ชัน้ของ
ไคโตซานแสดงถงึการดดูซบัไคโตซานลอ้มรอบอนุภาคน ้ามนัทีเ่คลอืบเลซทินิ ผงน ้ามนัฟักขา้วจากอมิลัชนั
สองชัน้มปีรมิาณความชืน้ ค่าความสวา่ง (L*) และคา่มมุของเฉดส ี(H0) สงูกวา่ของผงจากอมิลัชนัชัน้เดยีว
อยา่งมนียัส าคญั (p<0.05) คา่ความเขม้สใีหผ้ลทีเ่หมอืนกนัหากแต่มมีนียัส าคญั สมบตักิารไหลของผงน ้ามนั
ฟักขา้วจากอมิลัชนัชัน้เดยีวดกีวา่ผงจากอมิลัชนัสองชัน้ เพราะคา่ Carr Index Hausner ratio และ tapped 
density ต ่ากวา่ แมว้า่จะม ีbulk density ทีส่งูกวา่อยา่งมนียัส าคญักต็าม ผงน ้ามนัฟักขา้วจากอมิลัชนัสองชัน้
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มปีรมิาณน ้ามนัทีถู่กกกัเกบ็ รอ้ยละประสทิธภิาพการกกัเกบ็น ้ามนั ปรมิาณเบตา้แคโรทนีและไลโคปีนสงู
กวา่อยางมนียัส าคญั (p<0.05) ผงไมโครแคปซลูน ้ามนัฟักขา้วจากอมิลัชนัสองชัน้มคีวามเสถยีรสงู เพราะ
สามารถรกัษาปรมิาณเบตา้แคโรทนีและไลโคปีน รวมถงึสไีวไ้ดด้กีวา่ และปกป้องน ้ามนัฟักขา้วจากการเกดิ
ออกซเิดชนัของไขมนัไดด้กีวา่ผงไมโครแคปซลูจากอมิลัชนัชัน้เดยีวทีทุ่กอุณหภมูทิีศ่กึษา (4, 25, 45 องศา
เซลเซยีส) ตลอดชว่งระยะเวลาการเกบ็รกัษา ไอโซเทอมความชืน้ของผงจากอมิลัชนัทัง้สองชนิดมลีกัษณะ 
J-shape โดยผงน ้ามนัฟักขา้วจากอมิลัชนัชัน้เดยีวมปีรมิาณ monolayer water สงูกวา่ นอกจากน้ีไดม้ี
การศกึษาความเสถยีรของผงน ้ามนัฟักขา้วเมือ่ผา่นแบบจ าลองการยอ่ยในระบบทางเดนิอาหาร ผงไมโคร
แคปซลูน ้ามนัฟักขา้วจากอมิลัชนัแบบสองชัน้มปีรมิาณเบตา้แคโรทนีและไลโคปีนคงเหลอืภายหลงัจากผา่น
การยอ่ยมากกวา่ผงน ้ามนัฟักขา้วจากอมิลัชนัชัน้เดยีว การเพิม่ชัน้ไคโตซานนัน้ชว่ยปกป้องน ้ามนัฟักขา้วใน
ระหวา่งการเกบ็รกัษาไดแ้ละยงัถูกยอ่ยไดใ้นสารละลายของแบบจ าลองการยอ่ยในระบบทางเดนิอาหาร 
ผลการวจิยัน้ีใหข้อ้มลูทีส่ามารถน าไปใชป้ระโยชน์ในการผลติผงไมโครแคปซลูน ้ามนัฟักขา้วทีม่คีวามเสถยีร 
ทีส่ามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดใ้นวงกวา้งมากขึน้ทัง้ในดา้นอาหารและดา้นเภสชัศาสตรไ์ด ้
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Abstract  
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The attractive color of gac oil can be applied as a natural functional food colorant that is 
rich in beta-carotene and lycopene The electrostatic layer by layer technique was used to produce 
gac oil emulsions containing 5% oil before being spray dried with maltodextrin as a shell. This 
research aimed to compare physicochemical properties, stability and in vitro digestibility between 
the spray dried gac oil microcapsule powders of lecithin monolayered emulsion and of lecithin-
chitosan bilayered emulsion. Zeta-potential of monolayered emulsion changed from negative 
charge (-8 mV) to positive charge (~55 mV) once chitosan layer was introduced to the primary 
emulsion, indicating adsorption of chitosan polymer around lecithin-gac oil droplet. The moisture 
content, whiteness (L*) and Hue angle (H0) of spray dried gac oil powder from bilayered emulsion 
were significantly greater than of the powder from monolayered emulsion (p<0.05). The chroma 
showed the same result although it was not significant.  The flow properties of powder from 
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monolayered emulsion was better than the one from bilayered emulsion as it had lower Carr Index, 
Hausner ratio and tapped density, though the bulk density was significantly higher. Gac oil powder 
from double layered emulsion had markedly greater encapsulated oil content, percentage of 
encapsulation efficiency, beta-carotene and lycopene contents (p<0.05). The stability of the spray-
dried gac oil with bilayered of lecithin-chitosan could retain beta-carotene and lycopene as well as 
color and protect the gac oil from lipid oxidation better than one with single layered emulsion at all 
studied temperatures (4, 25, 45 oC) throughout the storage time. The sorption isotherm of both 
microcapsule powders showed J-shape. However, the monolayer water content of powder from 
single layered emulsion was higher. The stability of the gac oil spray-dried powders after passing 
through simulated gastrointestinal tract model was also investigated. The powder from bilayered 
emulsion had higher remaining beta carotene and lycopene after digestion than the powder from 
single layer emulsion. The additional layer of chitosan can help protect the gac oil during storage 
and could be digested in the simulated fluids. This finding provided useful information about 
producing stable gac oil microcapsule powder that can lead to a wider range of applications in 
foods and pharmaceuticals. 
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