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บทคัดยอ 
 การวิจัยครั้ งน้ีมี วัตถุประสงคเพื่อ (1) ศึกษาการสังเคราะหกลี เซอรอลโมโนลอเรท  

จากปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอลดิบโดยการเรงปฏิกิริยาของไลเปสจาก 

ยางมะละกอ และ (2) เปรียบเทียบรอยละผลผลิตของกลีเซอรอลโมโนลอเรทที่สังเคราะหไดจาก 

กลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอลดิบ และ ที่ไดจากกลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับ

กลีเซอรอลบริสุทธ์ิ  

เอนไซมไลเปสจากยางมะละกอที่ใชในการวิจัยครั้งน้ีเปนเอนไซมที่ไดจากการกรีดยางจาก 

ผลมะละกอสด มีกิจกรรมในการยอยสลายนํ้ามันมะพราวเทากับ 92523 ยูนิตตอกรัมของตะกอน

ยางมะละกอแหง มีปริมาณความจุนํ้าโดยเฉลี่ย 3.62  0.17 เปอรเซนต และ ปริมาณนํ้าอิสระเทากับ 

0.395  0.02 มีอุณหภูมิและคาความเปนกรด-ดางที่เหมาะสมในการเรงปฏิกิริยายอยสลายนํ้ามัน

มะพราวเทากับ 452.2 oซ และ พีเอช 70.35 ตามลําดับ มีปริมาณโปรตีนโดยเฉลี่ยเทากับ 

9.850.15 เปอรเซ็นต 

นํ้ามันมะพราวที่ใชในการวิจัยครั้งน้ีเปนนํ้ามันที่ไดจากการสกัดเน้ือมะพราวขูดโดยวิธีการ 

สกัดเย็น ประกอบดวยกรดคารโปรอิก, กรดคารพรีลิก, กรดคารปริก, กรดลอริก, กรดไมริสติก,  

กรดปาลมมิติก, กรดสเตียริก, กรดโอเลอิก และ กรดไลโนเลอิก เทากับ 0.5, 7.3, 6.5, 49.2, 17.4, 

7.8, 3.0, 6.5 และ 1.8 เปอรเซ็นต ตามลําดับ มีคาสปอนิฟเคชันและคาไอโอดีนเทากับ 25612  

mg KOH/g oil และ 8.40.42 ตามลําดับ  

กลีเซอรอลดิบที่ใชในการวิจัยครั้งน้ีเปนกลีเซอรอลดิบที่เก็บรวบรวมจากกระบวนการผลิต 

ไบโอดีเซลจากปฏิกิริยาทรานสเอสเทอริฟเคชันของนํ้ามันใชแลว หลังจากนํากลีเซอรอลดิบไปทําให

บริสุทธ์ิโดยแยกสารเจือปนและสกัดดวยเอทานอล กลีเซอรอลดิบที่ผานการทําใหบริสุทธ์ิมีสี 

นํ้าตาลออน มีคาพีเอช 7.110.35 มีปริมาณกลีเซอรอล 80.044.00 เปอรเซนต ปริมาณเถา

1.900.09 เปอรเซนต ปริมาณนํ้า 2.800.14 เปอรเซนต ความหนาแนน 1.2050.06 g/cm3 

และ ความหนืด 108.405.42 cSt 
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ผลการวิจัยพบวาปจจัยตางๆที่มีผลตอการสังเคราะหกลีเซอรอลโมโนลอเรท จากปฏิกิริยา 

กลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอลดิบโดยการเรงปฏิกิริยาของไลเปสจากยางมะละกอ

ไดแก (1) การเติม 95% เอทานอล ลงไปในปฏิกิริยา จะทําใหไดผลผลิตเพิ่มข้ึน 7 เปอรเซ็นต  

(2) อัตราสวนโดยโมลของกลีเซอรอลดิบตอนํ้ามันมะพราวเทากับ 8:1 จะใหผลผลิตกลีเซอรอล 

โมโนลอเรทสูงสุดเทากับ 39.591.77 เปอรเซ็นต (3) อุณหภูมิที่ใชในการทําปฏิกิริยาที่ 45 oซ ได

ผลผลิตของกลีเซอรอลโมโนลอเรทสูงที่สุดเทากับ 45.242.26 เปอรเซ็นต (4) เวลาที่ใชในการทํา

ปฏิกิริยาที่ 36 ช่ัวโมง จะทําใหไดผลผลิตของกลีเซอรอลโมโนลอเรทสูงที่สุดเทากับ 53.182.65 

เปอรเซ็นต (5) ปริมาณเอนไซมที่รอยละ 20 ของนํ้ามันที่ใช จะทําใหไดรอยละผลผลิตของกลีเซอรอล

โมโนลอเรทสูงที่สุดเทากับ 58.352.91 เปอรเซนต และ (6) ปริมาณนํ้าเริ่มตนของเอนไซมเทากับ 

0.53 สามารถเรงปฏิกิริยาแลวใหผลผลิตกลีเซอรอลโมโนลอเรทสูงที่สุดเทากับ 58.32.91 เปอรเซ็นต 

ปริมาณของกลีเซอรอลโมโนลอเรทที่สังเคราะหไดจากกลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอล

ดิบเทากับ 46.732.33 เปอรเซนต และปริมาณของกลีเซอรอลโมโนลอเรทที่สังเคราะหไดจาก 

กลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอลบริสุทธ์ิเทากับ 51.652.58 เปอรเซ็นต 
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Abstract 
 The purposes of this research were to; (1) study the synthesis of 

glycerolmonolaurate by glycerolysis of coconut oil and crude glycerol catalyzed by 

Carica papaya latex lipase and (2) compare the percentage yield of 

glycerolmonolaurate synthesized from glycerolysis of coconut oil with crude glycerol 

and glycerolysis of coconut oil with pure glycerol.  

 Carica papaya latex lipase obtained from the incision of unripe papaya fruit. It 

showed hydrolysis activity on coconut oil at 92523 units/gram of dried particulate. 

The average water content and average water activity of this lipase were  

3.62  0.17 % and 0.395  0.02, respectively. Optimal catalytic conditions for 

coconut oil hydrolysis were 452.2 oC and pH 70.35. The average protein content 

was 9.850.15 %.  

Coconut oil obtained from cold pressed extraction method. The fatty acid 

compositions of extracted coconut oil were caproic acid (0.5%), caprylic acid (7.3%), 

capric acid (6.5%), lauric acid (49.2%), myristic acid (17.4%), palmitic acid (7.8%), 

stearic acid (3.0%), oleic acid (6.5%) and linoleic acid (1.8%). Saponification value 

and iodine value of extracted coconut oil were 25612 mg KOH/g oil and 8.40.42, 

respectively. 

Crude glycerol obtained from the biodiesel production through 

transesterification of used-oil. The partially purified crude glycerol had light brown 

color, pH 7.110.35, glycerol content 80.044.00%, ash content 1.900.09%, water 

content 2.800.14%, density 1.2050.06 g/cm3 and viscosity 108.405.42 cSt. 
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The findings were as follows. The influences of the following variables on 

glycerolmonolaurate synthesis from glycerolysis of coconut oil with crude glycerol 

catalyzed by Carica papaya latex lipase were: (1) the addition of 95% ethanol into 

reaction, the percentage yield of product was 7% increased, (2) molar ratio of  

glycerol : coconut oil at 8:1 gave highest yield of glycerolmonolaurate (39.591.77%) 

compared to others molar ratio, (3) reaction temperature at 45oC produced highest 

glycerolmonolaurate at 45.242.26% when compared to different temperature,  

(4) reaction time for 36 hours gave 53.182.65% glycerolmonolaurate, (5) 20% of 

lipase dosage gave 58.352.91% glycerolmonolaurate, and (6) initial water activity of 

enzyme at 0.53 produced 58.32.91% glycerolmonolaurate. The percentage yields of 

glycerolmonolaurate synthesized from glycerolysis of coconut oil with crude glycerol 

was 46.732.33 and percentage yields of glycerolmonolaurate synthesized from 

glycerolysis of coconut oil with pure glycerol was 51.652.58.   
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 โครงการวิจัยเรื่องการสังเคราะหกลีเซอรอลโมโนลอเรทจากกลีเซอรอลดิบที่ไดจาก

กระบวนการผลิตไบโอดีเซลโดยใชเอนไซมไลเปสจากยางมะละกอ ไดรับทุนสนับสนุนการทําวิจัยจาก

งบประมาณแผนดินประจําป พ.ศ. 2554 (เสนอผาน วช) เพื่อมุงหวังที่จะศึกษาการสังเคราะห 

กลีเซอรอลโมโนลอเรทจากปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอลดิบโดยใชเอนไซม

ไลเปสจากยางมะละกอ และเปรียบเทียบรอยละผลผลิตของกลีเซอรอลโมโนลอเรทที่สังเคราะหไดจาก 

กลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอลดิบ และ ที่ไดจากกลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับ

กลีเซอรอลบริสุทธ์ิ เพื่อใชเปนแนวทางในการเพิ่มมูลคาของกลีเซอรอลดิบที่ไดจากกระบวนการผลิต 

ไบโอดีเซล 

 ผูวิจัยขอขอบพระคุณสํานักงบประมาณ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ และ สํานักงาน

คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ที่ไดเห็นคุณคาของโครงการวิจัยและใหการสนับสนุนเงินทุนวิจัยในครั้งน้ี 

ขอกราบขอบพระคุณ รองศาสตราจารย ดร. ภาวิณี คณาสวัสด์ิ ผูลวงลับไปแลวที่ไดมอบความรูในการ

ทําวิจัยแกผูวิจัย และขอกราบขอบพระคุณ ผูชวยศาสตราจารย ดร. เพ็ญศิริ ศรีบุรี ที่ไดสละเวลาให

คําปรึกษาและขอเสนอแนะที่มีคุณคาตอการวิจัย 

 ขอขอบคุณเจาหนาที่ ศูนยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ 

เจาหนาที่ศูนยบริการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม (ศวท มช) 

ที่ไดสละเวลาอํานวยความสะดวกในการใชเครื่องมือทางวิทยาศาสตร และ ขอขอบคุณคุณนพดล 

บุญญรัตนพันธุ ที่กรุณาในการเก็บรวบรวมกลีเซอรอลดิบจากหองปฏิบัติการ 

 ทายสุดน้ีผูวิจัยขอกราบขอบพระคุณ บิดา มารดา ที่ใหการสนับสนุนในดานการศึกษามาโดย

ตลอด และขอขอบคุณกําลังใจจากครอบครัวที่รักย่ิง ที่ทําใหโครงการวิจัยน้ีสําเร็จลุลวงไปไดดวยดี 

 

                                                                                     พรทิพพา  พิญญาพงษ 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

                                                                                    มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ 

                                                                                                    2555 
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