
บทท่ี 2 
แนวคิด ทฤษฎแีละงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
 การศึกษาวิจัยเรื่อง การรีไซเคิลน ้ามันปาล์มเหลือใช้จากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจ
ชุมชนคลองน ้าเค็มทันใจส้าหรับการผลิตสารซักล้าง ผู้วิจัยได้ศึกษาแนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง ตามล้าดับหัวข้อต่อไปนี  

2.1 ทฤษฎีที่เกีย่วข้องกับน ้ามันปาล์ม 
2.2 ทฤษฎีที่เก่ียวข้องกับผลกระทบจากน ้ามันทอดซ ้าต่อสุขภาพ 
2.3 ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับการน้าน ้ามันที่ใช้แล้วมาท้าให้เกิดประโยชน์ 
2.4 ทฤษฎีที่เก่ียวข้องกับสบู่และน ้ายาล้างจาน 
2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับน ้ามันปาล์ม 

น ้ามันปาล์ม (Palm Oil) เป็นน ้ามันพืชที่ได้จากผลของต้นปาล์ม ที่มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า 
อีเลอีส กีนีเอ็นซิส (Elaeis guineensis) ผลปาล์มน ้ามัน (Palm) เป็นพืชน ้ามัน ซึ่งมีน ้ามันร้อยละ 56 
มีสีเหลืองส้มของแคโรทีน น ้ามันปาล์มได้จากผลปาล์ม 2 ส่วนคือ 

1. เปลือกหุ้มภายนอก (Mesocarp) น ้ามันที่ได้เรียกว่า น ้ามันจากเนื อเมล็ดปาล์ม  
2. เนื อในของเมล็ด (Palm Kernel) น ้ามันที่ได้เรียกว่า น ้ามันจากเมล็ดปาล์ม ซึ่งมีน ้ามัน   

ร้อยละ 44-48 
น ้ามันปาล์ม เป็นอาหารควบคุมเฉพาะจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56        

(พ.ศ.2524) เรื่อง น ้ามันปาล์ม แบ่งประเภทของน ้ามันปาล์มดังนี  
1) น ้ามันปาล์มจากเนื อปาล์ม (Palm Oil) 
2) น ้ามันปาล์มโอลีอินจากเนื อปาล์ม (Palm Olein) 
3) น ้ามันปาล์มสเตียรินจากเนื อปาล์ม (Palm Stearin) 
4) น ้ามันปาล์มจากเมล็ดปาล์ม (Palm Kernel Oil) 
5) น ้ามันปาล์มโอลีอินจากเมล็ดปาล์ม (Palm Kernel Olein) 
6) น ้ามันปาล์มสเตียรินจากเมล็ดปาล์ม (Palm Kernel Stearin) 

           ข้อเสียของน ้ามันปาล์ม คือ จะสลายตัวได้ง่ายด้วยเอนไซม์ลิเพส เมื่อเกิดการช ้าหรือ          
การกระแทกของผลปาล์มในระหว่างการเก็บเก่ียวและการขนย้ายท้าให้มีปริมาณกรดไขมันอิสระ  เพ่ิม
สูงขึ นและมีสีเหลืองส้มของแคโรทีนปะปนท้าให้ต้องก้าจัดสีโดยขบวนการท้าให้น ้ามันบริสุทธิ์ 
      2.1.1 การผลิตน ้ามันปาล์มท้าได้ ดังนี  

   1. วิธีธรรมชาติ ท้าโดยการบีบอัดหรือบีบอัดโดยใช้ความร้อน หรือวิธีธรรมชาติอ่ืน ตามที่
ได้รับความเห็นชอบจากส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และน้ามาท้าให้สะอาดโดยการล้าง 
การตั งไว้ให้ตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2601/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%B0
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    2. วิธีผ่านกรรมวิธี ท้าโดยน้าน ้ามันปาล์มที่ได้จากธรรมชาติหรือที่ได้จากการสกัดด้วย
สารละลายตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และน้ามาผ่าน
กรรมวิธี ท้าให้บริสุทธิ์อีกครั งหนึ่ง 

    3. วิธีอ่ืนตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาคุณภาพ
มาตรฐานของน ้ามันปาล์ม 
      2.1.2 คุณสมบัติน ้ามันปาล์ม 

    คุณสมบัติของน ้ามันปาล์มแสดงดัง ตารางที่ 2.1  
 

ตารางท่ี 2.1 องค์ประกอบกรดไขมันในน ้ามันจากเนื อปาล์มและจากเมล็ดปาล์ม 
 

องค์ประกอบกรดไขมัน น ้ามันจากเนื อปาล์ม (ร้อยละ) น ้ามันจากเมล็ดปาล์ม (ร้อยละ) 
กรดไขมันอ่ิมตัว 
กรดปาล์มิติก 44.3 8.4 
กรดสเตียริก 4.6 2.5 
กรดไมริสติก 1.0 16.2 
กรดลอริก - 48.2 
กรดคาปริก - 3.4 
กรดคาปรายลิก - 3.3 
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต้าแหน่ง 
กรดโอเลอิก 38.7 15.3 
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต้าแหน่ง 
กรดไลโนเลอิก 10.5 2.3 
อ่ืน 0.9 0.4 

 

ที่มา : (ช่อลดา เที่ยงพุก, 2559) 

        2.1.3 กรดไขมันกับสุขภาพ  
               กรดไขมันแบ่งเป็น 3 กลุ่ม (ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ , 2557) 
ได้แก่ 

1.  กรดไขมันอ่ิมตัว เป็นกรดไขมันที่ค่อนข้างคงตัว ท้าปฏิกิริยากับออกซิเจนช้ากว่ากรดไขมัน  
ไม่อ่ิมตัว ในด้านสุขภาพนั นกรดไขมันอ่ิมตัวจะเพ่ิมระดับของแอลดีแอล (LDL: Low Density 
Lipoproteins) ในกระแสเลือด ซึ่งแอลดีแอลเป็นโคเลสเตอรอลชนิดร้าย หากมีมากจะเพ่ิมความเสี่ยง
ต่อการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน กล้ามเนื อหัวใจตายเฉียบพลัน หรือสมองขาดเลือดไปเลี ยง
ก่อให้เกิดอัมพฤกษ์ อัมพาตและไตวาย  เป็นต้น โดยกรดไขมันอ่ิมตัวนี  นอกจากจะพบได้ใน          
น ้ามันสัตว์แล้ว ยังพบได้ในน ้ามันพืชอีกด้วย เช่น น ้ามันมะพร้าวและน ้ามันปาล์มเคอร์เนิล การทดสอบ
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อย่างง่ายว่าน ้ามันพืชมีกรดไขมันอ่ิมตัวมากหรือน้อย ท้าได้โดยวางขวดน ้ามันพืชทิ งไว้ในห้องปรับ
อากาศหรือแช่ในตู้เย็น หากน ้ามันเป็นไขง่ายแสดงว่ามีกรดไขมันอ่ิมตัวมาก 

2.  กรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต้าแหน่ง (กรดโอเลอิก) มีความคงตัวน้อย ไวต่อการท้าปฏิกิริยากับ
ออกซิเจนมากกว่ากรดไขมันอ่ิมตัว กรดโอเลอิกพบมากในน ้ามันมะกอก น ้ามันร้าข้าว และน ้ามันถั่ว
ลิสง ตามล้าดับ จากการวิจัยพบว่ากรดโอเลอิกสามารถลดแอลดีแอล แต่จะไม่เพ่ิมหรือลดเอชดีแอล 
(HDL: High Density Lipoproteins) ซึ่งเป็นโคเลสเตอรอลชนิดดี 

3.  กรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต้าแหน่ง ที่พบในพืช เช่น กรดไลโนเลอิก และกรดไลโนเลนิก 
(Linolenic Acid) เป็นต้น โดยทั งสองชนิดนี เป็นกรดไขมันที่จ้าเป็นต่อร่างกาย พบมากในน ้ามัน       
ถั่วเหลือง น ้ามันข้าวโพด น ้ามันทานตะวัน และน ้ามันดอกค้าฝอย กรดไขมันชนิดนี มีความไวต่อการท้า
ปฏิกิริยากับออกซิเจนเกิดเป็นอนุมูลอิสระง่ายที่สุดและไม่คงตัวหากปรุงด้วยความร้อนสูงเป็ น
เวลานาน ในด้านสุขภาพนั นกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต้าแหน่งสามารถลดระดับของแอลดีแอล          
ในเลือดได้ แต่ขณะเดียวกันจะลดระดับของเอชดีแอลด้วย  ดังนั น ในการบริโภคน ้ามันจึงควรลด
สัดส่วนการบริโภคกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต้าแหน่งแต่เพ่ิมสัดส่วนการบริโภคกรดไขมันไม่อ่ิมตั วหนึ่ง
ต้าแหน่งการเลือกใช้น ้ามันในการปรุงอาหารควรเป็นน ้ามันพืชที่มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวหนึ่งต้าแหน่งสูง  
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวหลายต้าแหน่งมีค่าพอสมควร ไม่ควรบริโภคน ้ามันจากไขมันสัตว์ ยกเว้นน ้ามันปลา 
เพราะมีกรดไขมันอ่ิมตัวและโคเลสเตอรอลสูงกว่าน ้ามันพืช  ท้าให้เสี่ยงต่อการเกิดโรคหลอดเลือด
ดังกล่าว อย่างไรก็ตามผู้บริโภคไม่ควรใช้น ้ามันชนิดเดียวกันซ ้า ๆ ควรเลือกบริโภคน ้ามันหลากหลาย
ชนิดสับเปลี่ยนกันไป ซึ่งน ้ามันพืชแต่ละชนิดมีส่วนประกอบของกรดไขมันและโคเลสเตอรอล           
ในสัดส่วนที่แตกต่างกัน 
 
 
 
 
2.2 ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับผลกระทบจากน ้ามันทอดซ ้าต่อสุขภาพ 

การใช้น ้ามันทอดอาหารซ ้า ๆ เป็นเวลานานคุณค่าทางโภชนาการของน ้ามันจะลดลงและเกิด
สารประกอบที่ไม่พึงประสงค์สะสมในน ้ามันนั นและส่งผลกระทบต่อสุขภาพ  ( ส้านักงานกองทุน
สนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2557)  ดังนี  

2.2.1 น ้ามันที่ผ่านการทอดซ ้าจะมีคุณค่าทางโภชนาการลดลงและก่อพิษ มีการศึกษาในหนู
ทดลองพบว่าท้าให้การเจริญเติบโตลดลง ตับ และไตมีขนาดใหญ่ขึ น มีการสะสมไขมันในตับ การหลั่ง
เอนไซม์ท้าลายสารพิษในกระเพาะอาหารเพ่ิมขึ น  แสดงให้เห็นว่าร่างกายได้รับสารพิษมากขึ น
นอกจากนั นไขมันที่ถูกออกซิไดซ์อาจท้าให้คอเลสเตอรอลชนิดแอลดีแอลมีโอกาสเกิดอนุมูลอิสระมาก
ขึ น ท้าให้เสี่ยงต่อการอุดตันในหลอดเลือดหัวใจหรือในหลอดเลือดสมองได้ 

2.2.2 ไอระเหยจากน ้ามันทอดอาหาร หากสูดดมเป็นเวลานานอาจเกิดอันตรายต่อสุขภาพ
เนื่องจากผลทางระบาดวิทยาพบความสัมพันธ์ระหว่างการเกิดโรคมะเร็งที่ปอดจากการสูดไอระเหย
จากการผัดหรือทอดอาหารของผู้หญิงจีนและไต้หวันที่ไม่สูบบุหรี่ และพบว่ามีสารก่อกลายพันธุ์ในไอ
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ระเหยของน ้ามันทอดอาหาร ทั งเป็นสารที่ก่อให้เกิดเนื องอกในปอดและก่อมะเร็งเม็ดเลือดขาวในหนู
ทดลอง 

2.2.3 เกิดกลุ่มสารก่อมะเร็งเกิดขึ นในน ้ามันทอดซ ้า มีงานการศึกษาที่พบว่ามีกลุ่มสาร     
ก่อมะเร็งเกิดขึ นในน ้ามันทอดซ ้า ได้แก่ พอลิไซคลิกอโรมาติก ไฮโดรคาร์บอน และมาลอนไดอัลดีไฮด์ 
ที่ท้าให้เกิดมะเร็งผิวหนังของหนูทดลองนอกจากนั นยังท้าให้หนูทดลองมีการเจริญเติบโตและล้าไส้
ท้ างานผิดปกติตับและไตโต  โลหิตจาง  วิตามิน อีในเลือดและตับลดลง  และพบว่ามีสาร                     
4-Hydroxy-2-Nonenal เกิดขึ นซึ่งมีพิษต่อเซลล์ทั งก่อให้เกิดการกลายพันธุ์ได้เช่นกัน และสารโพลาร์
ในน ้ามันที่ผ่านการทอดอาหารมีฤทธิ์ต่อการกลายพันธุ์ของแบคทีเรียสูงที่สุด หลังจากใช้น ้ามันทอดซ ้า
นาน 20 ชั่วโมง ดังนั น การรับประทานอาหารที่มีการใช้น ้ามันทอดซ ้า  หรือน ้ามันที่มีปริมาณ           
สารโพลาร์เกินกว่าร้อย 25 จึงเสี่ยงต่ออันตรายที่อาจเกิดในอวัยวะต่าง ๆ ของร่างกาย 
 
2.3  ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับการน้าน ้ามันที่ใช้แล้วมาท้าให้เกิดประโยชน์ 
      ส้าหรับการน้าน ้ามันเหลือใช้ มาใช้ประโยชน์สามารถแบ่งออกเป็น 4 รูปแบบ (นัทพงศ์ จันทมาศ, 
2557 : 47-54) ดังนี  

2.3.1 การผลิตเป็นของใช้ท่ัวไปในครัวเรือน  
    การน้าน ้ามันเหลือใช้ มาแปรรูปเป็นของใช้ในครัวเรือน ได้แก่ การน้ามาผลิตเป็น 

1.  เทียนไข เทียนหอมหรือเทียนแฟนซี ด้วยคุณสมบัติของน ้ามันที่เป็นไข หากน้ามาผสม
กับสารที่สามารถขึ นรูปได้ก็จะอยู่ตัวในระดับหนึ่ง และสามารถน้ามาเป็นแหล่งให้พลังงานได้ วิธีการ
ท้าเทียนไขง่ายๆคือ น้าน ้ามันสะอาดไปผสมกับพาราฟิน สี และกลิ่นตามความต้องการ ท้าการหล่อขึ น
รูปในแม่พิมพ์และตกแต่งเพ่ือความสวยงามลักษณะเทียนแฟนซี 

2. สบู่หรือสารส้าหรับล้างมือ ด้วยคุณสมบัติของไขมันซึ่งเป็นเอสเทอร์ชนิดหนึ่ง สามารถ
ท้าปฏิกิริยาสะปอนนิฟิเคชัน กับสารละลายด่าง จ้าพวกโพแทสเซียมไฮด์ดรอกไซด์ให้เป็นสารประกอบ 
เอสเทอร์ของกรดไขมันหรือสารส้าหรับการซักล้างหรือสบู่ส้าหรับการล้างมือ การน้าน ้ามันมาแปรรูป
เป็นของใช้ใกล้ตัวควรมีขั นตอนการท้าความสะอาด ให้ไขมันสะอาดและปราศจากเชื อโรค วิธีการ
ส้าหรับการท้าความสะอาดน ้ามันคือ การคัดเลือกเศษอาหาร สิ่งปนเปื้อนออกต้มจนเดือดและกรอง
ด้วยผ้าขาวบางจนได้น ้าไขมันที่ใสสะอาด จากนั นจึงทิ งให้เย็น ก็จะได้ไขมันที่สะอาดพร้อมแปรรูป 

2.3.2 การแปรรูปเป็นอาหารสัตว์  
                เนื่องจากสมบัติของไขมันคือ เป็นแหล่งพลังงานชั นดีประกอบกับยังมี ไนโตรเจนและ
โพแทสเซียม ดังนั นจึงสามารถท้ามาผสมกับ วัตถุดิบตั งต้นอ่ืน ๆ ได้แก่ วัตถุดิบประเภทแป้ง โปรตีน 
วิตามิน และกรดอะมิโนสังเคราะห์ผลิตเป็นอาหารสัตว์ได้ การน้าน ้ามันมาใช้ประโยชน์ส้าหรับการเป็น
อาหารสัตว์ พบว่ามีความเป็นไปได้สูงทั ง ไก่ หมู ปลา และสัตว์อ่ืน ๆ โดยสามารถลดต้นทุนการผลิต  
ได้เป็นอย่างดี แต่สิ่งที่ควรพิจารณาคือ น ้ามันต้องไม่เป็นพิษต่อสัตว์ ควรฆ่าเชื อกากไขมันอย่างดี 
ส้าหรับสัดส่วนในการผสมลงในอาหารสัตว์สิ่งที่ควรระมัดระวังเป็นอย่างยิ่งคือ  ชนิดของกรดไขมัน      
ในน ้ามันนั น ๆ ควรปรับสัดส่วนของกรดไขมันอ่ิมตัวกับกรดไขมันไม่อ่ิมตัวอยู่ในระดับที่เหมาะสม 
ส้าหรับการเป็นอาหารสัตว์ชนิดนั น ๆ 

2.3.3 การแปรรูปเป็นปุ๋ยหรือวัสดุปรับปรุงดิน  
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                 การศึกษาเปรียบเทียบวัสดุหมักร่วมกับกากไขมัน หารูปแบบการหมักและหาสัดส่วน
และเวลาที่เหมาะสม พบว่าขุยมะพร้าวเหมาะสมกว่าขี เลื่อยและการหมักแบบใช้อากาศดีกว่า         
การหมักแบบเติมอากาศสัดส่วนกากไขมันเหมาะสมที่ใช้คือร้อยละ 40 ถึง ร้อยละ 60 ใช้เวลา         
ในการท้า 35 วัน ถึง 58 วัน ย่อยสลายกากไขมันได้ถึงร้อยละ 95 คุณภาพปุ๋ยที่ได้โพแทสเซียมและ
ไนโตรเจนเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานปุ๋ยของกรมพัฒนาที่ดิน  

2.3.4 การแปรรูปเป็นพลังงานทดแทน  
                 สารในกลุ่มไขมันหรือกากไขมันเป็นกลุ่มที่มีพลังงานสูง ดังนั นจึงมีนักวิจัยศึกษาการน้า
กากไขมันไปใช้ประโยชน์ในด้านนี ได้หลายรูปแบบ เนื่องจากพลังงานที่ใช้อยู่ในปัจจุบันก้าลังหมดไป
อย่างรวดเร็วหากใช้เพ่ิมขึ นด้วยอัตราปัจจุบัน เช่น แก๊สธรรมชาติ จะหมดไปราว 20-30 ปี น ้ามันจะ
หมดไปใน 30-40 ปี และถ่านหินจะหมดไปในราว 80-100 ปี การน้าน ้ามันไปใช้ประโยชน์เป็นพลังงาน
ทดแทนแบ่งเป็น 3 รูปแบบ ดังนี  

1. การผลิตเป็นเชื อเพลิงอัดแท่ง 
2. การแปรรูปเป็นน ้ามันเชื อเพลิงส้าหรับรถยนต์ 
3. การแปรรูปเป็นแก๊สชีวภาพ 

          ในงานวิจัยนี จึงสนใจกระบวนการที่จะผลิตสารซักล้างจากน ้ามันปาล์มใช้แล้วของ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนคลองน ้าเค็มทันใจ เพ่ือลดปัญหาสิ่งแวดล้อม เพ่ิมคุณค่าผลิตภัณฑ์ต่อไป เพ่ือความ
คุ้มค่าทางเศรษฐกิจ 
 
2.4  ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับสบู่และน ้ายาล้างจาน 

 ในงานวิจัยนี จึงสนใจกระบวนการที่จะผลิตสารซักล้างจากน ้ามันปาล์มใช้แล้วของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนคลองน ้าเค็มทันใจ โดยผลิตเป็นสบู่หรือน ้ายาล้างจาน เพ่ือลดปัญหาสิ่งแวดล้อม เพ่ิมคุณค่า
ผลิตภัณฑ์ต่อไป เพ่ือความคุ้มค่าทางเศรษฐกิจ 

2.4.1 สบู ่
         สบู่ เป็นผลิตภัณฑ์ส้าหรับท้าความสะอาดร่างกายที่ได้จากปฏิกิริยาของด่างกับไขมันจาก

พืชหรือสัตว์ ปัจจุบัน สบู่มีการใช้ส่วนผสมชนิดต่าง ๆ เพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติของสบู่ให้มีลักษณะ
พิเศษ ตรงตามความต้องการใช้งานที่หลากหลายขึ น 

        “สบู่” จากค้าข้างต้น หมายถึง ผลิตภัณฑ์ของสบู่ที่ท้าให้เป็นก้อนหรือเป็นของเหลว พร้อม
ด้วยส่วนผสมต่าง ๆ เพ่ือให้มีคุณสมบัติเหมาะส้าหรับการใช้ท้าความสะอาด ซึ่งก็คือผลิตภัณฑ์สบู่ที่เรา
ใช้กันในทุกวันนี  ส่วน “สบู่ (Soap)” อีกค้าที่พบในสมการเคมีจะหมายถึง สารตั งต้นส้าหรับการผลิต
สบู่ นั่นก็คือ เกล็ดสบู่ (Soap) ที่ได้จากปฏิกิริยาระหว่างด่างเข้มข้นกับไขมันพืชหรือสัตว์ ร่วมด้วยกับ         
กลีเซอรีน (Glycerine)/กลีเซอรอล (Glycerol) ซึ่งสารทั งสองเป็นสารตั งต้นในการท้าสบู่เหมือนกัน 
แต่จะให้ผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างกัน ซึ่งจะเรียกว่า “เกล็ดสบู่” 

ไขมันพืช/ไขมันสัตว์ + โซเดียมไฮดรอกไซด์/โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ 
= กลีเซอรอล/กลีเซอรีน + เกล็ดสบู่ (Soap)   

 

https://www.siamchemi.com/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%9F/
https://www.siamchemi.com/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99/
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ภาพที่ 2.1 ปฏิกิริยาการเกิดสบู่ 
ที่มา : (ขนิษฐ พานชูวงศ์, 2555) 

 
 
              2.4.1.1 ชนิดของสบู่ 

1) สบู่ก้อนขุ่น เป็นผลิตภัณฑ์สบู่ที่รู้จักและใช้กันมานานจนถึงปัจจุบันมีลักษณะ
เป็นก้อนแข็งสีขาวขุ่นหรือมีสีต่าง ๆ ตามสีของสารเติมแต่ง เช่น สีเขียว สีชมพู สีม่วง เป็นต้น          
สบู่ชนิดนี ใช้สารตั งต้น คือ เกล็ดสบู่ (Soap) ที่ผลิตได้จากปฏิกิริยาข้างต้นเป็นวัตถุดิบส้าคัญ             
ในการผลิต ที่ให้คุณสมบัติเป็นก้อนแข็ง ขาวขุ่น และให้ฟองมาก 

2) สบู่ก้อนใส เป็นผลิตภัณฑ์สบู่ที่มีลักษณะก้อนใสหรือค่อนข้างใสตามสัดส่วน
ของกลีเซอรีนที่ผสม ก้อนสบู่จะมีลักษณะอ่อนกว่าสบู่ก้อนขุ่น และสามารถท้าให้เกิดสีใสต่าง ๆ ตาม
สารให้สีที่เติมผสม สบู่ชนิดนี จะให้ฟองค่อนข้างน้อยกว่าสบู่ก้อนขุ่น เนื่องจากมีส่วนผสมของกลีเซอรีน
เป็นส่วนใหญ่ สารตั งต้นที่ ใช้อาจเป็นกลีเซอรีนเหลวหรือกลีเซอรีนก้อน (กลีเซอรีนเหลว+
เอทิลแอลกอฮอล์) ร่วมด้วยกับสารเติมแต่งชนิดต่าง ๆ 

3) สบู่ เหลว  เป็นผลิตภัณฑ์สบู่ที่มีน ้ า เป็นส่วนผสมท้าให้ เนื อสบู่ เหลว               
มีสีสัน      ต่าง ๆ ตามสารเติมแต่ง สบู่ชนิดนี ใช้สารตั งต้นจากเกล็ดสบู่ (Soap) ที่ได้จากปฏิกิริยา
ข้างต้นเหมือนชนิดสบู่ก้อนขุ่น แต่ต่างกันที่จะใช้ด่างเข้มข้นโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์แทนโซเดียมไฮดร
อกไซด์ เพราะจะให้เนื อสบู่อ่อนตัวดีกว่า 

2.4.1.2 ลักษณะของสบู่ท่ีดี 
1) มีความสามารถท้าความสะอาดได้ดี 
2) มีฟองในระดับที่เหมาะสม 
3) มีความเป็นด่างน้อยระดับที่ไม่เป็นอันตรายต่อผิวหรือท้าลายชั นไขมัน    

ของผิว 
4) สบู่ก้อนไม่มีเนื อเหลว แตกหักง่าย 
5) ไม่มีกลิ่นหืน มีกลิ่นหอมน่าใช้ และมีคุณสมบัติเฉพาะในบางกรณี เช่น     

สบู่ฆ่าเชื อ 
2.4.1.3 สารเคมีที่ใช้ท้าสบู่ 
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1) ไขมัน/น ้ามัน เป็นวัตถุดิบส้าคัญในการผลิตสารตั งต้นสบู่ ไขมันหรือน ้ามันที่
ใช้อาจได้จากพืช เช่น น ้ามันมะพร้าว น ้ามันมะกอก น ้ามันปาล์ม เป็นต้น ส่วนไขมันที่ได้จากสัตว์ เช่น 
ไขมันโค กระบือ แกะ และแพะ เป็นต้น คุณภาพของน ้ามันที่ได้จากพืชและสัตว์จะมีผลต่อคุณภาพ
ของสบู ่เกล็ดสบู่ที่ได้จากน ้ามันพืชจะให้ลักษณะขาวเนียน และกลีเซอรีนจะค่อนข้างใสกว่าน ้ามันจาก
สัตว์ นอกจากนั น เกล็ดสบู่ที่ได้จากน ้ามันจากพืชจะมีกลิ่นหืนน้อยกว่าน ้ามันจากสัตว์ อีกทั งน ้ามันจาก
พืชยังเป็นวัตถุดิบที่หาง่าย และราคาถูกกว่า 

2) ด่างเข้มข้น เป็นสารเคมีส้าคัญที่ ใช้ท้าปฏิกิริยากับไขมันธรรมชาติ            
ด่างเข้มข้นที่นิยมใช้ คือ โซเดียมไฮดรอกไซด์ ซึ่งจะได้เนื อสบู่สีขาวทึบ เนื อก้อนแข็ง ให้ฟองมาก นิยม
น้ามาท้าสบู่ก้อนทึบและอีกชนิดหนึ่ง คือ โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ ซึ่งจะได้สบู่ในลักษณะเดียวกัน แต่
เนื อสบู่มีความอ่อนตัวได้ดีกว่า นิยมน้ามาท้าสบู่เหลว 

3) สารเติมแต่ง เป็นสารเคมีส้าหรับปรับปรุงคุณสมบัติของสบู่ เช่น สี น ้าหอม 
สมุนไพร สารป้องกันความชื น สารลดความเป็นด่าง สารลดแรงตึงผิว สารท้าให้ฟองคงตัว สารเพ่ิม
ความแข็ง สารป้องกันการออกซิเดชัน สารบ้ารุงผิว สารฆ่าเชื อ เป็นต้น เป็นสารเติมแต่งที่นิยมผสมใน
สบู่เพ่ือให้มีคุณสมบัติเหมาะแก่การใช้ประโยชน์ในแต่ละอย่าง 

       2.4.2 วิธีการท้าน ้ายาล้างจานโดยท่ัวไป 
       กานดา  วองไวลิขิต  (2538) กล่าวว่า น ้ายาล้างจาน  คือ สารช้าระล้างที่ ใช้ช่วย               
ในการล้างจานมีส่วนประกอบของสารลดแรงตึงผิวที่ท้าให้มีการระคายเคืองตา ประโยชน์หลัก       
ของน ้ายาล้างจานนั น คือ การใช้ล้างภาชนะและเครื่องครัวด้วยมือหลังจากการประกอบอาหารหรือ
รับประทานอาหารแล้วน ้ายาล้างจานท้าให้สิ่งสกปรกและคราบไขมัน หลุดจากภาชนะและรวมตัว     
เป็น อิมัลชันผสมอยู่ในน ้าหรือฟองเนื่องจากโมเลกุลของน ้ายาล้างจานประกอบด้วยส่วนที่ ไม่มีขั วและ
มีขั ว เหมือนกับผงซักฟอก ส่วนที่มีขั วจะจับกับโมเลกุลของน ้า และส่วนที่ไม่มีขั วจะจับกับโมเลกุล    
ของสิ่งสกปรกท้าให้หลุดออก ประชาชนในสมัยก่อนนิยมเรียกว่าสบู่ล้างจาน หรือครีมล้างจาน 
เนื่องจากเคยผลิตในรูปของสบู่และครีมมาก่อนที่จะปรับเปลี่ยนเป็นเช่นปัจจุบัน น ้ายาล้างจาน         
มีส่วนผสมอื่นรวมอยู่ด้วย เช่น น ้ามะนาวหรือชา เชื่อว่ามีส่วนช่วยให้ภาชนะสะอาดมากขึ นและถนอม
มือมากกว่าเดิม  

2.4.2.1 ประวัติ โซเดียมคาร์บอเนตถูกน้ามาใช้ล้างจาน และอาจถูกใช้กับน ้ากระด้างใน
หลาย ๆ พื นที่ ก่อนที่จะมีการใช้และการประดิษฐ์ผงซักฟอกในเยอรมันระหว่างช่วงสงครามโลก      
ครั งที่หนึ่ง ผงซักฟอกชนิดเหลวถูกผลิตขึ นครั งแรกกลางคริสต์ศตวรรษที่ 20 ผู้ผลิตน ้ายาล้างจานนั น
เริ่มต้นสายการผลิตในสหรัฐในช่วงปีคริสตทศวรรษ 1930-1940 บริษัททีโพล เป็นเจ้าแรกในยุโรป 
เริ่มผลิตในปี ค.ศ. 1942 และใน ปี ค.ศ. 2005 น ้ายาล้างจานมียอดขายรวมเกือบหนึ่งหมื่นล้าน
ดอลลาร์สหรัฐทั่วโลก 

2.4.2.2 น ้ายาล้างจาน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ส้าหรับใช้ท้าความสะอาดจาน ชาม รวมถึง 
ภาชนะอ่ืน ๆ ที ่ใช้ในครัวเรือนเพ่ือช่วยก้าจัดคราบไขมัน และเศษอาหารให้ออกได้ง่ายขึ น นอกจากนั น
ยังใช้เพือ่ท้าความสะอาดในด้านอื่น ๆ เช่น ใช้ท้าความสะอาดภาชนะต่าง ๆ ใช้ท้าความสะอาดร่างกาย 
เป็นต้น   
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2.4.2.3 ชนิดของน ้ายาล้างจาน (กานดา วองไวลิขิต, 2538 : 42-44) 

                1)  น ้ายาล้างจานจากพืช เป็นน ้ายาล้างจานที่ ผลิตได้จากส่วนผสมของพืชเป็น
หลัก เช่น น ้ามะกรูด น ้ามะนาว เป็นต้น มักเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการผลิตในภาคครัวเรือนเพ่ือใช้เองหรือ
ผลิตเพ่ือการจ้าหน่ายขนาดเล็กเปน็ผลิตภัณฑ์ชุมชน 

2)  น ้ายาล้างจานจากสารเคมี เป็นน ้ายาล้างจานที่มีส่วนผสมของสารเคมีเป็น
หลักเปน็ผลิตภัณฑ์ที่มีการผลิตมากในภาคอุตสาหกรรม  

3)  น ้ายาล้างจานจากสารเคมี และจากพืช เป็นน ้ายาล้างจานที่มีส่วนผสมของ
สารเคมี และสารสกัดจากพืชเป็นหลัก เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการผลิต และใช้มากในปัจจุบัน ทั งใน
ภาคอุตสาหกรรม และครัวเรือน ผลิตภัณฑ์น ้ายาล้างจานที่มีการผลิตและใช้มากในปัจจุบัน มักเป็น
ผลิตภัณฑ์ จากสารเคมี และผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของสารสกัดจากพืชเป็นหลักมีลักษณะสีเหลือง
หรือสีใสข้น ส่วนน ้ายาล้างจานจากพืชมักพบผลิต และมีการใช้น้อยที่สุด ซ่ึงจะพบได้ในภายใน
ครวัเรือนหรือเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน  

 2.4.2.4 ประโยชน์น ้ายาล้างจาน  
                 1)  ใช้ล้างท้าความสะอาดคราบไขมัน คราบอาหารที่เปื้อนตามมือ เทา้ หรอื

ส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย ยกเว้นบรเิวณผิวบอบบาง เช่น ใบหน้า  
                 2)  ใช้ล้างท้าความสะอาดอุปกรณห์รอืชิ นส่วนเครื่องจักรต่าง ๆ  
                 3)  ใช้ล้างท้าความสะอาด แก้ว กระจกหรือเครื่องตกแต่งต่าง ๆ 
                 4)  ใช้ล้างรถ 
                 5)  น ้าทีใ่ช้แล้วจากการล้างจานหรือภาชนะในครัวเรือนสามารถน้ามารดตนไม้

หรอืลานหญ้าเพื่อเพ่ิมปุย๋ฟอสฟอรัสได้ 
      2.4.2.5 ส่วนประกอบของน ้ายาล้างจาน   
                กานดา ว่องไวลิขิต (2538) กล่าวว่า ส่วนประกอบของน ้ายาล้างจานที่เป็น

สารเคมีสงเคราะห์จะประกอบด้วยสารเคมีในกลุ่มสารลดแรงตึงผิวที่ให้ประจุลบเป็นหลัก มีลักษณะ
ลื่นเมื่อละลายน ้าจะมีฤทธิ์เป็นกรด และท้าให้เกิดฟองจ้านวนมาก สามารถแทรกซึมสู่พื นผิวของ
ภาชนะได้ดี ท้าให้คราบไขมัน และเศษอาหารหลุดออกได้ง่าย ส่วนประกอบที่ส้าคัญ ไดแ้ก่  

                1. Sodium Alkyl Benzene Sulphonate หรื อ  Linear Alkyl Benzene 
Sulphonate (N70) 12.8 – 14.4% w/w  

                2. Sodium Lauryl Ether Sulphate 3.5% w/w 
                3. Cocamidopropyl Betaine 0.5% w/w 
                4. สารสกัดจากพืช เช่น น ้ามะนาว น ้ามะกรด  
                น ้ายาล้างจานสามารถเลือกซื อใช้ตามผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ที่มีจ้าหน่ายตาม

ท้องตลาดหรือผลิตใช้เองโดยใช้ส่วนผสมหลัก ดังกล่าวข้างต้น และประยุกต์ด้วยการผลิตใช้เองใน
ครวัเรือนกไ็ด้ในสูตร ดังนี  

                 1. Sodium Alkyl Benzene Sulphonate หรื อ  Linear Alkyl Benzene 
Sulphonate (N70) 1.2 – 1.5 กิโลกรัม 
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2. Sodium Lauryl Ether Sulphate 0.3-0.4 กิโลกรัม 
3. น ้ามะนาวหรือน ้ามะกรูดที่ผ่านการกรอง และต้มฆ่าเชื อ 1.0 กิโลกรัมหรือ

ลิตร  
4. เกลอื 0.05 กิโลกรัม หรือ 50 กรัม 
5. น ้าต้ม (ลิตรหรือกิโลกรัม) จ้านวนตามสูตร 10-(ข้อ 1) -( ข้อ 2) -( ข้อ 3) -

(ข้อ 4) เช่น 10-1.2-0.3-1.0-0.05 = 7.45 ลิตรหรือกิโลกรัม 
2.4.2.6 วิธีใชแ้ละข้อควรระวัง 

                เนื่องจากผลิตภัณฑ์น ้ายาล้างจานที่จ้าหน่ายในปัจจุบันมักผลิตออกมาในรูป
เขม้ข้น ซ่ึงใช้เพียงหยดสองหยดก็สามารถล้างจานหรือภาชนะได้หลายใบ โดยมักใช้รว่มกับฟองน ้าล้าง
จานเพือ่ท้าให้เกดิฟอง ช่วยขจัดคราบ และกลิ่นคาวได้ง่าย 

                ข้อควรระวัง   
                1. ระมัดระวังไม่ให้สัมผัสกบัตา เนื่องดว้ยสารประกอบส่วนใหญ่มี ฤทธิ์เป็นกรด

หากสัมผัสกบัตาจะท้าให้เกิดอาการระคายเคือง แสบตา ตาแดง และตาอักเสบได้ง่าย เมือ่สัมผัสให้รีบ
ล้างด้วยน ้าสะอาดทันท ี 

                2. หา้มรบัประทาน และควรเก็บให้พ้นจากมอืเด็กท่ีอาจหยิบจับไดง้่าย 
                3. ผู้ทีมี่อาการแพ้ต่อสารเคมีได้ง่ายควรทดสอบโดยการละลายน ้าและทาบาง ๆ 

บนผิวหนัง หากเกิดอาการแพ้ควรหลีกเลีย่งการใช้หรือให้สวมถุงมอืก่อนใช้ทุกครั ง 
      2.4.3 วัตถุดิบที่ใชใ้นการจัดท้าน ้ายาล้างจาน ขจดัคราบสูตรมะนาว  
               2.4.3.1 มะนาว  
                 มะนาว เป็นไม้ผลชนิดหนึ่ง ผลไม้รสเปรี ยวจี๊ด จัดอยู่ในสกุลส้ม (Citrus) ผลสี
เขยีว เมือ่สุกจดัจะเป็นสีเหลือง เปลือกบาง ภายในมีเนื อแบ่งกลีบ ๆ ชุ่มน ้ามากนับเป็นผลไม้ที่มีคุณค่า 
นิยมใช้เป็นเครืองปรุงรส นอกจากนยังถือว่ามีคุณค่าทางโภชนาการและทางการแพทย์ด้วย  
                  ในผลมะนาวมีน ้ามนัหอมระเหยถึง 7% แต่กลิ่นไม่ฉุนอยา่งมะกรูด น ้ามะนาวจึง
มีประโยชน์ส้าหรับใช้เป็นส่วนผสมน ้ายาท้าความสะอาด เครื่องหอม และการบ้าบัดด้วยกลิ่น 
(Aromatherapy) หรือน ้ายาล้างจาน  

                มะนาวมีน ้ า มันหอมระเหยที่ ให้ กลิ่นสดชื่น  เพราะมีส่วนประกอบของ             
สารซิโตรเนลลัล (Citronellal) ซิ โครเนลลิล อะซิเตต ( Citronellyl Acetate) ไลโมนีน (Limonene) 
ไลนาลูล (Linalool) เทอร์พีนีออล ( Terpeneol) ฯลฯ รวมทั งมีกรดซิตริค ( Citric Acid) กรดมาลิก 
(Malic Acid) และกรดแอสคอร์บิก (Ascorbic Acid)  ซึ่งถือเป็นกรดผลไม้ (AHA : Alpha Hydroxy 
Acids) กลุม่หนึ่ง เป็นทีย่อมรับว่าช่วยให้พื นผิวทีส่กปรกหลุดลอกออกไป  
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ภาพที่ 2.2 มะนาว 
ที่มา : (ณฐพงศ์  สิริจรรยาธรรม และภูธเรศ  ตันธเนศ, 2561)   
 

มะนาวเป็นพืชที่อยู่ในวงษ์เดียวกับส้มทั งหลายคือวงษ์ Rutaceae มีชื่อทางพฤษ
ศาสตร์ ว่า Citrus aurantifolia Swing เป็นไม้พุ่ม สูงประมาณ 3-4 เมตร ใบแฝด (คล้ายมะกรูด) แต่
ด้านล่างค่อนข้างเล็ก ใบค่อนข้างหนา แข็ง ตามล้าต้นและกิ่งก้านมีหนามแหลมอยู่ทั่วไป ผลสีเขียว 
เมือ่สุกเปลี่ยนเป็นสีเหลือง   

               ประโยชน์ของมะนาว มีดังนี    
1) ด้านอาหาร สามารถน้าไปประกอบอาหารในครัว เช่น ต้มย้า ส้มต้า ย้า     

เป็นต้น 
2) ด้านสมุนไพร ตามต้าราสรรพคุณยาไทยส่วนต่าง ๆ ของมะนาวก็สามารถ

น้ามาใช้ได ้เช่น ใบ ผิว ราก เมล็ด 
3) ด้านเครื่องส้าอาง มะนาวใช้สระผมได้ เช่นเดียวกับมะกรูด น ้าในผลท้าให้

ผิวหนังนุ่มนวล ใช้รักษาสิว เปลือกมะนาวที่บีบน ้าออกแล้วใช้ท้าความสะอาดเล็บมือได้ดี 
 2.4.3.2 เกลือ  
            เกลอื หรอืเกลือแกง โดยปกติแล้วเรามักใช้เกลือกนัในการประกอบอาหารเป็น

หลัก แตป่ระโยชน์หลักอีกอย่างของเกลือนั่นกคื็อการฆ่าเชื อและท้าความสะอาด  
                    เกลือ มีชื่อทางเคมีว่า โซเดียมคลอไรด์ ( Sodium Chloride, NaCl) เกิดจาก
การผสมกันระหว่างธาตุทางเคมีสองตัว นั นก็คือ ธาตุ “โซเดียม” ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างมาก
เพราะช่วยท้าให้แคลเซียมและแร่ธาตุต่าง ๆ ละลายในเลือดจึงท้าให้ร่างกายน้าแร่ธาตุต่าง ๆ ไปใช้ได้
ช่วยให้เส้นประสาทและกล้ามเนื อท้างานได้ปกติ และที่มักใช้กัน คือการน้าโซเดียมคลอไรด์ผสม       
ในน ้าเกลือแรไว้ด่ืมส้าหรับแก้อาการอ่อนเพลีย เช่น คนที่ท้องเสียอย่างรุนแรง หรืออ่อนเพลีย         
จากการออกก้าลังกายนั่นเอง  

คราวนี ก็มาถึงธาตุอีกตัว คือ คลอไรด์ ซ่ึงจริง ๆ แล้วคลอไรด์ นั นก็คือธาตุ 
“คลอรีน” นั นเอง (ธาตุคลอรีนเวลาไปผสมกับธาตุอ่ืน ๆ จะอ่านว่าคลอไรด์) ซ่ึงทกุคนคงจะทราบกันดี 
อยู่แล้วว่า คลอรีนเป็นสารที่มีคุณสมบัติที่ดีในการฆ่าเชื อและท้าความสะอาด ซ่ึงเราจะคุ้นเคยกันดี 
เช่น น ้าเกลือล้างแผล Normal Saline ที่ใช้กันอย่างแพร่หลาย ซ่ึงคนที่รักสุขอนามัยมาก ๆ จึงมักใช้
เกลือเป็นส่วนผสมกับน ้าประปาแล้วน้าไปท้าความสะอาดหรือฆ่าเชื อสิ่งต่าง ๆ เพราะเกลือถือว่าเป็น
ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติทีไ่ดจ้ากน ้าทะเลนั่นเอง  
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ภาพที่ 2.3 เกลือ 
ที่มา : (ณฐพงศ์  สิริจรรยาธรรม และภูธเรศ  ตันธเนศ, 2561)   
 

ส้าหรับนักเคมี เกลือ หมายถึง สารประกอบไอออนิกที่เกิดจากโซเดียมซึ่งเป็น
ไอออนบวกมาสร้างพันธะทางเคมีรวมกับ คลอไรด์ที่เป็นไอออนลบ แต่ในวิถีชีวิตของมนุษย์ เกลือ 
หมายถึง ผลึกสีขาวที่มากด้วยคุณค่า ทั งการเป็นเครื่องปรุงรส วัตถุดิบในการถนอมอาหาร และมี
สรรพคุณทางยาอีกดว้ย   

ประโยชน์ของเกลือ มีดังนี   
1) ด้านอุตสาหกรรมเคมี เกลือถูกใช้เป็นสารตั งต้นในการผลิตเคมีภัณฑ์ เช่น 

คลอรีน โซดาไฟ 
2) ด้านอุตสาหกรรมความงาม เนื่องจากเกลือมีสรรพคุณในการเปิดรูขุมขน

บริเวณผิวหนังจึงท้าให้วิตามนิและสารบ้ารุงซึมเข้าผิวหนังได ้จงึมกีารน้าเกลือไปท้าเป็นเกลือขดัผิว  
 
 
2.4.3.3 เบคกิ งโซดา  

                   ทะนิกุจิ  นะโอะมิ กล่าวว่า เบคกิ งโซดา (Baking Soda) มีชื่อทางเคมี คือ 
"โซเดียมไบคาร์บอเนต" (Sodium Bicarbonate) โซเดียมไบคาร์บอเนต มีฤทธิ์เป็นด่างอ่อน ๆ มี
ความสามารถขจัดคราบบนพื นผิวต่าง ๆ ได้นุ่มนวล และปลอดภัยต่อการใช้งานโดยส่วนใหญ่สามารถ
น้าไปใช้ประโยชน์หลัก ๆ 3 อย่าง คือ  

1) ใช้เป็นสารฟอกขาวในการซักผ้า  
2) ใช้ขจดัคราบสกปรกบนพื นผิว 
3) ใช้ดับกลิ่นในทีต่่าง ๆ ได้ดี   

 

 
 
ภาพที่ 2.4 เบคกิ งโซดา 
ที่มา : (ณฐพงศ์  สิริจรรยาธรรม และภูธเรศ  ตันธเนศ, 2561)   
 

ทะนิกุจิ นะโอะมิ ได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับเบคกิ งโซดาไว้ ดังนี  เบคกิ งโซดา (Baking Soda) มีชื่อ
ทางเคมีว่า “โซเดียมไบคาร์บอเนต (Sodium Bicarbonate)” หรือที่รู้จักกันโดยทั่วไปคือ “ผงฟู” 
เบคกิ งโซดามีฤทธิ์เป็นด่างอ่อน ๆ ซ่ึงมีความสามารถในการขจัดคราบ ช่วยดับกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ 
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สามารถใช้แทนน ้ายาท้าความสะอาดได้อย่างหลากหลาย มีความปลอดภัย ไม่เป็นพิษ และไม่ท้าลาย
สิ่งแวดล้อม ดังตวัอย่างต่อไปนี   

1. เบคกิ งโซดาสามารถลดกลิ่นเหม็นอับจากเชื อราในหนังสือได้ โดยโรยผง
เบคกิ งโซดาลงไประหว่างหน้าหนังสือ ทิ งไว้ 2-3 วัน จากนั นปดัผงเบคกิ งโซดาออกจากหนังสือ 

2. เบคกิ งโซดาสามารถขจัดคราบสกปรกบนพื นผิวต่าง ๆ ได้ ด้วยการละลาย
เบคกิ งโซดากบัน ้าอุ่น แล้วเช็ดท้าความสะอาด จากนั นล้างออกดว้ยน ้าเปล่า  

3. เบคกิ งโซดาสามารถลดกลิ่นอับตามตู้ต่าง ๆ ได้ โดยให้เทผงเบคกิ งโซดา    
ใส่ในภาชนะจากนั นน้า ไปวางไวด้านในสุดของตู ้และควรมีการเปลี่ยนทุก ๆ 3 เดอืน  

4. เบคกิ งโซดาสามารถขจัดกลิ่นอับของพรมได้ โดยโรยผงเบคกิ งโซดาลงบน
พรม ทิ งไว้ประมาณ 10-15 นาท จากนั นให้ใช้เครือ่งดูดฝุ่นดูดออก  
2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
       D.C. Panadare & V.K. Rathod (2015: 55-76) กล่าวว่าน ้ามันที่เหลือใช้จากการปรุงอาหาร
นั นเกิดขึ นทั่วโลก ด้วยเหตุนี จึงเป็นปัญหาที่ร้ายแรงในการจัดการขยะส่วนนี  น ้ามันเหลือใช้ในปริมาณ
มากถูกใช้ในการผลิตไบโอดีเซล แต่ส้าหรับบทความนี จะเน้นย ้าให้เห็นถึงแนวทางอ่ืนๆในการน้าน ้ามัน
เหลือใช้มาแปรรูปนอกจากการน้าไปผลิตเป็นไบโอดีเซล น ้ามันใช้แล้วเหล่านั นสามารถแปรรูป        
เพ่ือให้ได้เป็นน ้ามันไพโรไลติก แก๊สไฮโดรเจน หรือการผลิตไฟฟ้าโดยการเผาโดยตรง หรือการแปรรูป
ต่าง ๆ ทางเคมีเพ่ือให้ได้แผ่นโพลียูรีเทนที่ย่อยสลายได้ทางชีวภาพ จารบีหล่อลื่นชีวภาพ สบู่ และ       
เรซิน Alkyd เป็นต้น จึงถือได้ว่าน ้ามันที่เหลือใช้จากการปรุงอาหารเหล่านี เป็นขยะที่มีศักยภาพ
สามารถน้ามาใช้เป็นแหล่งที่มาของพลังงานหรือเป็นวัตถุดิบส้าหรับกระบวนการในการแปรรูปทางเคมี
หรือชีวภาพได้ 

Evelyn, et al. (2018: 67-74) กล่าวว่า น ้ามันที่ใช้ทอดอาหารมากกว่า 1 ครั งนั นไม่ดีต่อสุขภาพ
มีสารที่ก่อให้เกิดมะเร็ง และน ้ามันเหล่านี ยังเป็นมลพิษต่อสิ่งแวดล้อม ดังนั นงานวิจัยนี จึงมี              
การน้าน ้ามันใช้แล้วมาเป็นสารตั งต้นในการผลิตสบู่เหลวเพ่ือที่จะอบรมและถ่ายทอดองค์ความรู้ในการ
ท้าสบู่เหลวล้างจานจากน ้ามันเหลือทิ งให้กับชุมชนบาตูบาสุรัตน์ กระบวนการในการท้าสบู่เหลวล้าง
จานผลิตโดยผสมน ้ามันที่ใช้แล้วที่อุ่นไว้กับโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ที่อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 1 ชั่วโมง จากนั นก็ให้กวนทุกๆ 15 นาที เป็นเวลาอีก 2-3 ชั่วโมง จนกว่าจะเริ่มแข็งตัวและ
โปร่งใสมากขึ นผสมน ้าอุ่นและเติมมะนาวลงไปเพ่ือขจัดกลิ่น จากกิจกรรมดังกล่าวชาวบ้านในชุมชน  
ให้ความสนใจในการท้าสบู่จากน ้ามันใช้แล้วเป็นอย่างมาก 
 Ahmad B. Khdour & Mohammad K. Nawaj’a (2017) กล่าวว่าน ้ามันที่เหลือใช้แล้วจาก
การปรุงอาหารส่วนใหญ่นั นเป็นน ้ามันที่ใช้ในกระบวนการทอด มีผลกระทบกับระบบท่อระบายน ้าและ
สิ่งแวดล้อม ดังนั นในโครงการวิจัยนี จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือที่จะรีไซเคิลน ้ามันเหล่านี โดยใช้วัสดุที่เป็น
ด่าง และส่วนผสมอ่ืนๆเพ่ือเปลี่ยนน ้ามันใช้แล้วให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถขายได้ทั งสบู่และ
ผงซักฟอก ดังนั นจึงท้าการศึกษาความเป็นไปได้ของโครงการโดยการท้าแบบส้ารวจพบว่าน ้ามันทอดที่
ใช้แล้วส่วนใหญ่ที่มีปริมาณมากที่สุดเป็นน ้ามันข้าวโพดร้อยละ 64 ตามด้วยน ้ามันดอกทานตะวันและ
น ้ามันถั่วเหลือง ซึ่งถูกจัดการโดยที่ไม่ได้รับการบ้าบัดอย่างเหมาะสม ซึ่งอันที่จริงแล้วสามารถเปลี่ยน
น ้ามันเหล่านี เป็นสบู่ได้โดยการใช้ปฏิกิริยาสะปอนนิฟิเคชัน สบู่เหลวและสบู่ก้อนเหล่านี จะถูกใส่สาร
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ลดแรงตึงผิวและเพ่ิมน ้าหอมเพ่ือดับกลิ่น จากการศึกษาความเป็นไปได้ของโครงการเบื อต้นพบว่าจะ
ส้าเร็จและแสดงระยะเวลาในการคืนทุนคือ 2.909 ปี โดยมีผลตอบแทนส้าหรับกระแสเงินสดร้อยละ 
21.26 ต่อปี 
 ธนิน ศรีวะรมย์ , ทีปกร คุณาพรวิวัฒน์ และชวลิต มณีศรี (2557 : 57-67) กล่าวถึง            
การผลิตน ้ายาล้างจานของกลุ่มราษฎรบ้านดู่ลาด จังหวัดยโสธร มีการด้าเนินงานเริ่มต้นจาก          
การใช้แรงงานผลิตเป็นหลัก ซึ่งเมื่อความต้องการสินค้าเพ่ิมมากขึ น ประสบปัญหาด้านก้าลังการผลิต
การเพ่ิมผลผลิตจึงเป็นสิ่งที่จ้าเป็นเพ่ือรักษาโอกาสด้านการขายไว้ให้ได้ ด้าเนินการวิจัยการศึกษา    
ความต้องการของลูกค้า ด้วยการแปลงหน้าที่ เชิงคุณภาพ เพ่ือให้ผลข องการเพ่ิมผลผลิต                
ตรงตามความต้องการมากที่สุดและบูรณาการกับแนวคิดวิศวกรรมคุณค่าเ พ่ือให้ผลของ                 
การเพ่ิมผลผลิตยังคงคุณค่าของกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ไว้ได้ ผลงานวิจัยท้าให้สามารถ
ออกแบบเครื่องผสมน ้ายาล้างจานที่มีก้าลังการผลิตและคุณภาพตรงตามความต้องการของชุมชน
ราษฎรบ้านดู่ลาดได้โดยเพ่ิมผลผลิตจากวันละ 30 ลิตรเป็นวันละ 120 ลิตร และมีระยะเวลาคืนทุน 
13 วันท้างาน 
 ณัฐชา เพ็ชร์ยิ ม, ปิยะมาส สิริแสงสว่าง และ วีราภรณ์ ผิวสอาด (2557 : 1-10)  กล่าวว่า
น ้ามันไพโรไลซิสที่ได้จากขยะพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน เมื่อใช้ถ่านกัมมันต์ชนิดอัดแท่งร้อยละ 3  โดย
น ้าหนักที่ผ่านกระบวนการการกระตุ้นด้วยกรดไนตริก หรือกรดดินปะสิวมาดูดซับกลิ่น ท้าให้สามารถ
ลดสารอินทรีย์ที่ก่อให้เกิดกลิ่นฉุนได้เมื่อเทียบกับน ้ามันไพโรไลซิสที่ไม่ผ่านการดูดซับกลิ่น 

 


