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บทคัดยอ 

กากมะเขือเทศสดจากอุตสาหกรรมผลิตมะเขือเทศเขมขน ประกอบดวยปริมาณความชื้นรอยละ 
80.04 โปรตีนรอยละ 4.43 ไขมันรอยละ 0.10 เยื่อใยรอยละ 12.49 และเถารอยละ 0.88  เมื่อสกัดไลโคปน
ดวยสารทําละลายอินทรียผสมตางๆ (เอธานอล เฮกเซน และอะซิโตน) ตามวิธีของ Takeoka et al. (2001) 
พบวา สารทําละลายผสมระหวางเอธานอลและเฮกเซน (4:3 v/v) สามารถสกัดไลโคปนไดปริมาณสูงสุด 
โดยคิดเปนปริมาณ  ไลโคปน 9.67 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมกากมะเขือเทศสด และจากการศึกษาผลของคา
ความเปนกรด-ดาง (pH) (3-9) อุณหภูมิ (60-120 องศาเซลเซียส)  และเวลาในการใหความรอน (15-3600 
วินาที) ตอความคงตัวของไลโคปนที่สกัดไดจากกากมะเขือเทศดานปริมาณ (รอยละที่คงเหลือ) คุณสมบัติ
การเปนสารตานออกซิเดชัน และคามุมสี  โดยวางแผนการทดลองแบบ central composite design (CCD) 
พบวา   ไลโคปนที่สกัดไดจากกากมะเขือเทศมีความคงตัวดานปริมาณและคุณสมบัติการเปนสารตาน
ออกซิเดชันสูงสุด ในชวงอุณหภูมิ 60-90 องศาเซลเซียส ในชวงเวลาในการใหความรอนและ pH ที่
ทําการศึกษา    อยางไรก็ตามความคงตัวของไลโคปนที่สกัดไดในดานคุณสมบัติการเปนสารตาน
ออกซิเดชันลดลงเมื่ออุณหภูมิสูงกวา 90 องศาเซลเซียส และเวลาในการใหความรอนนานกวา 2,704 
วินาที  สารไลโคปนที่สกัดไดมีคามุมสีเฉลี่ยเปน 85.82 และการเปลี่ยนแปลงคามุมสีเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิและ
เวลาในการใหความรอนสูงขึ้น โดยมีความคงตัวดานสีสูงสุดที่สภาวะการใหความรอนที่ 78 – 83 องศา
เซลเซียส และเวลา 1,700-2,100 วินาที ในชวง pH 3-9   สําหรับความคงตัวของไลโคปนทางการคา (อนุพันธ
ที่สามารถละลายน้ําได) พบวา เมื่ออุณหภูมิสูงกวา 90 องศาเซลเซียส ความคงตัวเชิงปริมาณและคุณสมบัติ
การเปนสารตานออกซิเดชันลดลง  ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองของไลโคปนที่สกัดไดจากการ
ทดลอง  ในขณะที่คามุมสีของไลโคปนทางการคาเพิ่มขึ้น  เมื่ออุณหภูมิและเวลาในการใหความรอนเพิ่มขึ้น 
จากการศึกษาผลของออกซิเจนและแสงตอความคงตัวของไลโคปนที่สกัดไดในระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส    พบวา ออกซิเจนและแสงไมมีผลตอความคงตัวเชิงปริมาณ (p>0.05) แตมีผล
ตอการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันและสีของไลโคปน ที่สกัดไดและมีผลตอการ



เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติที่ทําการศึกษาของ ไลโคปนทางการคาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p£0.05) โดยไลโค
ปนที่สกัดไดและไลโคปนทางการคามีความคงตัวดานคุณสมบัติการเปน สารตานออกซิเดชันและสีสูงสุด 
ในสภาวะการเก็บรักษาที่ไมมีออกซิเจนในขวดแกวสีชา และจากการศึกษาผลของอุณหภูมิและออกซิเจนตอ
ความคงตัวของไลโคปนที่สกัดไดใน ระหวางการเก็บรักษา พบวา ออกซิเจนและอุณหภูมิไมมีผลทางสถิติ
ตอการเปลี่ยนแปลงเชิงปริมาณ (p>0.05) แตมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติการเปนสารตานออกซิเดชัน
และสีของไลโคปนที่สกัดไดอยางนัยสําคัญทางสถิติ (p£0.05) โดยไลโคปนที่สกัดไดและไลโคปนทาง
การคามีความคงตัวดานคุณสมบัติการเปนสารตานออกซิเดชันและสีสูงสุด เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส ในสภาวะที่ไมมีออกซิเจน  

 


