
 

บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

 การวิจัยครั้งน้ีเปนการศึกษาการสังเคราะหกลีเซอรอลโมโนลอเรทจากกลีเซอรอลดิบที่ไดจาก

กระบวนการผลิตไบโอดีเซลโดยใชเอนไซมไลเปสจากยางมะละกอ  ผู วิจัยไดนําเสนอรายงาน

ผลการวิจัยออกเปนสวนที่สําคัญ 5 ตอน ดังน้ี 

 ตอนที่ 1 คุณสมบัติของเอนไซมไลเปสจากยางมะละกอ 

 ตอนที่ 2 คุณสมบัติของนํ้ามันมะพราว 

 ตอนที่ 3 คุณสมบัติของกลีเซอรอลดิบกอน- และ หลังการทําใหบริสุทธ์ิ 

 สวนที่ 4 ผลของปจจัยตางๆที่มีตอการสังเคราะหกลีเซอรอล โมโนลอเรท 

 สวนที่ 5 รอยละผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรทที่สังเคราะหไดจากกลีเซอโรไลซีสของ

นํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอลดิบ และ ที่ไดจากกลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอลบริสุทธ์ิ 

 

คุณสมบัติของเอนไซมไลเปสจากยางมะละกอ 

 

ยางมะละกอสด 100 กรัม ไดจากการกรีดผลมะละกอดิบประมาณ 30 ผล เน่ืองจากเอนไซม 

ไลเปสอยูในสวนที่ไมละลายของยางมะละกอ ดังน้ันจึงแยกเอนไซมไลเปสออกจากนํ้ายางมะละกอ 

โดยการหมุนเหว่ียง จากการทดสอบกิจกรรมของเอนไซมไลเปสในการเรงปฎิกิริยาการยอย 

นํ้ามันมะพราวดวยนํ้า (Hydrolysis) ในสวนของสารละลายใสกับสวนของตะกอนในยางมะละกอ 

พบวาเฉพาะสวนของตะกอนเทาน้ันที่มีสามารถเรงปฎิกิริยาการยอยนํ้ามันมะพราวดวยนํ้า ผลการ

ทดลองแสดงในตาราง 4.1 จะเห็นไดวาในยางมะละกอสด 100 กรัม มีเอนไซมไลเปสที่อยูในตะกอน

แหงเพียง 10 กรัม และมีกิจกรรมในการยอยสลายนํ้ามันมะพราวเทากับ 92523 ยูนิตตอกรัมของ

ตะกอนยางมะละกอแหง ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส จากน้ันทําการตรวจสอบคุณสมบัติบาง

ประการของเอนไซมไลเปสที่เตรียมได เชน ปริมาณความจุนํ้า (Water Content, Cw)  ปริมาณนํ้า

อิสระ (Water Activity, Aw) อุณหภูมิ และ คาความเปนกรด-ดางที่เหมาะสมในการเรงปฏิกิริยาการ

ยอยสลายนํ้ามันมะพราว ผลการทดลองแสดงไวในตาราง 4.2, ภาพที่ 4.1 และ 4.2 ตามลําดับ  
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ตาราง 4.1 การยอยสลายนํ้ามันมะพราวของเอนไซมไลเปสซึ่งแยกไดจากยางมะละกอสด 

 

ข้ันตอน นํ้าหนัก  

(กรัม) 

กิจกรรมในการยอย 

(ยูนิตตอกรัม) 

ผลรวมของกิจกรรม 

(ยูนิต) 

ยางมะละกอสด 100 80  35 8,000 

หลังจากหมุนเหว่ียง:     

        สารละลายใส 

        ตะกอนเปยก 

ไลโอฟไลเซชัน: 

        ตะกอนแหง 

 

62.0 

38.0 

 

10.0 

 

0 

200  55 

 

925  23 

 

0 

7600 

 

9,250 

 

ตาราง 4.2 ปริมาณความจุนํ้า (Cw) และ ปริมาณนํ้าอิสระ (Aw) ของไลเปสที่แยกไดจากยางมะละกอ 

 

ตัวอยาง 

ไลเปส 

ปริมาณความจุนํ้าในไลเปส ปริมาณนํ้าอิสระ 

นํ้าหนักไลเปส 

(กรัม) 

นํ้าหนักนํ้า ที่อานไดจาก

เครื่อง (ไมโครกรัม) 

Cw (%) ความช้ืนสัมพัทธ Aw 

1 0.20 7,500 3.75 41.2 0.412 

2 0.21 7,980 3.80 41.5 0.415 

3 0.21 7,266 3.46 39.0 0.390 

4 0.20 7,920 3.96 38.1 0.381 

5 0.20 7,180 3.59 42.0 0.420 

6 0.20 7,000 3.50 41.1 0.411 

7 0.20 7,500 3.75 38.5 0.385 

8 0.21 7,140 3.40 36.9 0.369 

9 0.20 7,140 3.57 40.0 0.400 

10 0.21 7,245 3.45 37.0 0.370 

เฉลี่ย 3.62  0.395 

 

ปริมาณนํ้าในเอนไซมเปนปจจัยที่สําคัญตอการเรงปฏิกิริยาที่มีนํ้าอยูนอยหรือในสภาวะ

ปฏิกิริยาที่มีตัวทําละลายอินทรียของเอนไซม ซึ่งโดยทั่วไปควรจะตองมีปริมาณตํ่ากวารอยละ 10 โดย

นํ้าหนักของเอนไซม จากตาราง 4.2 จะเห็นไดวาไลเปสจากยางมะละกอที่เตรียมไดน้ีมีปริมาณความจุ
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นํ้าโดยเฉลี่ยรอยละ 3.62  0.17 และ ปริมาณนํ้าอิสระเทากับ 0.395  0.02 ซึ่งสามารถนําไปใชเรง

ปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.1 อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเรงปฏิกิริยาการยอยสลายนํ้ามันมะพราวของไลเปสจาก 

ยางมะละกอ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.2 คาความเปนกรด-ดางที่เหมาะสมในการเรงปฏิกิริยาการยอยสลายนํ้ามันมะพราวของไล

เปสจากยางมะละกอ 

จากภาพที่ 4.1 และ 4.2 จะเห็นไดวาไลเปสจากยางมะละกอมีอุณหภูมิและคาความเปนกรด-

ดางที่เหมาะสมในการเรงปฏิกิริยายอยสลายนํ้ามันมะพราวที่ 452.2 oซ และ พีเอช 70.35 

ตามลําดับ  
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สําหรับการหาปริมาณโปรตีนในเอนไซมไลเปสจากยางมะละกอ 3 ครั้ง พบวาปริมาณโปรตีน

โดยเฉลี่ยของเอนไซมที่เตรียมไดเทากับ 9.850.15 เปอรเซ็นต เมื่อคํานวณคากิจกรรมจําเพาะ 

(Specific Activity) ของเอนไซมพบวามีคาเทากับ 812.183.5 ยูนิตตอมิลลิกรัมโปรตีน 

 

คุณสมบัติของน้ํามันมะพราว 

 

จากการใชมะพราวขูดที่หาซื้อไดจากตลาดในชุมชนปริมาณ 1 กิโลกรัม มาสกัดแบบเย็นทําให

ไดนํ้ามันมะพราวปริมาตร 700 มิลลิลิตร คิดเปน 70 เปอรเซนตของเน้ือมะพราว จากการศึกษา

ปริมาณของกรดไขมันแตละชนิด และรูปแบบของกรดไขมันที่เปนองคประกอบในไตรกลีเซอไรดของ

นํ้ามันมะพราวโดย GC-MS ผลการศึกษาแสดงไวในตาราง 4.3 จะเห็นไดวานํ้ามันมะพราว

ประกอบดวยกรดลอริก (C12:0) ในปริมาณสูงที่สุด รองลงมาคือกรดไมริสติก (C14:0) สําหรับรูปแบบ

ของไตรกลีเซอไรดหลักที่พบในนํ้ามันมะพราวไดแก LaLaLa, LaLaM, CLaLa, LaMM และ CCLa 

เมื่อ La คือ กรดลอริก, M คือ กรดไมริสติก และ C คือ กรดคารปริก 

 นํ้ามันมะพราวที่สกัดไดมีคาสปอนิฟเคชันและคาไอโอดีนเทากับ 25612 mg KOH/g oil 

และ 8.40.42 ตามลําดับ  

 

ตารางที่ 4.3 ชนิดและปริมาณของกรดไขมันที่เปนองคประกอบในนํ้ามันมะพราว 

 

องคประกอบของนํ้ามันมะพราว ปริมาณ (%) 

กรดคารโปรอิก (C6:0) 

กรดคารพรีลิก (C8:0) 

กรดคารปริก (C10:0) 

กรดลอริก (C12:0) 

กรดไมริสติก (C14:0) 

กรดปาลมมิติก (C16:0) 

กรดสเตียริก (C18:0) 

กรดโอเลอิก (C18:1) 

กรดไลโนเลอิก (C18:2) 

0.5 

7.3 

6.5 

49.2 

17.4 

7.8 

3.0 

6.5 

1.8 
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คุณสมบัติของกลีเซอรอลดิบกอน- และ หลังการทําใหบริสุทธิ ์

 

กลีเซอรอลดิบที่ไดจากกระบวนการผลิตไบโอดีเซลโดยวิธีทรานสเอสเทอริฟเคชันของนํ้ามันที่

เหลือจากการทอดอาหารซึ่งเรงดวยโซเดียมไฮดรอกไซด ซึ่งรวบรวมไดจากหลักสูตรเคมีประยุกต  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ เมื่อนํามาวิเคราะหองคประกอบพบวา  

กลีเซอรอลดีบมีสีดํา มีคาพีเอชเทากับ 11.850.59 ปริมาณกลีเซอรอลรอยละ 38.001.90 ปริมาณ

เถารอยละ 3.200.16 ปริมาณนํ้ารอยละ 6.300.31 ความหนาแนน 1.1050.05 g/cm3 และ 

ความหนืดเทากับ 49.502.47 cSt ดังแสดงในตาราง 4.4 หลังจากนํากลีเซอรอลดิบไปทําใหบริสุทธ์ิ

โดยแยกสารเจือปนและสกัดดวยเอทานอล แลวนําไปวิเคราะหองคประกอบของกลีเซอรอลดิบที่ผาน

การทําใหบริสุทธ์ิในเบื้องตนพบวา มีสีนํ้าตาลออน มีคาพีเอช 7.110.35 มีปริมาณกลีเซอรอลรอยละ 

80.044.00 ปริมาณเถารอยละ 1.900.09 ปริมาณนํ้ารอยละ 2.800.14 ความหนาแนน

1.2050.06 g/cm3 และ ความหนืด 108.405.42 cSt (ตาราง 4.4) ดังน้ันในการศึกษาข้ันตอไปจะ

ใชกลีเซอรอลดิบหลังทําใหบริสุทธ์ิ 

 

ตาราง 4.4 องคประกอบของกลีเซอรอลดิบกอน- และหลังการทําใหบริสุทธ์ิ 

 

องคประกอบ ผลจากการวิเคราะห 
กลีเซอรอลดิบกอนทําใหบริสุทธิ์ กลีเซอรอลดิบหลังการทําใหบริสุทธิ ์

พีเอช 11.850.59 7.110.35 

ปริมาณกลีเซอรอล (%) 38.001.90 80.044.00 

เถา (%) 3.200.16 1.900.09 

ปริมาณนํ้า (%) 6.300.31 2.800.14 

ความหนาแนน ที่ 20 oซ (g/cm3) 1.1050.05 1.2050.06 

ความหนืด ที่ 40 oซ (cSt) 49.502.47 108.405.42 

ส ี ดํา นํ้าตาลออน 

 

ผลของปจจัยตางๆที่มีตอการสังเคราะหกลีเซอรอล โมโนลอเรท 

 

การสังเคราะหกลีเซอรอลโมโนลอเรทจากปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับ 

กลีเซอรอลดิบหลังทําใหบริสุทธ์ิโดยใชไลเปสจากยางมะละกอเปนตัวเรงปฏิกิริยาน้ัน  พบวาการใช 



43 

 

กลีเซอรอลดิบและนํ้ามันมะพราวในอัตราสวนโดยโมลเทากับ 6: 1 ควบคุมอุณหภูมิของปฏิกิริยาให

คงที่เทากับ 40 องศาเซลเซียส ในเครื่องเขยาดวยความเร็ว 250 รอบตอนาที เปนเวลา 24 ช่ัวโมง จะ

ไดผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรท 28.691.43 เปอรเซนต ไดกลีเซอไรด 20.531.02 

เปอรเซ็นต และกรดไขมัน 9.960.49 เปอรเซนต โดยมีปริมาณของไตรกลีเซอไรดคงเหลือ 

40.822.04 เปอรเซนต ผลของการศึกษาปจจัยที่มีผลตอการเกิดปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีส  

ผูวิจัยขอนําเสนอดังน้ี 

1. ผลของชนิดตัวทําละลายอินทรีย 

การเติมตัวทําละลายอินทรียลงไปในปฎิกิริยากลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวจะชวย 

ทําใหนํ้ามันและกลีเซอรอลละลายซึ่งกันและกันไดดีข้ึน ดังน้ันจึงมีการศึกษาผลของชนิดของ 

ตัวทําละลายอินทรียที่มีตอปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอลดิบซึ่งเรงดวย

เอนไซมไลเปสจากยางมะละกอ ผลการทดลองแสดงไวในภาพที่ 4.3 จะเห็นไดวาการเติมเอทานอลลง

ไปในปฏิกิริยาทําใหไดผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรทเพิ่มข้ึนอีก 7 เปอรเซนต จากปฎิกิริยาที่ไมมี

การเติมตัวทําละลาย ขณะที่การเติม เทอร-บิวทานอล, นอรมอล-เฮกเซน, 2-บิวทานอล, โทลูอีน,  

นอรมอล-เฮปเทน และนํ้า ลงไปในปฏิกิริยาทําใหผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรทลดลง สําหรับการ

เติมอะซีโตนลงในปฏิกิริยาจะไดผลผลิตกลีเซอรอล โมโนลอเรทใกลเคียงกับปฏิกิริยาที่ไมมีการเติม 

ตัวทําละลายอินทรีย 

 

   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.3 รอยละผลผลิตของกลเีซอรอล โมโนลอเรทที่ไดจากกลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวซึ่งเรง

ดวยไลเปสจากยางมะละกอที่มีการเติมตัวทําละลายอินทรียชนิดตางๆ 
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2. ผลของอัตราสวนโดยโมลของกลีเซอรอลดิบตอนํ้ามันมะพราว 

 

      จากการศึกษาผลของอัตราสวนโดยโมลของกลีเซอรอลดิบตอนํ้ามันมะพราวต้ังแต 2:1 ถึง 

12:1 ที่มีตอปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีสซึ่งเรงดวยไลเปสจากยางมะละกอ พบวา จากการใชอัตราสวน 

โดยโมลของกลีเซอรอลดิบตอนํ้ามันมะพราวตามทฤษฎีเทากับ 2:1 จะทําใหไดปริมาณของกลีเซอรอล  

โมโนลอเรทเพียง 18.960.94 เปอรเซนต เมื่ออัตราสวนโดยโมลของกลีเซอรอลตอนํ้ามันมะพราว

เพิ่มข้ึน ทําใหไดผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรท เพิ่มข้ึนดวย ปฎิกิริยากลีเซอโรไลซีสที่ใชอัตราสวน 

โดยโมลของกลีเซอรอลตอนํ้ามันมะพราวเทากับ 8: 1 จะใหผลผลิตกลีเซอรอล โมโนลอเรทสูงสุด

เทากับ 39.591.77 เปอรเซนต เมื่อเพิ่มอัตราสวนโดยโมลของกลีเซอรอลตอนํ้ามันมะพราวมากกวา 

8:1 ทําใหผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรทลดลง ดังแสดงในภาพที่ 4.4 ดังน้ันในการศึกษาข้ันตอน

ตอไปจะใชอัตราสวนโดยโมลของกลีเซอรอลตอนํ้ามันมะพราวเทากับ 8: 1 ซึ่งสามารถอธิบายไดวาการ

ใชอัตราสวนของกลีเซอรอลตอนํ้ามันมะพราวที่มากกวา 8:1 อาจมีผลไปยับย้ังการทํางานของเอนไซม

ไดเน่ืองจากปริมาณของกลีเซอรอลที่มากเกินไป (Munio, Esteban, Robles, Hita, Jimenez, 

Gonzalez, Camacho & Molina.  2008 : 1033-1039) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.4 รอยละผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรท เมื่อใชอัตราสวนโดยโมลของกลีเซอรอลตอ

นํ้ามันมะพราวต้ังแต 2:1 ถึง 12:1  

 

 

MG 

   2:1           4:1            6:1            8:1           10:1          12:1 
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3. ผลของอุณหภูม ิ

 

        จากการศึกษาผลของอุณหภูมิที่มีตอการเกิดปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวซึ่ง 

เรงดวยไลเปสจากยางมะละกอ พบวาที่อุณหภูมิ 45 oซ ไดผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรทสูงที่สุด  

(45.242.26 เปอรเซนต) ดังแสดงในภาพที่ 4.5 เมื่ออุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึน เปน 50-60 oซ ทําใหผลผลิต

ของกลีเซอรอล โมโนลอเรทลดลง ดังน้ันในการศึกษาข้ันตอนตอไปจะใชอุณหภูมิเทากับ 45 oซ ซึ่ง

สามารถอธิบายไดวาที่อุณหภูมิสูงกวา 45 oซ อาจจะมีผลทําใหเอนไซมเสียสภาพจึงไมสามารถเรง

ปฏิกิริยาได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.5 รอยละผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรท เมื่อทําปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีสของนํ้ามัน

มะพราวที่อุณหภูมิตางๆ 

 

4. ผลของเวลา 

 

      จากการศึกษาผลของเวลาที่มีตอการเกิดปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวซึ่ง 

เรงดวยไลเปสจากยางมะละกอ พบวาต้ังแตเวลาที่ 36 ช่ัวโมง จะทําใหไดผลผลิตของกลีเซอรอล  

โมโนลอเรทสูงที่สุดเทากับ 53.182.65 เปอรเซนต ดังแสดงในภาพที่ 4.6 ดังน้ันในการศึกษาข้ันตอน

ตอไปจะควบคุมเวลาของปฏิกิริยาใหเทากับ 36 ช่ัวโมง 

 

 

 

40                 45                50                55               60 
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ภาพที่ 4.6 รอยละผลผลิตของปฏิกิริยาจากกลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวที่เวลาตางๆ  
 

5. ผลของปริมาณเอนไซม 

 

                      จากการศึกษาผลของปริมาณเอนไซมไลเปสจากยางมะละกอที่ใชในการเรงปฏิกิริยา 

กลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราว พบวาการใชปริมาณเอนไซมเพิ่มข้ึนจากรอยละ 5 ของนํ้ามันที่ใช 

จนถึงรอยละ 20 จะทําใหไดรอยละผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรทเพิ่มข้ึนตามไปดวย และ เมื่อใช

เอนไซมรอยละ 20 ของนํ้ามันที่ใชจะไดรอยละผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรทสูงที่สุด 

(58.352.91 เปอรเซนต) ถาเพิ่มปริมาณเอนไซมที่ใชจนถึงรอยละ 25 ของนํ้ามันที่ใช ไมมีผลทําใหได

รอยละผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรทเพิ่มข้ึนแตอยางใดดังแสดงในภาพที่ 4.7 ดังน้ันในการ

ทดลองข้ันตอไปจะใชเอนไซมไลเปสจากยางมะละกอรอยละ 20 ของนํ้ามันที่ใช   

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.7 รอยละผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรท จากกลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวซึ่งใช 

ไลเปสจากยางมะละกอที่ปริมาณตางๆเปนตัวเรงปฏิกิริยา 

      = กลีเซอรอล โมโนลอเรท,              = ไตรกลีเซอไรด 
    = ไดกลีเซอไรด,                       = กรดไขมัน 

  5                  10                  15                 20                25 

ปริมาณเอนไซม (รอยละโดยนํ้าหนักของนํ้ามันที่ใช) 
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6. ผลของปริมาณนํ้าเริ่มตนของเอนไซม  

จากการศึกษาผลของปริมาณนํ้าเริ่มตน (aw) ที่คาตางๆ ของเอนไซมไลเปสจากยาง 

มะละกอ ที่มีตอการเรงปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอลดิบ พบวา เอนไซมที่มี

ปริมาณนํ้าเริ่มตนเทากับ 0.11 เรงปฏิกิริยาแลวใหผลผลิตกลีเซอรอล โมโนลอเรทเพียง 18.320.92 

เปอรเซ็นต เมื่อทําใหเอนไซมมีปริมาณนํ้าเริ่มตนเพิ่มข้ึนจะทําใหไดผลผลิตกลีเซอรอล โมโนลอเรท

เพิ่มข้ึนดวย โดยเอนไซมที่มีปริมาณนํ้าเริ่มตนเทากับ 0.53 จะสามารถเรงปฏิกิริยาแลวใหผลผลิตกลีเซ

อรอล โมโนลอเรทสูงที่สุด (58.32.91 เปอรเซนต) ดังแสดงในภาพที่ 4.8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.8 รอยละผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรท จากกลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวซึ่งเรงโดย 

ไลเปสจากยางมะละกอซึ่งมีปริมาณนํ้าเริ่มตนตางๆ เปนตัวเรงปฏิกิริยา 

 

รอยละผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรทที่สังเคราะหไดจากกลีเซอโรไลซีสของ 

น้ํามันมะพราวกับกลีเซอรอลดิบ และ ที่ไดจากกลีเซอโรไลซีสของน้ํามันมะพราวกับ 

กลีเซอรอลบริสุทธิ์ 

 

 จากการศึกษาปจจัยตางๆที่มีผลตอการเกิดปฏิกิริยากลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับ 

กลีเซอรอลดิบซึ่งเรงดวยไลเปสจากยางมะละกอ ทําใหทราบผลของปจจัยตางๆที่มตีอการเกิดปฏิกิริยา 

เมื่อนําปจจัยตางๆ ดังกลาวมาใชผลิตกลีเซอรอล โมโนลอเรท จากกลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับ 

กลีเซอรอลดิบ และ กลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวกับกลีเซอรอลบริสุทธ์ิ ในขนาดการผลิต 0.5 

ลิตร พบวาไดผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนลอเรท เทากับ 46.732.33 เปอรเซนต และ 51.652.58 

    0.11                    0.23                     0.33                    0.53 
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เปอรเซนต ตามลําดับ ที่เหลือเปนผลผลิตของกลีเซอรอล โมโนคาพิลเรท, กลีเซอรอล โมโนคารเพรท,  

กลีเซอรอล โมโนไมริสเตท, กลีเซอรอล โมโนปาลมมิเตท และ กลีเซอรอล โมโนโอลีเอต ดังแสดงใน

ตาราง 4.5 

 

ตาราง 4.5 องคประกอบของโมโนกลีเซอไรดที่ผลิตไดจากกลีเซอโรไลซีสของนํ้ามันมะพราวซึ่งเรงดวย 

ไลเปสจากยางมะละกอ 

 

ชนิดของโมโนกลีเซอไรด ผลผลิตจากกลีเซอโรไลซีส (เปอรเซ็นต) 

นํ้ามันมะพราว+กลีเซอรอลดิบ นํ้ามันมะพราว+กลีเซอรอลบริสุทธ์ิ 

กลีเซอรอล โมโนลอเรท 46.73 51.65 

กลีเซอรอล โมโนคาพิลเรท 15.35 14.35 

กลีเซอรอล โมโนคาเพรท 6.40 6.30 

กลีเซอรอล โมโนไมริสเตท 17.05 16.00 

กลีเซอรอล โมโนปาลมมิเตท 6.58 6.40 

กลีเซอรอล โมโนโอลีเอต 7.89 5.3 

 

 


