
ศึกษาปจจัยที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตน้ำมัน

มะพราวบริสุทธิ์ 

วัตถุประสงคของการทดลอง 

เพื่อศึกษาปจจัยที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตน้ำมันมะพราวบริสุทธิ์ 

วิธีการดำเนินการวิจัย 

ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของมะพราว กรรมวิธีการผลิตน้ำมันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวธิีการหมัก ที่มอียูในปจจุบัน 

ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาปจจัยตาง ๆ ที่มีผลตอคุณภาพการผลิตน้ำมันมะพราวบริสุทธิ์ ไดแก ปจจัยดานอุณหภูมิ  เวลาการผลิต  

ขั้นตอนที่ 3 สรปุผลการศกึษา และทำการเลือกปจจยัที่จะทำมาทำการทดสอบ 

ผลการศึกษา 

กรมวิชาการเกษตรแนะนำวธิีการผลิตนำ้มันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวธิีการหมักมีขัน้ตอนดังน้ี 

1. คัดเลือกมะพราวไมงอก ไมเนา นำไปขูดและคั้นเปนกะทิ 

2. เตรียมกะทิโดยใชมะพราวขูดและน้ำสะอาด อัตราสวน 1:1 

3. การทำใหกะทิแยกชั้นครีมทำได 2 วธิี  

 3.1 แชกะทิในถังน้ำแข็งหรือตูเย็นแลวตกัแยกชั้นครมีใสภาชนะสำหรับการหมกั 

 3.2แยกครมีโดยใชน้ำรอน 70-80 องศาเซลเซียสผสมกะทิคนใหเขากันปลอยทิ้งไวประมาณ 30 นาทีใหชั้นไขมันลอยขึ้นอยูชั้นบน แลว

จึงตักหัวกะทิท่ีอยูช้ันบนใสถังหมัก 

4.ตั้งโกกะทิไวในกลองโฟมหรอืถังแชท่ีปรับอุณหภูมิภายในใหอุนดวยหมอน้ำรอนจะเกิดการแยกชั้นเมื่อเวลาผานไป 16-24 ชม 

5.การกรองโดยตักแยกนำ้มันมากรองดวยผาขาวบางพับ 8  ชั้น 

6.ระเหยน้ำออกจากน้ำมันดวยการตั้งภาชนะที่ใสน้ำมันในหมอนำ้รอนโดยควบคุมอุณหภูมิน้ำมันใหไมเกิน 65 องศาเซลเซยีส 

7.ตั้งน้ำมันไว 1สัปดาหกรองดวยกระดาษกรอง บรรจุขวดพรอมจำหนาย 

ขั้นตอนที่4 เปนขั้นตอนท่ีสำคัญ เปนการเตรียมสภาวะการหมกัใหเหมะสม โดยวางหมอน้ำรอนที่ปดฝาไวในกลองโฟม ที่สะอาดและ

ปราศจากกล่ิน ปดฝากลองโฟม เพือ่ใหบรรยากาศภายในกลองโฟม มีอุณหภูม ิ70 องศาเซลเซยีล 16-24 ชั่วโมง จนเกิดการแยกชั้นน้ำมันที่สมบูรณ

เปน 3ชั้น (ชั้นบน เปนน้ำมัน ชั้นกลาง เปนตะกอนโปรตนี และชั้นลางเปนน้ำหมัก) และควรเปลีย่น น้ำรอนทกุ 4 หรือ 6 ชั่วโมง เม่ืออุณหภูมิ

ภายในกลองลดลงถึง 30องศาฯ การหมกัโดยควบคุมอุณหภูมิจะทำใหไดน้ำมันแยกชั้นออกมาเรว็กวา การหมักโดยตั้งภาชนะใสใสหัวกะทิไวท่ี

อุณหภูมิหอง โดยเฉพาะในชวงที่มีอากาศเย็น บางครั้งการหมักจะไมสามารถแยกน้ำมันออกมาได 
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เพื่อศึกษาปจจัยที่มีผลตอการผลิตน้ำมันมะพราวบริสุทธิ์ ดำเนินการออกแบบชุด

ทดสอบ เพื่อทดสอบอุณหภมิูแวดลอมที่เหมาะสมตอการผลิตน้ำมันมะพราวบริสุทธิ์

ประกอบดวย ถังปดหุมฉนวนโดยรอบเพ่ือรกัษาสภาพแวดลอมภายในถังใหมีอุณหภูมิคงที่   ถัง

ตมน้ำรอนโดยใชหลอดอินฟราเรดเปนตนกำเนิดความรอน ใชเปนแหลงกำเนดิความรอนแทน

หมอตมน้ำ มีหัววัดอุณหภูมิใชวัดอุณหภูมิของน้ำตม และใชแผงวงจรควบคมุ Arduino ในการ

ควบคุมอุณหภูมิของน้ำตมใหมีคาตามทีก่ำหนด โดยเมื่ออุณหภูมิของน้ำตมไดคาตามที่กำหนด 

แผงวงจรควบคุมจะส่ังใหตดัไฟหลอดอนิฟราเรด  

 

 

ผลการทดสอบ 

การทดสอบ ทำโดยการนำครีมกะทิใสในโถจำนวน 3 โถ เปดเครื่อง ทำการวัดคาอุณหภูมิของน้ำตม  คาอุณหภูมขิองอากาศภายในถัง คา

อุณหภูมิของครีมกระทิในแตละถง และบันทึกขอมูลการทดลองดวย datalogger Graphtec ทุกๆ 30 นาที  

 

อุณหภูมิน้ำตมท่ี 65-70 องศาเซลเซียส สามารถทำใหเกิดน้ำมันมะพราวบริสุทธิไ์ด โดยอุณหภูมภิายในถังจะอยูในชวง 65-70 องศา

เซลเซียส และอุณหภูมิของครีมกะทิอยูในชวง 50-55 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการหมัก 24 ชั่วโมง ทั้งนีย้ังตองทำการทดลองเพิ่มเติมเพ่ือหา

อุณหภูมนิำ้ตมที่ต่ำที่สุดท่ีสามารถทำใหเกิดน้ำมันมะพราวบริสุทธิ์ได และควรปรบัปรุงความแมนยำของระบบควบคุมอณุหภูมิ  

สรุปผลการทดสอบ 

ที่อุณหภูมิแวดลอม 65-70 องศาเซลเซียส    เหมาะสมตอการหมักน้ำมันมะพราวบริสุทธิ ์สามารถทำใหเกิดการแยกช้ันน้ำมันได 
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สถาบันวิจยัเกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร  
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