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บทคัดย่อ 
โครงการวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิจัยถังหมักอัตโนมัติสําหรับใช้ในกระบวนการผลิตน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ด้วย

วิธีการหมัก โดยใช้ควบคุมสภาวะการหมักให้เหมาะสมกับการผลิต ด้วยการรักษาอุณหภูมิของการหมักให้เหมาะสม
ตลอดช่วงเวลาการหมัก ต้นแบบประกอบด้วย 1)ถังน้ําขนาด 100 ลิตร2)ระบบควบคุมอุณหภูมิแบบPID 3)หัววัด
อุณหภูมิ 4)ฮีตเตอร์ขนาด 1000วัตต์ ใช้เป็นแหล่งกําเนิดความร้อน หลักการทํางานท่ีสําคัญคือการนําความร้อนผ่าน
น้ําไปสู่กะทิท่ีใช้ในการแปรรูปเป็นน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์  หัววัดอุณหภูมิทําการวัดอุณหภูมิของน้ําในถัง ส่งไปยังระบบ
ควบคุมอุณหภูมิแบบ PID หากอุณหภูมิตํ่ากว่าท่ีต้ังค่าไว้ ฮีตเตอร์ทําการเพ่ิมอุณหภูมิของน้ําให้ได้ตามท่ีต้ังค่าไว้  ทํา
การทดสอบหาอุณหภูมิเพ่ือหาช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสม ผลการทดสอบพบว่า ช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการหมัก
คือ 35-38 องศาเซลเซียส ทําให้ได้ปริมาณน้ํามันมะพร้าวมากกว่าเม่ือเทียบกับวิธีหมักธรรมชาติ และใช้เวลาในการ
หมักสั้นลง 

 

คําสําคัญ: น้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์, วิธีหมัก,  

Abstract  
This research project aims to research an automatic fermentation tank for use in the 

production process of virgin coconut oil by fermentation method. By controlling the fermentation 
conditions to be suitable for production. The prototype consists of 1) a 100 liter water tank 2) a 
PID temperature control system. 3)Temperature probe 4) A 1000 watt heater is used as the heat 
source. The main working principle is to conduct heat through water to the coconut milk which is 
used to process it into pure coconut oil. The temperature sensor measures the temperature of the 
water in the tank and sends it to the PID temperature control system if the temperature is lower 
than the set point. The heater increases the water temperature to the set temperature. Test the 
temperature to find the appropriate temperature range.Test results found that The optimum 
temperature range for fermentation is 35-40 degrees Celsius, resulting in a higher amount of 
coconut oil compared to natural fermentation methods. and takes a shorter time to ferment 
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1 บทนํา 
กระบวนการผลิตน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์   มี

กระบวนการผลิตแบบเย็น ซ่ึงได้น้ํามันท่ีมีคุณภาพสูง 
กระบวนการผลิต เริ่มจาก การปอกเปลือกมะพร้าว ผ่า
และขูดมะพร้าว  ค้ันกะทิ แล้วจึงมาทําการสกัดแปรรูป
เป็นน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ โดยกระบวนการวิธีต่างๆ อาทิ
เช่น การแช่เยือกแข็ง การป่ันเหวี่ยง การใช้กระบวนการ
หมัก  การใช้เอ็มไซค์ การใช้ความร้อน การบีบเย็น เป็น
ต้น 

ในประเทศไทยนิยมใช้วิธี การป่ันเหวี่ยง  การบีบ
เย็น และวิธีการหมักในการแปรรูปน้ํามันมะพร้าว โดย
วิธีการป่ันเหวี่ยงมีต้นทุนด้านเครื่องจักรสูงเหมาะสําหรับ
อุตสาหกรรมขนาดกลาง  ส่วนวิธีการบีบเย็นมีค่าใช้จ่าย
ด้านเครื่องจักรสูง และมีค่าใช้จ่ายเพ่ิมข้ึนจากการทํา
มะพร้าวให้แห้งก่อนการบีบน้ํามัน 

กระบวนการหมัก เป็นวิธีท่ีเกษตรกร ใช้ผลิต
น้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์  มายาวนาน เป็นวิธีท่ีง่าย อุปกรณ์
การผลิตสามารถใช้สิ่งของในครัวเรือนได้ ต้นทุนการผลิต
ตํ่าเหมาะสมกับเกษตรกรและกลุ่มแม่บ้านเริ่มต้นทําเป็น
อาชีพเสริม  แต่มีข้อเสียคือ ต้องใช้เวลาในการหมักนาน  
และน้ํามันท่ีได้มีสี  เหลือง อาจมีกลิ่นเฉพาะตัวอัน
เนื่ องจากการหมัก และอาจล้มเหลว ในการผลิต 
เนื่องจากสภาพแวดล้อมท่ีไม่เหมาะสม ไม่สามารถ
ควบคุมได้   มีการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ จําเป็นต้องดูแล
ความสะอาดของสถานท่ีผลิตและควบคุมการผลิตอย่าง
ใกล้ชิด    

 การปรับปรุงกระบวนการผลิตน้ํามันมะพร้าว
โดยวิธีการหมัก โดยการสร้างถังหมักในสภาพปิด เพ่ือลด
การปนเป้ือนของจุลินทรีย์ เพ่ิมระบบติดตาม ประมวลผล 
และควบคุมสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการหมัก 
สามารถช่วยลดข้อผิดพลาดในกระบวนการผลิต ทําให้
สามารถผลิตน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ท่ีมีคุณภาพสูงข้ึน  มี
มาตรฐาน  การผลิตและเก็บเก่ียวน้ํามันได้ผลผลิตท่ี
แน่นอน ลดข้ันการผลิตและแรงงานลง ส่งผลให้รายได้
ของเกษตรกรเพ่ิมข้ึนจากวิธีแบบเดิม  

2 อุปกรณ์และวิธีการ 
อุปกรณ์ 

1.เครื่องมือช่างต่างๆ ใช้ในการสร้างเครื่องต้นแบบ
อาทิเช่น สว่านไฟฟ้า ค้อน คีม 

2.เครื่องบันทึกอุณหภูมิ (datalogger) Graphtec รุ่น 
gl210 

3.ถุงพลาสติคขนาด 8x10 นิ้ว 
4.อุปกรณ์ทดลองต่างๆ เช่น บีกเกอร์ ขนาด 1,000 

มิลลิลิตร กรวย กระบอกตวง กระดาษกรอง 
5. เครื่องชั่งน้ําหนัก 
 
วิธีการ 

2.1 ศึกษาและรวบรวม ข้อมูล เ บ้ื อง ต้น เ พ่ือการ
ออกแบบ 

ศีกษาข้ันตอนศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของ
มะพร้าว กรรมวิธีการผลิตน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ด้วย
วิธีการหมัก ท่ีมีอยู่ในปัจจุบัน ศึกษาปัจจัยต่าง ๆ ท่ีมีผล
ต่อคุณภาพการผลิตน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ ได้แก่ ปัจจัย
ด้าน  

2.2 การออกแบบและสร้างต้นแบบระบบสกัดน้ํามัน
มะพร้าวบริสุทธิ์ด้วยวิธีการหมักแบบควบคุมตัว
แปร  

ดําเนินการออกแบบและสร้างต้นแบบรวมท้ังอุปกรณ์
ท่ีจําเป็นต่อการทดสอบ 

2.3 การทดสอบการทํางานเบ้ืองต้น  
ดําเนินการทดสอบต้นแบบเ บ้ืองต้น ปรับแก้ไข

ต้นแบบให้พร้อมทํางานและพร้อมทดสอบเพ่ือใช้ศึกษา
ปัจจัยการทํางานท่ีเก่ียวข้อง  

 

2.4 ทดสอบปัจจัยการทํางานของเครื่องต้นแบบโดย
การหมักด้วยวิธีควบคุมอุณหภูมิ เปรียบเทียบกับ
การหมักด้วยวิธีธรรมชาติ 
เพ่ือศึกษาอิทธิพลของตัวแปรด้านอุณหภูมิท่ีส่งผล

ต่อการเกิดน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์มีวิธีการทดลองดังนี้ 
การเตรียมกะทิ ใช้มะพร้าวแก่จัด ทําการขูด

และผสมกับน้ําในอัตราส่วน 1 ต่อ 1 ทําการค้ัน
น้ํากะทิ แล้วต้ังท้ิงไว้เป็นเวลา 1 ชั่วโมงเพ่ือให้เกิดการ
แยกชั้นของกะทิและน้ําเปรี้ยว  

2.4.1การทดสอบปัจจัยด้านอุณหภูมิต่อการ
เกิดน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ 
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ทําการตักกะทิใส่ถุงทดลองขนาด 8x10 นิ้ว ถุง
ละ500 มิลลิลิตร  การทดลองแบ่งวิธีการหมักเป็น 2
วิธี เ พ่ือใช้ เปรียบเทียบกัน ได้แก่ การใช้ ถังหมัก
อัตโนมัติ และการหมักโดยวิธีธรรมชาติ ทําการ
ทดลองโดยต้ังค่าอุณหภูมิของถังหมักอัตโนมัติตาม
กําหนด จํานวน 3ซํ้า ใช้ datalogger ในการวัด
อุณหภูมิของน้ํา กะทิ และอากาศแวดล้อม  สําหรับ
การหมักแบบธรรมชาติ ติดต้ังหัววัดอุณหภูมิเพ่ือวัด
ค่าอุณหภูมิของน้ํากะทิ และอากาศแวดล้อมโดยใช้ 
datalogger ในการบันทึกข้อมูล ใช้เวลาในการหมัก 
24 ชั่วโมง 

2.42 การทดสอบปัจจัยด้านเวลาต่อการเกิด
น้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ 

ทําการตักกะทิใส่ถุงทดลองขนาด 8x10 นิ้ว ถุง
ละ500 มิลลิลิตร  การทดลองแบ่งวิธีการหมักเป็น 2
วิธี เ พ่ือใช้ เปรียบเทียบกัน ได้แก่ การใช้ ถังหมัก
อัตโนมัติ และการหมักโดยวิธีธรรมชาติ กําหนดเวลา
การหมัก เป็น 12 ,18, 24 ชั่วโมง เม่ือครบ
กําหนดเวลาในการหมัก นําถุงกะทิออกมาหาปริมาณ
น้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ท่ีเกิดข้ึน ของท้ัง 2 วิธีการหมัก 

2.5 วิเคราะห์ผลการทดสอบ  
หลังการทดสอบนําข้อมูลมาทําการวิเคราะห์และ

สรุปผลการทดสอบ  

3 ผลและวิจารณ์ 

3.1  ศึกษาและรวบรวมข้อมูลเ บ้ือง ต้นเ พ่ือการ
ออกแบบ 

น้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ (Virgin Coconut Oil: 
VCO) หรือเรียกอีกอย่างว่า “น้ํามันมะพร้าวบีบเย็น
คุณภาพสูง” (Cold-pressed coconut oil) คือน้ํามัน
มะพร้าวท่ีสกัดได้จากเนื้อมะพร้าวสดโดยวิธีทางกลหรือ
วิธีทางธรรมชาติ โดยใช้หรือไม่ใช้ความร้อน อุณหภูมิท่ีใช้
ควรตํ่ากว่า 60 องศา เป็นน้ํามันมะพร้าวท่ีบริสุทธิ์ท่ีสุด สี
ใสเหมือนน้ํา มีวิตามินอี ไม่ผ่านขบวนการเติมออกซิเจน 
และกรดไขมันอิสระตํ่า มีกลิ่นหอมของมะพร้าว มี
ความชื้นไม่เกิน 0.1 % ผลิตโดยอุตสาหกรรมขนาดเล็ก 
หรือ ในครัวเรือน  

 (ฉัตรชัย สังค์ผุด, 2557) อธิบายถึงวิธี การสกัด
น้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์  ซ่ึงสามารถผลิตได้หลายแนวทาง

แต่จากการศึกษาและสํารวจผู้ผลิตน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์
ในประเทศไทยพบว่ามีกระบวนการผลิต 3 วิธีหลักๆดังนี้ 

1 กระบวนการเหวี่ยงแยก (centrigufe process) 
การผลิตน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ ด้วยวิธีเหวี่ยงแยกโดย
อาศัยความหนาแน่นท่ีแตกต่างกันระหว่างน้ํามัน น้ํา และ
ตะกอน การเหวี่ยงแยกเป็นวิธีแยกน้ํามันท่ีใช้ระยะเวลา
สั้นและรักษาคุณภาพของน้ํามันมะพร้าวได้ดี เนื่องจากไม่
มีการให้ความร้อนแก่น้ํามันในข้ันตอนการผลิต หลักการ
ค่ือนํากะทิมาเหวี่ยงแยกของแข็งและน้ําออกจากน้ํามัน 
ซ่ึงจะได้ผลิตภัณฑ์คือชี้นน้ํามันท่ีอยู่ด้านบน วิธีการนี้จะมี
ค่าใช้จ่ายในการลงทุนสูง เนื่องจกาอุปกรณ์เหวี่ยงแยกซ่ึง
มีราคาแพง 

2 กระบวนการบีบเย็น(cold process) เป็นวิธี
แยกเอาน้ํามันออกจากเนื้อมะพร้าวท่ีอบแห้งจนเหลือ
ความชี้นประมาณ 5 เปอร์เซนต์ นํามาเข้าเครื่องบีบ 
น้ํามันท่ีได้จะมีตะกอนละเอียดปนออกมากับน้ํามันด้วย 
จึงต้องต้ังท้ิงไว้หรือกรองให้ใสก่อนนําน้ํามันไปใช้ วัตถุดิบ
ท่ีใช้หรือเนื้อมะพร้าวต้องผ่านการอบ และต้องกําจัด
ความชื้นของวัตุถุดิบให้เหมาะกับเครื่องท่ีใช้ กรรมวิธีนี้จะ
ผลิตน้ํามันได้ปริมาณท่ีมาก และข้ึนอยู่กับประสิทธิภาพ
ของเครื่องบีบด้วย ซ่ึงประสิทธิภาพของเครื่องบีบแบบสก
รู คือเครื่องสามารถผลิตน้ํามันได้ 11 กิโลกรัมต่อชั่วโมง
(น้ํามัน 12 ลิตรต่อชั่วโมง) หรือ 30 กิโลกรัมเนื้อมะพร้าว
ต่อชั่วโมงแต่การผลิตโดยวิธีนี้จะต้องลงทุนสูงเนื่องจาก
ต้องใช้พลังงานในการอบ และเฉพาะค่าเครื่องมือบีบ
น้ํามันก็มีราคานับ 100,000  บาท 

3.กระบวนการหมัก(fermentation process) 
เป็นวิธีการผลิตท่ีให้น้ํ ามันดีท่ีสุด วิธีการไม่ซับซ้อน
สามารถทําได้ในอุตสาหกรรมระดับครัวเรือน การผลิต
เริ่มต้นโดยการบีบน้ํากะทิจากเนื้อมะพร้าวท่ีเก็บเก่ียวมา
เป็นเวลาไม่เกิน 24 ชั่วโมง องค์ประกอบในน้ํากะทิ
ประกอบด้วยน้ํามัน น้ํา โปรตีนและอ่ืนๆจากนั้นหมัก
น้ํากะทิเป็นเวลา 24-48 ชั่วโมงน้ํามันจะแยกชั้นออกจาก
ชั้นน้ํา ให้ความร้อนแก่น้ํามันเพ่ือกําจัดความชื้นและกรอง 
ข้อเสียของกระบวนการนี้คือการผลิตจะเป็นไปในระดับ
เล็ก ทําให้การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์สมํ่าเสมอได้
ยาก 

ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพรแนะนําวิธีการผลิตน้ํามัน
มะพร้าวบริสุทธิ์โดยการหมักมีข้ันตอนต่างๆดังนี้ 
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1.คัดเลือกมะพร้าวไม่งอก ไม่เน่า นําไปขูดและ
ค้ันกะทิ 

2.การเตรียมน้ํากะทิโดยใช้มะพร้าวขูด: น้ํา
สะอาดในอัตราส่วน 1:1 

3.ทําให้กะทิแยกชั้นครีมทําได้ 2 วิธีคือ 
 3.1แช่กะทิในถังน้ําแข็งหรือตู้เย็น แล้ว

ตักแยกชั้นครีมใส่ภาชนะสําหรับหมัก 
 3.2แยกครีมโดยใช้น้ําร้อน 70-80 องศา

เซลเซียส ผสมกะทิให้เข้ากันปล่อยท้ิงไว้ประมาณ 30 
นาทีให้ไขมันลอยข้ึนอยู่ชั้นบนแล้วตักแยกชั้นครีมท่ีอยู่ชั้น
บนใส่ภาชนะหมัก 

4.บ่มอุณหภูมิ โดยต้ังโถครีมกะทิไว้ ในกล่อง
โฟมหรือถังแช่ ท่ีปรับอุณหภูมิภายในให้อุ่นด้วยหม้อน้ํา
ร้อนจะเกิดการแยกชั้นเม่ือเวลาผ่านไป 16-24 ชั่วโมง 

5.การกรอง โดยตักแยกชั้นของน้ํามันมากรอง
ด้วยผ้าขาวบางพับ 8 ชั้น 

6.ระเหยน้ําออกจากน้ํามันด้วยการต้ังภาชนะท่ี
ใส่น้ํามันในหม้อน้ําร้อนโดยการควบคุมอุณหภูมิของ
น้ํามันให้อยู่ท่ีประมาณ 65 องศาเซลเซียส 

7.ต้ังน้ํามันท้ิงไว้ประมาณ 1 สัปดาห์หรือกรอง
ด้วยกระดาษกรอง 

8.บรรจุขวดได้ผลิตภัณฑ์พร้อมจําหน่าย 
 

3.2 การออกแบบและสร้างต้นแบบระบบสกัดน้ํามัน
มะพร้าวบริสุทธิ์ด้วยวิธีการหมักแบบควบคุมตัว
แปร  
ข้ันตอนบ่มอุณหภูมิภายในกล่องโฟมเป็นข้ันตอนท่ี

สําคัญส่งผลต่อการเกิดน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ ดังนั้นทํา
การทดลองเพ่ือหาผลของปัจจัยด้านอุณหภูมิแวดล้อมต่อ
การเกิดน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ ได้ดําเนินการออกแบบ
ระบบสกัดน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ด้วยวิธีการหมักแบบ
ควบคุมตัวแปรได้แก่ อุณหภูมิ  เวลา  การออกแบบเพ่ือ
แก้ไขปัญหาการกระจายอุณหภูมิท่ีไม่สมํ่าเสมอในแต่ละ
โก โดยการนําความร้อนด้วยน้ํา ต้นแบบถังหมักอัตโนมัติ
ประกอบด้วย 

1 ถังน้ํา ใช้ถังพลาสติคขนาด 100 ลิตร หุ้ม
ฉนวนกันความร้อนโดยรอบ 

2 ระบบควบคุมอุณหภูมิแบบ   PID  
3 หัววัดอุณหภูมิ 

4 ฮีตเตอร์สําหรับให้ความร้อนขนาด 1000 
วัตต์ 

 

       
 

Figure 1  The phototype of virgin coconut oil 
fermentor consist of Pid temperature control 
module, 1111000 watt heater, type K thermometer 
and water bin. 

 
Figure 2. Pid temperature control module 
 

 
Figure 3. Heater 
 

3.3. การทดสอบต้นแบบ เพ่ือทดสอบการทํางาน
ของระบบ โดยการนําครีมกะทิใส่ในโถจํานวน 3 โถ เปิด
เครื่อง ทําการวัดค่าอุณหภูมิของน้ําต้ม ค่าอุณหภูมิของ
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อากาศภายในถัง ค่าอุณหภูมิของครีมกะทิในแต่ละถัง 
แ ล ะ บั น ทึ ก ข้ อ มู ล ก า ร ท ด ล อ ง ด้ ว ย  datalogger 
Graphtec ทุกๆ 60 นาที ผลการทดสอบเบ้ืองต้นแสดง
ดัง Figure 4. 

 
จากกราฟแสดงให้เห็นว่าระบบควบคุมแบบ PID 

สามารถควบคุมอุณหภูมิในการหมักให้คงท่ีตามท่ีต้ังค่าไว้ 
โดยเบ่ียงเบนไม่เกิน 0.5 องศาเซลเซียส  อุณหภูมิของ
กะทิในทุกถุงมีค่าใกล้เคียงสมํ่าเสมอกัน ขณะท่ีอุณหภูมิ
ของกะทิด้วยวิธีการหมักแบบธรรมชาติกวัดแกว่งตาม
อุณหภูมิของอากาศแวดล้อมโดยมีช่วงอุณหภูมิตํ่าสุด 23 
องศาเซลเซียสและสูงสุด 35 องศาเซลเซียส   

3.3 .ทดสอบปัจจัยการทํางานของเครื่องต้นแบบโดย
การหมักด้วยวิธีควบคุมอุณหภูมิ เปรียบเทียบกับ
การหมักด้วยวิธีธรรมชาติ 
 
3.4.1การทดสอบปัจจัยด้านอุณหภูมิต่อการเกิด

น้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ จ ากการ ศึกษา ปั จจั ย ด้ า น
อุณหภู มิ ท่ี เหมาะสมเ บ้ือง ต้นพบว่ าช่วง อุณหภู มิ ท่ี
เหมาะสมสําหรับการหมักน้ํามันมะพร้าวคือช่วง 35-38 
องศาเซลเซียสจึงได้เลือกช่วงทดสอบในช่วง 35-38 องศา
เซลเซียส ผลการทดสอบดัง Table1 

 

Figure 4. Test result of the phototype 
 

Table 1. Test result of automatic coconut oil fermentor   

automatic coconut oil fermentor Natural method 

Water 
temperature 

(˚C) 

Coconut 
milk 

Temperature 
(˚C) 

Coconut 
oil 
(%) 

Surronding 
Temperture 

(˚C) 

Coconut 
milk 

Temperature 
(˚C) 

Coconut 
oil 
(%) 

35 34.5-35 21 28.7-38.3 26.5-37.6 18.6 
36 35.1-36 20.8 23.5-31.9 22.5-31.0 19 
37 36.4-37 27.7 25.2-34 25-34 21.6 
38 37.5-38 23 27.3-31.3 27.4-30.9 21.3 

 
ผลการทดสอบ พบว่าการใช้เครื่องต้นแบบถัง

หมักสามารถเกิดน้ํามันมะพร้าวได้ทุกการทดสอบ ขณะท่ี
การหมักโดยวิธีธรรมชาติให้ปริมาณน้ํามันน้อยกว่า
เล็กน้อย  อาจเกิดจากอุณหภูมิเริ่มต้นการหมักธรรมชาติ
ท่ีต่ํา ทําให้กิจกรรมของจุลินทรีย์เกิดช้าลง  ระบบควบคุม

สามารถทํางานได้ดี สามารถควบคุมอุณหภูมิกะทิในแต่
ละถุงให้สมํ่าเสมอเท่ากันได้ 

3.2.3 การทดสอบปัจจัยด้านเวลาต่อการเกิด
น้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ วิธีการหมักแบบธรรมชาติทําให้
เกิดน้ํามันมะพร้าวใช้เวลา ประมาณ 16-24 ชั่วโมงในการ
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หมักเพ่ือให้เกิดการแยกชั้นของน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ ได้
ดําเนินการศึกษาปัจจัยด้านเวลาท่ีใช้ในการหมักน้ํามัน
มะพร้าวบริสุทธิ์โดยใช้ถังหมักอัตตโนมัติ โดยทําการวัด

ปริมาณน้ํามันหลังจากหมักน้ํามันมะพร้าวแล้ว 12, 18 
และ 24 ชั่ว โมงผลการทดสอบดังตารางท่ี 2

 
Table 2. Test result of fermentation time between automatic virgin coconut oil fermentor and 
natural method 
 

Fermentation Time 
(hr.) 

Virgin coconut oil yield 
automatic coconut oil 

fermentor (%) 
Natural method (%) 

12 21 - 
18 20 13 
24 23 18.6 

 
จากผลการทดสอบพบว่าการใช้ถังหมักอัตโนมัติ

มีแนวโน้มท่ีช่วยลดเวลาในการหมักน้ํามันมะพร้าวได้โดย
เริ่มเกิดน้ํามันท่ีเวลา 12 ชั่วโมง ขณะท่ีวิธีการหมักแบบ 
ธรรมชาติไม่เกิดน้ํามัน ท่ีเวลาการหมัก 18 และ 24 
ชั่วโมง ปริมาณน้ํามันท่ีเก็บเก่ียวได้จากการใช้ถังหมัก
อัตโนมัติสูงกว่า การหมักโดยวิธีธรรมชาติ และได้ปริมาณ
น้ํามันท่ีมากกว่าวิธีหมักธรรมชาติเม่ือใช้เวลาท่ีเท่ากัน 

4 สรุป 
ต้นแบบถังหมักอัตโนมัติในกระบวนการผลิต

น้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ใช้ทําหน้าท่ีควบคุมสภาวะการหมัก
ให้เหมาะสมในการผลิตน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ด้วยวิธีการ
หมัก ต้นแบบประกอบด้วย ถังน้ําขนาด 100 ลิตรหุ้ม
ฉนวน ฮืทเตอร์ขนาด 100วัตต์ ระบบควบคุมการทํางาน
แบบ PID และหัววัดอุณหภูมิ โดยควบคุมปัจจัยด้าน
อุณหภูมิให้เหมาะสมกับการหมัก ด้วยวิธีนําความร้อน
ผ่านน้ํา จากการทดสอบพบว่าระบบควบคุมสามารถ
ควบคุมให้ อุณหภู มิของกะทิได้ตามท่ีต้องการ มีค่า
ผิดพลาดประมาณ  0.5 องศาเซลเซียส ช่วงอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมในการหมักคือ ประมาณ 35-38 องศาเซลเซียส   

ข้ันตอนการบ่มกะทิให้มีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมใน
การหมักเป็นข้ันตอนท่ีสําคัญหนึ่งในกระบวนการหมัก
น้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์  ทําให้การผลิตน้ํามันมะพร้าว
บริสุทธิ์ด้วยวิธีการหมักสําเร็จ เกิดการแยกชั้นของน้ํามัน
มะพร้าวต้นแบบถังหมักอัตโนมัติในกระบวนการผลิต
น้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ช่วยให้ กระบวนการผลิตสําเร็จ

คงท่ีมากข้ึน ลดข้อผิดพลาดในการผลิต นอกจากนี้
ปริมาณน้ํามันท่ีเก็บเก่ียวได้สูงกว่าวิธีหมักธรรมชาติ
เล็กน้อย และมีแนวโน้มท่ีจะใช้เวลาท่ีน้อยกว่าในการ
หมักเมือเปรียบเทียบกับแบบวิธีหมักธรรมชาติ 
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