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บทคัดยอ
ผลการศึกษาการใชอุณหภูมิระดับตาง ๆ ในการอบแหงเมล็ดสะเดาที่ 60o , 75o และ  90o ซ เปรียบเทียบกับวิธี

ควบคุม 2 วิธีคือการตากแหงดวยแสงอาทิตย และการตากแหงรวมกับการอบที่ 60o ซ ที่มีตอลักษณะสีของเมล็ดพบวา
อุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดระดับตาง ๆ ไมมีอิทธิพลตอคาความสวาง (Lightness/ L-value) และคาสีน้ําเงิน-เหลือง
(b-value) ในขณะที่อุณหภูมิมีผลตอคาสีแดง-เขียว (a-value) โดยที่วิธีการที่ใชเปนตัวควบคุมมีคาสี คอนไปทางสีเขียว
 แตการอบเมล็ดดวยอุณหภูมิสูงจะไดคาสีคอนไปทางสีแดง  นอกจากนี้อุณหภูมิในการอบแหงมีผลทําใหไดปริมาณสาร
สกัดในรูปน้ํามันสูงกวาวิธีการที่ใชเปนตัวควบคุมทั้งสองวิธีและมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ      ใน
ขณะที่อุณหภูมิในการอบแหงไมมีผลตอการสกัดสารซึ่งเปนสวนที่มีสารออกฤทธิ์อะซาไดแรคตินออกจากเมล็ดสะเดา
หรือสารสกัดเมทานอล 

การตรวจวัดปริมาณสารออกฤทธิ์อะซาไดแรคตินโดยใชเครื่อง HPLC พบวา ปริมาณสารออกฤทธิ์อะซาได-   แร
คตินในเมล็ดสะเดาในทุกวิธีการไมแสดงความแตกตางกันทางสถิติกับวิธีควบคุมทั้งสองวิธี นอกจากนี้การเพิ่มอณุหภูมิ
ในการอบแหงเมล็ดทําใหเวลาที่ใชในการอบแหงเมล็ดสะเดาลดลงอยางชัดเจน โดยที่การตากแดดรวมกับการอบแหง
60o ซ ตองใชเวลานาน 16 ชั่วโมง แตเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงขึ้นไปเปน 75o  และ 90o ซ  จะทําใหเวลาในการอบ
แหงส้ันลงเหลือเพียง 6 ชั่วโมง และ 4 ชั่วโมงตามลําดับ

ABSTRACT
Effect of  different drying temperatures of neem seed at 60o, 75o and  90oC  on the physical property

such as seed color was studied and  compared with two traditional  methods  such as  sunlight  and 
sunlight plus  drying at 60 oC. It showed that the lightness (L-value) and b-value were not influenced by
drying temperature,  whereas it was significantly effected on the a-value. Compare with traditional methods
in which the neem seeds were green color,  the seed  were nearly red-brown by increasing  temperature.

Different drying temperatures had influenced on quantity of neem oil-based extract and significantly
more yield than both of traditional methods. On the contrary, the  different  drying  temperatures  had  not
influenced on quantity of methanol extract which contains the active ingredient azadirachtin. Measuring the
azadirachtin content by using HPLC technique indicated that the azadirachtin content in neem seed kernel
was not affected by increasing temperature , and statistical difference between treatments was not found.
Furthermore, the drying time to reduce the moisture content in neem seed kernel was drastically reduced
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by increasing temperature. While drying temperature at 75o and 90oc could reduce drying  time to 6 and 4
hours respectively, it was founded that drying time in sunlight plus  drying at 60 oC was 16 hours.

คํานํา
สารสกัดจากเมล็ดสะเดา ( Azadirachta indica A. Juss) สามารถนํามาใชในการปองกันและกําจัดแมลงศัตรู

พืชไดหลายชนิดและมีประสิทธิภาพในการปองกันกําจัดแมลงศัตรูพืชหลายแบบเชน การมีฤทธิ์เปนสารไลแมลง
(repellent),   ยับยั้งการกินอาหาร (antifeedant), ยับยั้งการเจริญเติบโต (growth inhibitor)  ตลอดจนถึงการยับยั้งการ
วางไขของตัวเต็มวัย  (Oviposition deterrent)  (ขวัญชัย, 2536;  Schmutterer, 1990;   Schmutterer, 1995) นอก
จากนี้สารสกัดจากสะเดายังมีประสิทธิภาพในการปองกันกําจัดไรศัตรูพืชชนิดตางๆไดอีกดวย (อัญชลี, 2537; Rajasri
et al., 1991, Sanguanpong  and Schmutterer, 1992, Mansour and Ascher, 1995)

การสกัดสารจากเมล็ดสะเดาโดยทั่วไปนิยมใชผล เมล็ด หรือเฉพาะเนื้อในของเมล็ดสะเดาตากแหงมาสกัดดวย
น้ําหรือแอลกอฮอล เชน เอทานอล (ethanol), เมทานอล (methanol) ฯลฯ  น้ําหรือแอลกอฮอลเปนตัวสกัดสารออกฤทธิ์
ที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงศัตรูพืชที่มีชื่อวา  Azadirachtin  (C36H44O16)  ซึ่งเปนสารพวก
Limonoid หรือ Tetranortriterpenoid (งามผอง, 2536)  สวนของผล เมล็ด หรือเฉพาะเนื้อในของเมล็ดสะเดาที่ใช
เปนวัตถุดิบควรตากใหแหงสนิทเพื่อหลีกเลี่ยงการเขาทําลายของเชื้อราและการเนา ซึ่งอาจมีผลทําใหสารอะซาไดแรคติ
น เส่ือมสลายตัวไดงาย (Hellpap and Dreyer, 1995) โดยทั่วไปในการตากแหงหรืออบแหงเมล็ดสะเดาของ
เกษตรกรภายในประเทศเกษตรกรจะนําเอาผลสะเดาสุกและแกจัดที่รวงหลนลงสูพื้นดินมาบีบหรือปนเอาสวนเนื้อของ
ผลออกจนเหลือแตเมล็ด หลังจากนั้นจึงนําเอาเมล็ดที่ไดไปลางน้ําใหสะอาด แลวจึงนําเอาไปผึ่งลมหรือตากแดดใหแหง
ถาแดดดีสามารถตากใหแหงไดภายใน 1 วัน  (ขวัญชัย, 2536)     เนื่องจากสารอะซาไดแรคตินเปนสารที่สลายตัวได
งายในสภาพธรรมชาติโดยเฉพาะอยางยิ่งถาอุณหภูมิเกิน  60 oซ (Ermel et al.,1987)    ดังนั้นอุณหภูมิในขบวนการ
ตาง ๆ ที่เกี่ยวของโดยเฉพาะอยางยิ่งขบวนการภายหลังการเก็บเกี่ยวเชน ขบวนการตากแหงหรืออบแหงเมล็ด
อุณหภูมิในการอัดบีบน้ํามันสะเดา ตลอดจนอุณหภูมิในการสกัดสารจึงเปนปจจัยที่สําคัญที่จะทําใหสารออกฤทธิ์  อะ
ซาไดแรคตินเสื่อมสลายตัวได  จากหลักเกณฑดังกลาวการใชอุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดสะเดาจึงควรเปนอุณหภูมิที่
ไมทําใหอุณหภูมิภายในเนื้อเมล็ดสูงเกิน 60 oซ ทั้งนี้เพื่อปองกันไมใหสารออกฤทธิ์อะซาไดแรคตินสลายตัว   อยางไรก็
ตามอุณหภูมิของอากาศที่ใชในการตากแหงผลผลิตทางการเกษตรควรจะต่ํากวาคาสูงสุดของอุณหภูมิที่จะมีผลตอการ
นําผลผลิตนั้น ๆ ไปใชประโยชน (ศูนยอบรมและวิจัยปโตรเคมี, 2537)     นอกจากนี้อุณหภูมิที่ใชในการตากแหงเมล็ด
ยังขึ้นกับระยะเวลาที่ใชในการตากแหงอีกดวยกลาวคือ  ถาใชอุณหภูมิสูงควรใชเวลาสั้น ๆ แตถาอุณหภูมิต่ํากค็วรใช
เวลานาน ๆ ซึ่งการใชอุณหภูมิสูงจะมีผลเสียตอผลผลิต  โดยทําใหเมล็ดเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีและฟสิกสโดย
เกิดการแตกราวได (Brooker et al.,1974)
          การคนควาวิจัยนี้มุงเนนการศึกษาเกี่ยวกับอิทธิพลของอุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดสะเดาที่มีลักษณะคุณภาพ
บางประการเชน ความสามารถในการใหผลผลิตสารสกัด และสารออกฤทธิ์อะซาไดแรคตินจากเมล็ดสะเดา ตลอดจน
ลักษณะทางกายภาพเชนลักษณะสีซึ่งเปนดัชนีหนึ่งในการกําหนดคุณภาพของเมล็ดสะเดา ทั้งนี้เพื่อที่จะทําใหไดมาซึ่ง
วัตถุดิบที่ดีสําหรับขบวนการผลิตหรือเหมาะตอการเก็บรักษาไวใชตอไป นอกจากนี้ยังเปนการสรางองคความรูที่เปนพื้น
ฐานเพื่อสงเสริมและสนับสนุนการพัฒนาอุตสาหกรรมการผลิตทางการเกษตรเชน  อุตสาหกรรมการผลิตสารสกัดจาก
สะเดาภายในประเทศ และนําไปสูการเพิ่มประสิทธิภาพของผลผลิตอีกทางหนึ่งดวย
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อุปกรณและวิธีการ
อุปกรณ
          1. เมล็ดสะเดาตากแหง 1 แดด (ความชื้นเริ่มตนประมาณ 60.44%)
          2. ตูอบแหงเมล็ดพันธุ (Hot air oven)
          3. เครื่องกะเทาะเมล็ด (Husker)
          4. เครื่องบดเมล็ด (Blender)

5. เครื่องกวนแมเหล็กไฟฟา (Magnetic stirrer)
          6. เครื่องแกวตาง ๆ เชน บีกเกอร, กระบอกตวง, กรวยแยก ฯลฯ

7. สารเคมีเชน เฮกเซน (Hexane); เมทธานอล (Methanol);
8. เครื่องวิเคราะหปริมาณสารโดยอาศัยหลักการ HPLC (High Performance Liquid

Choromatography)
9. เครื่องวัดสี (Colorimeter)

วิธีการ
1. การอบแหงเพ่ือลดความชื้นจากเมล็ด

1.1 ชั่งน้ําหนักเมล็ดสะเดาตัวอยางละ 100 กรัม
1.2 นําไปหาเปอรเซนตความชื้นเริ่มตน  (%  Initial  Moisture Content) โดยวิธีทางตรง (Direct method) เพื่อ

ใชเปนขอมูลพื้นฐานในการลดความชื้นจากเมล็ดสะเดา
1.3 นําตัวอยางแตละอันไปทําการอบแหงเพื่อลดความชื้นในเมล็ดใหเหลือเพียง 14% โดยใชอุณหภูมิในการอบ

แตละทรีตเมนตตาง ๆ กัน คือ 60 o, 75 o และ 90 oซ ตามลําดับ  โดยมีวิธีควบคุม (Control) คือ การตากแดด 1 แดด
(นานประมาณ 8 ชม.)และตากแดด 1 แดด แลวจึงนําไปอบที่  60 oซ

1.4 เมื่อลดความชื้นจากเมล็ดไดตามความตองการจึงนําเมล็ดที่ไดไปทําการสกัดเพื่อหาปริมาณผลิตภัณฑ
2. การสกัดน้ํามันจากเมล็ดสะเดา

2.1 นําตัวอยางเมล็ดสะเดาที่ไดจากขอ1 ตัวอยางละ 30 กรัม  มาบดหรือปนใหละเอียดดวยเครื่องบดเมล็ด
2.2 ใสเมล็ดสะเดาบดละเอียดลงในบีกเกอรขนาด 500 มล. แลวผสมดวยเฮกเซน 300 มล.  จากนั้นจึงนําไป

กวนดวยเครื่องกวนแมเหล็กไฟฟานาน 2 ชั่วโมงโดยใชความเร็วรอบ 300 รอบตอนาที
2.3  นําเอาสารผสมที่ไดจากการกวนไปกรองเพื่อแยกเอาสวนที่เปนของเหลวออกจากกากสะเดา
2.4 ของเหลวที่ไดจากการกรองคือ เฮกเซนที่ละลายเอาน้ํามันออกจากเมล็ดดังนั้นเมื่อนําเอาของเหลวที่ไดไปอบ

ในตูอบสภาพอุณหภูมิ  45oซ นาน 12 ชม.จะไดของเหลวขน สีเหลืองใส คือ น้ํามันสะเดา (neem oil)
2.5 จดบันทึกน้ําหนักน้ํามันสะเดาที่ไดในแตละทรีตเมนต

3. การสกัดสารออกฤทธิ์ออกจากเมล็ดสะเดาดวยเมทานอล
3.1 นําเอากากสะเดาที่เหลือจากการสกัดน้ํามันออกมาสกัดดวย  เมทานอล 300 มล. นาน 3 ชม.
3.2 กรองเอาของเหลวออกจากกากสะเดา และทําการสกัดซ้ําอีก 2 ครั้ง
3.3 นําของเหลวที่ไดจากการสกัดมารวมกัน และนําไปอบที่อุณหภูมิ 45 oซ นาน 12 ชม. ของเหลวที่เหลืออยู คือ

Methanol extract (MeOH extr.) ซึ่งจะเปนสวนที่มีสารออกฤทธิ์ Azadirachtin
3.4 จดบันทึกน้ําหนักของเหลวที่ไดจากการอบแหงในแตละวิธีการ
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4. การวัดคาสีโดย Colorimeter  (Frederick, 1991)
4.1 นําตัวอยางเมล็ดสะเดาที่ไดจากขอ 1 มาตรวจวัดคาสีดวยเครื่อง Colorimeter โดยใสตัวอยางหนา 0.5 ซม

ลงในจานแกว (petridish) นําไปวางบนเลนสที่ตองการวัดคาตาง ๆ
4.2 จดบันทึกขอมูลคา L-a-b  ที่ใชเปนดัชนีหนึ่งในการกําหนดคุณภาพของเมล็ดที่อบแหงโดยที่ คา L หมายถึง

คาความสวาง (Lightness)    คา a หมายถึงคาสีแดง-เขียว  ในขณะที่คา b หมายถึงคาสีน้ําเงิน-เหลือง
4.3 นําคาที่ไดไปวิเคราะหทางสถิติตามแผนการทดลองที่ไดจัดวางไว

5. การเตรียมสารตัวอยางเพ่ือตรวจวัดหาคาปริมาณสารอะซาไดแรคติน
นําสารละลายที่ไดจากการสกัดดวยเมทานอล (MeOH extract) ซึ่งเปนสวนที่มีสารออกฤทธิ์อะซาไอแรคติน

ละลายอยูมาผสมกับเมทานอลเพื่อปรับปริมาตรใหเปน 900 มล. ดูดสารละลายที่ปรับปริมาตรแลวมา 1 มล. ผสมกับเม
ทานอลใหเปน 10 มล. นําสารละลายที่ไดไปกรองผานเมมเบรนฟลเตอร (0.5 µm) สารละลายที่ไดใชเปนสารตัวอยาง
เพื่อการตรวจวัดและวิเคราะหหาคาเปอรเซนตสารออกฤทธิ์อะซาไดแรคติน
6. การตรวจวิเคราะหหาปริมาณสารออกฤทธิ์อะซาไดแรคติน

นําสารละลายที่ไดจากขอ 5 มาตรวจสอบหาปริมาณสารอะซาไดแรคตินโดยเครื่อง HPLC (Jasco Tri Rotar
SR) ภายใตเงื่อนไขการทํางานคือ column 250 mm x 4 mm, packing ODS 2 Spherisorb (Merck), flow 0.5
ml/min, detection  UV 210 nm, sample loop CH3CN  :  H2O (40:60) และ column oven temp. 40 oc

ผลและวิจารณ
วิธีการที่ 1.  ผลการวัดคาสี (L-a-b value)
          ผลจากการอบแหงเมล็ดที่ระดับอุณหภูมิตาง  ๆ  กันพบวา การเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดจะทําใหคาสี
แดง-เขียว (a-value)  เพิ่มมากขึ้นกลาวคือลักษณะของเมล็ดมีการเปลี่ยนแปลงของคาสีแดงเพิ่มขึ้นโดยเฉพาะอยางยิ่ง
การอบแหงโดยใชอุณหภูมิ 90 oซ เมล็ดสะเดาจะมีสีน้ําตาลปนแดงและมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญกับ
ทุกวิธีการ สวนการอบแหงโดยใชอุณหภูมิ 60 o และ 75 o ซ มีคาสีแดง-เขียว (a-value) แตกตางทางสถิติอยางมีนัย
สําคัญกับวิธีการตากแหงโดยใชแสงอาทิตยซึ่งเมล็ดสะเดายังคงมีสีเขียวเขม ในขณะที่ทั้งสองวิธีเมล็ดสะเดามีคาสีแดง-
เขียวไมแตกตางจากการตากแดดรวมกับการอบที่อุณหภูมิ 60 o ซ     อยางไก็ตามการเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงเมล็ด
ไมมีผลตอคาความสวาง (L-value) และคาสีเหลือง-น้ําเงิน (b-value) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 1

 Table 1  Difference drying temperatures of neem seed affeced to L- a- b-value
Temperature(°C) L -value a- value b -value

sunlight 20.56 a1    0.39 a 6.36 a
sunlight+ 60 °c 25.07 a -1.08 b 6.68 a

60 26.79 a  1.26 b 10.41 a
75 31.19 a  2.81 b 12.61 a
90 38.06 a  3.46 c 15.84 a

1 Within  column  ,  means  followed by a common letter are not  significantly  different at p= 0.05 , according
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to Duncan's New Multiple Range Test
วิธีการที่ 2. ผลตอความสามารถในการสกัดสารรูปน้ํามันและสารสกัดเมทานอล

ตารางที่ 2 แสดงผลการสกัดน้ํามันออกจากเมล็ดสะเดาโดยใชเฮกเซนและเมทานอลเปนตัวทําละลายอินทรีย
พบวา เมล็ดสะเดาที่ตากแหงโดยใชแสงอาทิตยใหผลผลิตในรูปน้ํามันสะเดาเพียง  4.66 กรัม  จากน้ําหนักเมล็ดสะเดา
เริ่มตน 30 กรัมคิดเปนเปอรเซนตน้ําหนัก 15.53 % เมื่อเทียบกับการตากแหงรวมกับการอบที่อุณหภูมิ 60 oซ จะใหเปอร
เซนตน้ํามันสะเดา 17.76 %    สวนการเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดจะทําใหความสามารถในการสกัดเอาสวนที่
เปนน้ํามันออกจากเมล็ดมากขึ้นและแสดงความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญโดยการอบเมล็ดที่อุณหภูมิ 90 oซ
จะไดเปอรเซนตน้ํามันสูงที่สุดคือ 33.33 %  รองลงมาคือการใชอุณหภูมิ 75 oซ ใหผลผลิตน้ํามันสะเดา 26.66 %   ใน
ขณะที่การอบแหงเมล็ดดวยอุณหภูมิ  60 oซ ใหคาผลผลิตน้ํามันสะเดาคิดเปนรอยละ 21.10 และไมแตกตางทางสถิติ
กับวิธีการใชแสงแดดและการตากแหงรวมกับการอบที่อุณหภูมิ 60 oซ

การศึกษาความสัมพันธระหวางอุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดสะเดาระดับตางๆ ที่มีตอปริมาณสารสกัดที่ไดใน
รูปสารสกัดเมทานอลพบวา การเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดทําใหผลผลิตของสารสกัดเมทานอลในเชิงปริมาณของ
แตละทรีตเมนตมีความแตกตางกัน โดยที่การตากแดดเมล็ดสะเดาแลวอบที่อุณหภูมิ  60 oซ ใหปริมาณสารสกัดสูงสุด
คือ  6  กรัมหรือคิดเปนรอยละ 20  รองลงมาคือการอบแหงที่อุณหภูมิ 90o , 75 o, 60 oซ ใหปริมาณรอยละของสาร
สกัด 11.10, 8.86 และ 8.86 ตามลําดับ   อยางไรก็ตามการเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดสะเดาไมแสดงความแตก
ตางกันทางสถิติตอปริมาณสารสกัดที่ไดในรูปสารสกัดเมทานอลในแตละวิธีการ  อยางไรก็ตามเมื่อนําปริมาณผล
ผลิตสารสกัดทั้งสองชนิดมารวมกันพบวาทุกวิธีการไมแสดงความแตกตางกันทางสถิติ

Table 2  Effects of  difference seed drying temperatures on  neem product in term of methanol extract
   and  oil-based extract

Temperature quantity of (g) percentage of (%) Total product
(°C) oil-based extr.1) MeOH-extr.2) oil-based extr. MeOH-extr. (%)

sunlight
sunlight + 60oc

60oc
75oc
90oc

 4.66 a3)

5.33 a
6.33 a
8.00 b

    10.00 b

3.00 a
6.00 a
2.66 a
2.66 a
3.33 a

15.33 a
17.76 a
21.10 a
26.66 b
33.33 b

10.00 a
20.00 a
  8.86 a
  8.86 a
11.10 a

25.33 a
37.76 a
29.96 a
35.52 a
43.33 a

1  % oil-based extract     = weight of neem oil  *  100
                    initial weight of neem seed

2)  %Methanol extract     = quantity of Methanol extract  * 100
                       initial weight of Methanol extract

3)  Within  column  ,  means  followed by a common letter are  not  significantly  different at  p = 0.05 ,  according to
    Duncan's New Multiple Range Test
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วิธีการที่ 3. ผลตอปริมาณสารออกฤทธิ์อะซาไดแรคตินในเมล็ดสะเดา
การตรวจวัดปริมาณสารออกฤทธิ์อะซาไดแรคตินในเมล็ดสะเดาที่ผานการอบแหงโดยใชอุณหภูมิ 60o, 75o และ

90oซ พบวาปริมาณสารมีคาเปน 3.039 , 4.755 และ 4.131 ไมโครกรัมตอกรัมของเนื้อในเมล็ดตามลําดับ ทั้งนี้เมื่อ
เปรียบเทียบกับวิธีการควบคุมคือการอบแหงเมล็ดโดยการตากดวยแสงอาทิตย  และวิธีการตากดวยแสงอาทิตยรวมกับ
การอบที่ 60oซ มีปริมาณสารออกฤทธิ์อะซาไดแรคตินในเมล็ด 2.547 และ 3.072 ไมโครกรัมตอกรัมของเนื้อในเมล็ด
ตามลําดับรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 3

อยางไรก็ตามการอบแหงเมล็ดสะเดาจากความชื้นเริ่มตน 60.44% ใหลดลงเหลือความชื้น 14% โดยการเพิ่ม
อุณหภูมิใหสูงขึ้นจะทําใหเวลาที่ใชในการอบแหงเมล็ดสะเดาสั้นลงอยางชัดเจน โดยที่การลดความชื้นจากเมล็ดสะเดา
โดยการอบดวยอุณหภูมิ 60 oซ ตองใชเวลาในการอบแหงนาน 21 ชั่วโมง ในขณะที่การเพิ่มอุณหภูมิเปน 75o และ 90oซ
ทําใหเวลาในการอบแหงลดลงเหลือเพียง 6 และ 4 ชั่วโมงตามลําดับ   สวนการอบแหงเมล็ดสะเดาโดยการตากดวยแสง
อาทิตย 1 แดด รวมกับการอบแหง 60 oซ พบวาใชเวลาในการอบแหงเพียง 16 ชั่วโมง  ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับการอบ
ดวยอุณหภูมิ 60oซ เพียงอยางเดียวจะตองใชเวลานานถึง 21 ชั่วโมง กลาวไดวาการตากแดดรวมกับการอบดวย
อุณหภูมิ 60oซ จะทําใหสามารถยนระยะเวลาในการอบแหงใหส้ันลงไดและยังไมมีผลตอปริมาณสารออกฤทธิ์อะซาได
แรคตินดวย

Table 3   Azadirachtin content in num seed (µg/g seed kernel), drying time (hour) and its dependence on
    drying temperature

Temperature
(oc)

Azadirachtin content
 (µg/g seed kernel)

drying time
(hr)

sunlight
sunlignt + 60oc

60oc
75oc
90oc

  2.547  a1)

3.072  a
3.039  a
4.755  a
4.131  a

     8 *

   16 2)

 21
  6
  4

1), 2)  Within  column  ,  means  followed by a common letter are  not  significantly  different at  p = 0.05 ,  according to
        Duncan's New Multiple Range Test

*      Drying time (hour) can not be calculated

ผลการทดลองดังที่ไดกลาวมาทั้งหมดนี้จะเห็นไดวาการเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดสะเดามีผลตอคุณ
สมบัติและคุณภาพของเมล็ดสะเดาในการใชเปนวัตถุดิบเพื่อการผลิตสารสกัดสะเดาโดยจะทําใหลักษณะสีของเมล็ด
เปล่ียนแปลงไปกลาวคือมีคาสีแดงเพิ่มขึ้นตามการเพิ่มของอุณหภูมิในการอบแหง นอกจากนี้การเพิ่มอุณหภูมิในกา
รอบแหงเมล็ดสะเดาทําใหสามารถสกัดสารตาง ๆ ที่ตองการใชเปนผลิตภัณฑออกจากเมล็ดสะเดาไดมากขึ้น โดย
สามารถยนระยะเวลาในการอบแหงลงได และไมมีความแตกตางกันทางสถิติตอปริมาณสารอะซาไดแรคตินในเมล็ด
กอนการสกัดอีกดวย
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การศึกษาทดลองเกี่ยวกับผลของอุณหภูมิที่มีตอความคงตัวหรือสลายตัวของสารอะซาไดแรคตินสวนใหญมัก
พบวาอุณหภูมิและแสงอาทิตย (UV-light) มีผลโดยตรงตอการสลายตัวหรือเปล่ียนแปลงเชิงปริมาณของสารออกฤทธิ์
อะซาไดแรคตินกอนหรือหลังการเก็บ (Ermel et al.,1987 ; Singh, 1987 ; Gruber , 1991 ; Wendt, 1992 ; Ermel,
1995)     โดยที่ Ermel et al.(1987) ไดทําการทดลองอบเมล็ดสะเดาที่อุณหภูมิระดับตาง ๆ กันเปนเวลา 24 ชม. ภาย
ใตสภาวะความชื้นสูง พบวาการอบเมล็ดสะเดาโดยใชอุณหภูมิสูงกวา 60oซ นาน 24 ชม. ทําใหเกิดการกระตุน
การเปลี่ยนแปลงเชิงปริมาณของสารอะซาไดแรคตินโดยทําใหปริมาณสารอะซาไอแรคตินลดลงอยางชัดเจน อยางไรก็
ตามเงื่อนไขการทดลองดังกลาว (อุณหภูมิและความชื้นสูง) แตกตางจากการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเมล็ดสะเดาโดย
ทั่วไปที่นิยมอบเมล็ดใหแหงสนิทกลาวคือลดความชื้นภายในเมล็ดใหต่ําเพื่อปองกันมิใหสารอะซาไดแรคตินเสื่อมสลาย
ไปหรือเปล่ียนแปลงไปเปนสารอนุพันธอื่น

จากผลการทดลองนี้จะเห็นไดวาการพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเมล็ดสะเดาโดยเฉพาะอยางยิ่งการ
ศึกษาเกี่ยวกับอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหงเมล็ดสะเดาเพื่อลดความชื้นกอนการนําไปใชเปนวัตถุดิบมีบทบาท
สําคัญตอการผลิตเปนการคา จากผลการทดลองชี้ชัดวาสามารถพัฒนาเทคนิควิธีอบแหงเมล็ดใหใชเวลาสั้นลง โดยได
ปริมาณสารสกัดเพิ่มขึ้นและยังคงรักษาคุณภาพของวัตถุดิบไวไดตามที่ตองการอีกดวย อยางไรก็ตามการนําผลการ
ทดลองไปประยุกตใชในสภาพปฏิบัติการจริงนาจะไดมีการขยายขนาดการทดลองเพื่อทําการทดสอบถึงความคลาด
เคลื่อนที่อาจเกิดขึ้นอีกครั้งหนึ่ง ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการอบแหงเมล็ดสะเดาซึ่งในปจจุบันยังไมมีการผลิตเพื่อใช
งานโดยเฉพาะและยังขาดแคลนการพัฒนาเพื่อการผลิตเชิงการคาซึ่งเปนเรื่องที่ควรทําการศึกษาในขั้นตอไป

สรุป
การศึกษาลักษณะทางกายภาพของเมล็ดสะเดาที่ผานขบวนการอบแหงโดยเฉพาะลักษณะสีของเมล็ดสะเดา

พบวาเมื่ออบเมล็ดสะเดาโดยการใชอุณหภูมิสูงจะทําใหลักษณะสีเปล่ียนแปลงไปโดยจะมีสีแดงน้ําตาลเพิ่มขึ้น ทั้งนี้ยัง
ไมสามารถสรุปรูปแบบความสัมพันธระหวางปจจัยตาง ๆที่เกี่ยวของได จึงนาจะมีการศึกษาลักษณะทางกายภาพอื่น ๆ
เพิ่มเติมเพื่อเปนพื้นฐานขอมูลสําหรับงานวิจัยในขั้นตอไป

การเพิ่มอุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดสะเดามีผลตอความสามารถในการสกัดสารประเภทน้ํามันออกจากเมล็ด
สะเดา ในทางตรงกันขามการอบแหงเมล็ดสะเดาโดยใชอุณหภูมิตาง  ๆ ไมแสดงความแตกตางกันทางสถิติตอการให
ผลผลิตในรูปสารสกัดเมทานอล   นอกจากนี้ปริมาณผลผลิตรวม (น้ํามันสะเดาและสารสกัดเมทานอล)จากการเพิ่ม
อุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดสูงกวาวิธีการที่เกษตรกรนิยมใชกันโดยทั่วไปคือการตากแดดแลวนําไปอบแหงที่ 60°ซ  ผล
การทดลองดังกลาวนี้นับวาจะเปนพื้นฐานขอมูลที่เปนประโยชนตออุตสาหกรรมการผลิตสารสกัดสะเดาซึ่งสามารถใช
ประโยชนจากน้ํามันสะเดาในรูปของสารปองกันและกําจัดไรศัตรูพืช  และการใชสารสกัดเมทานอลเปนสารปองกันและ
กําจัดแมลง ดังนั้นหากมีขบวนการหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมที่จะกระตุนใหสามารถสกัดเอาสารตาง  ๆ ออกจาก
เมล็ดไดมากขึ้น จะทําใหประสิทธิภาพในการผลิตสูงขึ้น  และคุมคากับการลงทุนมากขึ้นดวย 

การศึกษาเปรียบเทียบอิทธิพลของอุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดสะเดาที่มีตอปริมาณสารอะซาไดแรคตินใน
เมล็ดที่ใชเปนวัตถุดิบในขบวนการผลิตสารสกัดเพื่อการปองกันกําจัดศัตรูพืชพบวา การอบแหงเมล็ดโดยการเพิ่ม
อุณหภูมิในการอบแหงเมล็ดใหสูงขึ้นเปน 75o และ 90o ซ ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณหรือการสลายตัวของสา
รอะซาไดแรคตินในเมล็ดกอนการนําไปสกัด นอกจากนี้ยังทําใหสามารถยนระยะเวลาในการอบแหงลงเหลือเพียง 4-6
ชั่วโมง โดยเมื่อเปรียบเทียบกับวิธีการที่เกษตรกรทั่วไปนิยมใชคือตากแหง 1 แดด รวมกับการอบแหงที่อุณหภูมิ 60oซ
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ซึ่งตองใชเวลาในการอบแหงเมล็ดนานถึง 16 ชม. หรือการอบแหงโดยใชอุณหภูมิ 60oซ เพียงอยางเดียวใชเวลาในกา
รอบแหง 21 ชั่วโมงจึงจะลดความชื้นในเมล็ดใหเหลือ 14%

คําขอบคุณ
ผูวิจัยใครขอขอบคุณคุณอรรณพ ตันสกุล ผูจัดการหจก. รังสิตเศรษฐกิจการเกษตรที่ใหการสนับสนุนงบประมาณ

ในการดําเนินการวิจัยคุณ นอกจากนี้ใครขอขอบผูชวยศาสตราจารย ดร. บุญญฤทธิ์ สายัมพล รองผูอํานวยการสถาบัน
วิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาตรที่ไดใหความอนุเคราะหในการใชเเครื่องมือเพื่อตรวจวิเคราะหหาปริมาณสา
รอะซาไดแรคติน และคุณสมนึก พรมแดง เจาหนาที่ผูตรวจวิเคราะหสารในการทดสอบครั้งนี้
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