
Stearoyl lactylate อมัิลซไิฟเออรท์ีส่งัเคราะหไ์ดจ้ากน้ํามันปาลม์ 
และประโยชนใ์นอตุสาหกรรมอาหาร 

 

 

รปูที ่1 แผนภาพกระบวนการผลติอมิัลซไิฟเออร ์จากน้ํามันปาลม์สูป่ฏกิริยิาการสงัเคราะห ์ 

stearoyl lactylate 

 

รปูที ่2 ลกัษณะขนมปังเสรมิโปรตนีจากถัว่เหลอืงทีผ่ลติ จากสตูรทีไ่มเ่ตมิ stearoyl lactylate (ซา้ย) และ
สตูรทีเ่สรมิ stearoyl lactylate ปรมิาณ 0.5%(ขวา) (ทีม่า: [5]) 
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