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บทคัดย่อ 

กระบวนการผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� มีผลต่อคุณภาพของผลิตภณัฑน์ํ�ามนัมะพร้าว งานวิจยันี� ศึกษาการ

ผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� และคุณลกัษณะของนํ� ามนัมะพร้าว เปรียบเทียบระหว่างวิธีแรงเหวี�ยงหนีศูนยร่์วมกบั

การสกดัดว้ยความร้อนจากแสงอาทิตยก์บัวิธีแรงเหวี�ยงหนีศูนยแ์บบปกติดว้ยการนึ� งในขั�นตอนการสกดัและไล่

ความชื�น นํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ผลิตจากนํ� ากะทิที�คั�นจากเนื�อมะพร้าวสด 10 กิโลกรัม ดว้ยอตัราส่วนนํ� าตม้สุกต่อ

เนื�อมะพร้าวที�เหมาะสม คือ 2:1 ใชเ้วลาในการหวี�ยงแยก 20 นาที ดว้ยความเร็วหมุนรอบ 7,500 รอบต่อนาที ได้

ครีมกะทิ 3.4 กก. จากนั�นนาํไปแช่แข็งที�อุณหภูมิ – 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั�วโมง จึงนาํกอ้นครีมกะทิแช่

แขง็ไปสกดัเป็นนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�   ผลการทดลองพบวา่นํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ผลิตไดจ้ากวิธีแรงเหวี�ยงหนี

ศูนยร่์วมกบัการสกดัดว้ยความร้อนจากแสงอาทิตยแ์ละวิธีแรงเหวี�ยงหนีศูนยแ์บบปกติสกดัดว้ยการนึ� งมีปริมาณ

กรดไขมนัอิ�มตวัที�ไดเ้ท่ากบั 92.83 และ 93.18 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ� าหนกั ตามลาํดบั กรดไขมนัไม่อิ�มตวัไดเ้ท่ากบั 

7.17 และ 6.82 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ� าหนกั ตามลาํดบั ความชื�นและสารระเหยในนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� เท่ากบั 0.12 

และ 0.17 เปอร์เซ็นต์โดยนํ� าหนกั ตามลาํดบั ซึ� งค่าดงักล่าวเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบบัที� 57 (พ.ศ. 2524) เมื�อเปรียบเทียบผลผลิตและพลงังานที�ใชร้ะหวา่งวธีิการแบบปกติสกดัดว้ยการ

นึ�งโดยใชเ้ชื�อเพลิงก๊าซปิโตรเลียมเหลว (Liquid Petroleum Gas (LPG)) กบัวิธีผสมผสานพลงังานแสงอาทิตยที์�ได้

ออกแบบและพฒันาขึ�นพบว่า การสกดัก้อนครีมกะทิด้วยวิธีปกติจะไดผ้ลผลิตของนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  1.85 

กิโลกรัมหรือ 18.5 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ� าหนกัและ ใช้เชื�อเพลิงก๊าซปิโตรเลียมเหลวคิดเป็น 6.66 บาทต่อกิโลกรัม
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นํ� ามนัมะพร้าวที�ผลิตได ้ส่วนวิธีการสกดักอ้นครีมแช่แข็งดว้ยวิธีวิธีใช้เครื�องสกดัดว้ยพลงังานแสงอาทิตย ์จะได้

ผลผลิตของนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  1.83 กิโลกรัมหรือ 18.3 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ� าหนกั โดยไม่ตอ้งใชเ้ชื�อเพลิงก๊าซ

ปิโตรเลียมเหลว ทาํให้ลดตน้ทุนดา้นพลงังานของเชื�อเพลิงก๊าซปิโตรเลียมเหลวได ้6.66 บาทต่อกิโลกรัมนํ� ามนั

มะพร้าว งานวจิยันี� จึงชี� ให้เห็นวา่การผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยแรงเหวี�ยงหนีศูนยร่์วมกบัการสกดัดว้ยความ

ร้อนจากแสงอาทิตย ์ใหผ้ลผลิตที�มีคุณภาพตามเกณฑม์าตรฐานและลดตน้ทุนการผลิตไดอี้กดว้ย  

 

คําสําคัญ:  นํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� , วิธีแรงเหวี�ยงหนีศูนย,์ พลงังานความร้อนจากแสงอาทิตย,์ กรดไขมนัอิ�มตวั,   

กรดไขมนัไม่อิ�มตวั 

 

Abstract 

Production process of virgin coconut oil affects to the quality of products. The production of virgin 

coconut oil and their properties comparing between the centrifugation method integrated extraction using solar 

thermal energy and the centrifugation method using steaming for extraction and desiccation were investigated. 

The virgin coconut oil was produced from coconut meat of 10 kg using the weight ratio of boiled water and 

coconut meat at 2:1 with centrifugal speed of 7,500 rpm for 20 minutes. This was obtained 3.4 kg of coconut oil 

cream which was frozen at –5 °C for 24 hours subsequently. The results of the virgin coconut oil production 

from the centrifugation method integrated extraction using solar thermal energy and the centrifugation method 

using steaming for extraction showed that the compositions of saturated fatty acids from both methods were 

92.83 and 93.18 wt%, respectively; the compositions of unsaturated fatty acids were 7.17 and 6.82 wt%, 

respectively and the contents of moisture and volatile organic matter were 0.12 and 0.17 wt%, respectively. 

These properties of produced virgin coconut oil were in accordance with the Notification of the Ministry of 

Public Health (No. 57) (1981). The product yield and the energy usage were compared between applying 

centrifugation method with steaming for extraction using Liquid Petroleum Gas (LPG) and centrifugation 

method using the designed solar thermal energy. The result showed that the virgin coconut oil production from 

the centrifugation method with steaming by using LPG gave the yield of 1.85 kg or 18.5 wt% and the cost of 

LPG used for extraction was approximated as 6.66 Baht per kilogram of virgin coconut oil. The centrifugation 

method integrated extraction using solar thermal energy gave the yield of virgin coconut oil of 1.83 kg or 18.3 

wt% without using LPG that could be saved the LPG cost of 6.66 Baht per kilogram of virgin coconut oil. This 

result indicated that the production of virgin coconut oil by centrifugation method integrated the extraction with 

solar thermal energy was not only obtained the virgin coconut oil in the quality acceptation but also saved 

energy for production.  
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1. บทนํา 

มะพร้าว (Cocos nucifera L.) เป็นพืชใบเลี� ยงเดี�ยวในวงศ์ Palmae มีถิ�นกาํเนิดอยู่ในภูมิภาคเอเชีย

ตะวนัออกเฉียงใต ้ มะพร้าวจดัเป็นพืชเศรษฐกิจที�สําคญัชนิดหนึ�งของประเทศไทย ซึ� งประเทศไทยมีผลผลิตของ

มะพร้าวมากเป็นอนัดบั 6 ของโลก รองลงมาจากประเทศอินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ อินเดีย บราซิลและศรีลงักา

ตามลาํดบั [1] จากขอ้มูลจากสถิติการเกษตรของประเทศไทยปี 2556 สํานกังานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวง

เกษตรและสหกรณ์  พบวา่ผลผลิตมะพร้าวของประเทศไทยในปี 2556/2557 มีประมาณ 1.01 ลา้นตนั คิดเป็นมูลค่า

ของผลผลิต 6,779.3 ลา้นบาท [2] มะพร้าวสามารถนาํไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ไดห้ลากหลาย ประมาณ 25% ของ

มะพร้าวผลทั�งหมดถูกนาํมาใชแ้ปรรูปเป็นนํ� ามนัมะพร้าว เนื�องจากนํ� ามนัมะพร้าวสามารถใช้เป็นสารตั�งตน้ใน

อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมเครื�องสําอาง อุตสาหกรรมเคมี และพลงังานทดแทนได ้ [3]  นํ� ามนัมะพร้าวมี

ปริมาณกรดลอริกสูงถึง 45.0 - 56.0% ของกรดไขมนัทั�งหมด [4] ซึ� งประโยชน์ของกรดลอริกก็คือสามารถตา้น

จุลินทรียแ์ละช่วยสร้างภูมิคุม้กนัให้กบัร่างกาย [5] รองลงมาคือ กรดไมริสติกและกรดปาล์มมิติก 16.0 - 21.0 และ 

7.5 - 10.0% ของกรดไขมนัทั�งหมด ตามลาํดบั [3] องคป์ระกอบของนํ� ามนัมะพร้าวประกอบดว้ยกรดไขมนัที�

อิ�มตวักวา่ 90% ของกรดไขมนัทั�งหมด [6] ทาํใหน้ํ�ามนัมะพร้าวเป็นแหล่งของกรดไขมนัที�มีความยาวสายโซ่ขนาด

ปานกลาง (Medium chain fatty acid) ที�มีจาํนวนคาร์บอนอะตอมอยูร่ะหวา่ง 8 – 12 อะตอมประมาณ 70% ของ

กรดไขมนัทั�งหมด ทาํให้สามารถแตกตวั ยอ่ย และดูดซึมไปใชง้านไดง่้ายไม่จาํเป็นตอ้งอาศยัเอนไซมไ์ลเปสจาก

ตบัอ่อนมาช่วยย่อย กรดไขมนันี� จะถูกเผาผลาญทนัทีเพื�อสร้างพลงังาน โดยไม่ถูกเปลี�ยนไปเป็นไขมนัหรือคลอ

เรสเตอรอล และเนื�องจากนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� มีโครงสร้างส่วนใหญ่เป็นกรดไขมนัอิ�มตวั จึงทาํให้มีปริมาณกรด

ไขมนัที�ไม่อิ�มตวัน้อย กรดไขมนัที�ไม่อิ�มตวันี� ส่งผลให้เกิดออกซิเดชนัไดง่้าย ดงันั�นไขมนัที�เกิดขึ�นจะสะสมใน

ผนงัหลอดเลือด เป็นสาเหตุของการอุดตนัในหลอดเลือด ทาํให้หวัใจทาํงานหนกั จึงเสี�ยงต่อการเป็นโรคหวัใจ [3] 

นํ� ามนัมะพร้าวยงัช่วยป้องกนัโรคหวัใจโดยปรับระดบัคลอเรสเตอรอลคือเพิ�ม HDL และลด LDL ทาํให้เส้นเลือด

ไม่อุดตนั [7]  นอกจากนี� นํ� ามนัมะพร้าวไม่มีคลอเรสเตอรอล ไม่มีไขมนัมนัทรานส์และช่วยป้องกนัโรคหัวใจ 

นํ�ามนัมะพร้าวยอ่ยสลายง่าย โดยจะผา่นไปโดยตรงจนเกิดการสร้างพลงังานที�ตบัขึ�นและร่างกายสามารถนาํไปใช้

พลงังานไดท้นัที นอกจากนี�ยงัช่วยปรับปรุงคุณค่าทางอาหารโดยเพิ�มการดูดซบัวิตามิน แร่ธาตุ กรดอะมิโนและยงั

ช่วยยบัย ั�งการทาํงานของเซลล์มะเร็ง  [8-11]   จากการทดลองโดยกระตุน้หนูทดลองให้เกิดมะเร็งลาํไส้ ดว้ยสาร

ก่อมะเร็งชนิด Azoxymethane แล้วเลี� ยงด้วยนํ� ามนัมะพร้าว พบว่าในลาํไส้ของสัตวท์ดลองที�เลี� ยงด้วยนํ� ามนั

มะพร้าวไม่เกิดเนื�องอกจึงสรุปไดว้า่นํ�ามนัมะพร้าวมีผลยบัย ั�งการเจริญเติบโตของมะเร็งลาํไส้ที�กระตุน้ดว้ยสารก่อ

มะเร็ง [3] ทาํใหน้ํ�ามนัมะพร้าวไดรั้บความนิยมที�จะนาํมาใชเ้ป็นส่วนประกอบของอาหารและยา ซึ� งมีความจาํเป็น

ที�จะตอ้งมีการพฒันากระบวนการผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ทั�งเชิงปริมาณและคุณภาพ 
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การผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� สามารถผลิตไดห้ลายวธีิ แต่จากการสาํรวจผูผ้ลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ใน

ประเทศไทยมีกระบวนการผลิต 3 วิธีหลกั คือ การบีบเยน็ (Cool press)   การใชเ้ครื�องเหวี�ยง (Centrifuge process) 

และการหมกั (Fermentation process) [12] การบีบเยน็เป็นการสกดัโดยใชเ้นื�อมะพร้าวสดที�นาํไปทาํให้แห้งโดยใช้

ความร้อนไม่สูงมากประมาณ 40 – 50 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 – 45 นาที จากนั�นนาํไปบีบเพื�อให้ได้

นํ�ามนัออกมาโดยใชเ้ครื�องบีบอดัแบบเยน็และผลผลิตที�ไดจ้ากการบีบเยน็ที�ความดนัสูงและความดนัตํ�าไดน้ํ� าหนกั

นํ� ามนัมะพร้าวต่อเนื�อมะพร้าวอยูที่� 30 และ 25 % ตามลาํดบั [1] แต่เมื�อผลิตนํ� ามนัมะพร้าวโดยวิธีใชเ้ครื�องเหวี�ยง 

พบว่านํ� าหนกันํ� ามนัมะพร้าวต่อเนื�อมะพร้าวเท่ากบั 17% [4] ซึ� งหากใชว้ิธีแรงเหวี�ยงหนีศูนยที์�ความเร็ว 12,000 

รอบต่อนาที เป็นระยะเวลา 120 นาที ที�อุณหภูมิ 40  องศาเซลเซียส ให้ผลผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� สูงสุด 

13.53% ของปริมาตรนํ�ามนัมะพร้าวต่อนํ�ากะทิ  [13]  สาํหรับอุณหภูมิที�เหมาะสมในการเหวี�ยงแยกมนัมะพร้าวคือ

ที�สภาวะอุณหภูมิ 26 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบ 7,000 รอบต่อนาที เป็นระยะเวลา 50 นาที ใหผ้ลผลิตของนํ� ามนั

มะพร้าวสูงสุดคือ 26.25% และผลไดท้ั�งหมด 95.74% [14]  นอกจากนี� ผลการศึกษากระบวนการผลิตนํ� ามนั

มะพร้าวแบบเปียกผสมผสานนวตักรรม  โดยใชเ้ครื�องเหวี�ยงหนีศูนยที์�สามารถเพิ�มผลผลิตและปรับปรุงคุณภาพ

ของนํ�ามนัมะพร้าว พบวา่ไดป้ริมาณนํ�ามนัมะพร้าวที�ไดเ้ท่ากบั 30-40% ส่วนวิธีการผลิตนํ� ามนัมะพร้าวดว้ยวิธีการ

หมกัพบวา่ไดผ้ลผลิต 19% ของนํ�าหนกันํ� ามนัมะพร้าวต่อเนื�อมะพร้าว [15]  ถึงแมว้า่วิธีการหมกัจะเป็นวิธีที�ไดรั้บ

การนิยมจากชาวบา้นเนื�องจากตน้ทุนตํ�าและขั�นตอนการผลิตไม่ซบัซอ้น แต่มีขอ้เสียคือคุณภาพของนํ� ามนัมะพร้าว

ที�ไดไ้ม่สมํ�าเสมอ เช่น นํ� ามนัมีสีออกเหลือง มีตะกอนเล็กๆ ที�กน้ขวด  อายุการเก็บสั� น และมีกลิ�นเหม็นหืนหรือ

เปรี� ยว อนัเนื�องมาจากความชื�นที�สูง [16] ส่งผลให้คุณภาพและราคาของนํ� ามนัมะพร้าวตํ�าและไม่สามารถส่งออก

ไปยงัต่างประเทศได ้ 

จากวธีิการผลิตขา้งตน้งานวจิยันี� เลือกศึกษาวธีิการผลิตแบบแรงเหวี�ยงหนีศูนย ์ซึ� งเป็นกระบวนการผลิตที�

ไดผ้ลผลิตสูงกวา่วธีิอื�น [17] การผลิตดว้ยวธีิแรงเหวี�ยงหนีศูนยเ์ริ�มตน้จากการนาํนํ� ากะทิมาเหวี�ยงเพื�อแยกของแข็ง

และนํ�าออกจากชั�นนํ�ามนัมีลกัษณะเป็นครีมกะทิซึ� งเบากวา่นํ� าไดแ้ยกออกอยูด่า้นบน หลงัจากนั�นนาํครีมกะทิที�ได้

ไปแช่แข็ง ซึ� งหลกัการแช่แข็งคือการลดอุณหภูมิของอาหารให้ตํ�าลงจนกระทั�งถึงระดบัที�สิ�งมีชีวิตไม่สามารถจะ

ดาํเนินปฏิกิริยาทางชีวภาพหรือทางชีวเคมีไดต้ามปกติ จุลินทรียที์�ปะปนอยูใ่นอาหารนั�นก็จะชะงกัการเจริญเติบโต

และหยุดกระบวนการทางเมตาบอลิซึมลงแต่เนื�อเยื�อของอาหารจะยงัคงรูปอยูไ่ด ้[18] ทั�งนี�การสกดัโดยใช้เครื�อง

เหวี�ยงมกัจะใช้ในการสกดันํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ในระดบัโรงงาน ซึ� งขอ้ดีของการสกดัโดยใช้เครื�องเหวี�ยงคือ 

นํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ไดจ้ะมีคุณภาพดี ผา่นความร้อนและมีความชื�นนอ้ย แต่มีขอ้เสียของวิธีนี� คือ มีค่าใชจ่้ายใน

การลงทุนสูง เนื�องจากตอ้งใชเ้ครื�องเหวี�ยงซึ� งมีราคาแพง [1] และตอ้งใชค้วามร้อนไล่ความชื�น ในการสกดันํ� ามนั

มะพร้าวออกจากครีมกะทิ (Coconut cream) [4] ซึ� งทาํใหมี้ค่าใชจ่้ายในส่วนของพลงังาน งานวิจยันี� จึงมีแนวคิดใน

การผสมผสานการผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ด้วยวิธีแรงเหวี�ยงหนีศูนย์ร่วมกับการสกัดด้วยความร้อนจาก

พลงังานแสงอาทิตย ์โดยมีวตัถุประสงค์ของงานวิจยัคือ 1) ออกแบบและพฒันาเครื�องสกดันํ� ามนัมะพร้าวด้วย

พลงังานแสงอาทิตย ์เพื�อลดพลงังานในการผลิตและเป็นมิตรกบัสิ�งแวดลอ้ม   2) ทดสอบการผลิตนํ� ามนัมะพร้าว
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บริสุทธิ� ดว้ยวิธีแรงเหวี�ยงหนีศูนยร่์วมกบัการสกดัดว้ยความร้อนจากพลงังานแสงอาทิตย ์3) เปรียบเทียบคุณภาพ

ของนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ผลิตดว้ยวธีิแรงเหวี�ยงหนีศูนยร่์วมกบัการสกดัดว้ยความร้อนจากพลงังานแสงอาทิตย์

กบัวธีิแรงเหวี�ยงหนีศูนยป์กติที�ใชว้ธีิการนึ�งในการสกดั และ 4) วเิคราะห์การลดการใชพ้ลงังานจากการผลิตนํ� ามนั

มะพร้าวบริสุทธิ� จากวธีิแรงเหวี�ยงหนีศูนยร่์วมกบักบัการสกดัดว้ยความร้อนจากพลงังานแสงอาทิตย ์

 

2. วธีิการทดลอง 

2.1 ขั�นตอนการเตรียมนํ�ากะท ิ

ขั�นตอนการเตรียมนํ� ากะทิแสดงในรูปที� 1 โดยใชว้ตัถุดิบคือมะพร้าวสดที�แก่จดัอายุ 12 - 13 เดือน จากเกาะ 

สมุย นาํมาปอกเปลือกและใชเ้ครื�องกะเทาะเอาเนื�อมะพร้าวที�อยูข่า้งในออกมา (รูปที� 1(ก)) นาํเนื�อมะพร้าวที�ไดไ้ป

ขดูดว้ยเครื�องขดูมะพร้าว (รูปที� 1 (ข)) โดยใชเ้นื�อมะพร้าวจาํนวน 10 กิโลกรัม คั�นเป็นกะทิดว้ยเครื�องคั�นกะทิแบบ

เกลียวอดั (รูปที� 1 (ค)) จะไดน้ํ� ากะทิดงัรูปที� 1 (ง) ซึ� งในขั�นตอนการคั�นกะทิมีการปรับค่าอตัราส่วนของนํ� าตม้สุก

ต่อเนื�อมะพร้าวดงันี�  1:1, 2:1, 3:1 และ 4:1 โดยมวล เพื�อทดลองหาอตัราส่วนของนํ� าตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าวที�

เหมาะสมในการผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  
 

 
รูปที� 1 ขั�นตอนการเตรียมนํ�ากะทิ 

 

2.2 ขั�นตอนการเหวี�ยงกะทด้ิวยแรงเหวี�ยงหนีศูนย์และการแช่แข็ง 

ในขั�นตอนนี�นาํกะทิอตัราส่วนต่างๆ ที�ไดใ้นขั�นตอนการคั�นกะทิไปเหวี�ยงแยกครีมกะทิกบันํ� ากะทิที�เหลือ

จากการเหวี�ยง ที�เรียกวา่ Coconut skim milk ซึ� งจะถูกนาํมาเหวี�ยงซํ� าให้ไดค้รีมกะทิมากที�สุดจนกระทั�งไม่ไดค้รีม

กะทิเพิ�มขึ�นงานวิจยันี� ใช้เครื�องเหวี�ยง Cream separator ยี�ห้อ Suryoday รุ่น AE-29 ของบริษทั Suryoday 

Engineering (ดงัรูปที� 2) ที�ความเร็วในการเหวี�ยงหมุน 7,500 รอบต่อนาที โดยบนัทึกมวลของครีมกะทิที�ไดที้�เวลา

ในการเหวี�ยงหมุน 15, 20, 25, 30, 60 และ 90 นาที  นาํครีมกะทิที�ไดบ้รรจุใส่ถุงแลว้นาํไปแช่แข็งที�อุณหภูมิ -5 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั�วโมง จะไดก้อ้นครีมกะทิดงัรูปที� 3 เพื�อนาํไปใชส้ําหรับสกดันํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�

ต่อไป  

 

     การกะเทาะเนื�อ

มะพร้าว 

การขดูเนื�อมะพร้าว การคั�นกะทิ 
กะทิ 

(ก) (ข) (ค) (ง) 
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รูปที� 2 เครื�องเหวี�ยงดว้ยแรงเหวี�ยงหนีศูนย ์

 

 

รูปที� 3 ครีมกะทิแช่แขง็ 

 

2.3 ขั�นตอนการสกดันํ�ามันมะพร้าวบริสุทธิ� 

2.3.1 การสกดันํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� แบบปกติ 

ในขั�นตอนนี�นาํกอ้นครีมกะทิที�ไดจ้ากการเหวี�ยงและแช่แข็งใส่ในภาชนะแลว้ปล่อยทิ�งไวใ้ห้ละลายเป็น

ครีมกะทิเหลว หลงัจากนั�นนาํไปสกดัดว้ยความร้อนโดยใช้หมอ้นึ� งซึ� งใช้แก๊ส LPG เป็นเชื�อเพลิง โดยควบคุม

อุณหภูมิของการสกดัประมาณ 60 องศาเซลเซียส เวลาที�ใชใ้นการสกดัประมาณ 6 ชั�วโมง  ในการสกดันี� จะได้

นํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดงัรูปที� 4 

 

 

 

 

ครีมกะทิ 

กะทิเหลือจากการเหวี�ยง 



S. Earkul and N. Srisiriwat / Pathumwan Academic Journal, Vol. 6, No. 17, September - December 2016 

37 

                                 

 

 

 

 

 

 

รูปที� 4 การสกดันํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� แบบปกติ 

 

2.3.2 การสกดันํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยพลงังานความร้อนจากแสงอาทิตย ์

ในขั�นตอนการสกัดนํ� ามนัมะพร้าวด้วยความร้อนจากแสงอาทิตยใ์ช้อุปกรณ์ที�ผูว้ิจยัได้ออกแบบและ

พฒันาเป็นเครื�องสกดันํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยความร้อนจากแสงอาทิตยด์งัรูปที� 5 ลกัษณะของเครื�องเป็นกล่อง

ขนาด กวา้ง x ยาว x สูง เท่ากบั 80 ซม. x 40 ซม. x 65 ซม. ทาํจากแผน่อลูมิเนียมหนา 2 มม. ทาดว้ยสีดาํดา้นนอก 

ขอบบนของเครื�องทั�ง 4 ดา้นติดตั�งแผน่กระจกเงาหนา 5 มม. เอียงทาํมุม 30 องศากบัแนวตั�งฉาก ภายในเครื�องหุ้ม

ดว้ยฉนวนกนัความร้อนแอร์โรเฟลกซ์หนา 0.5 นิ�ว เพื�อไม่ให้สูญเสียความร้อน และติดตั�งเทอร์โมมิเตอร์วดั

อุณหภูมิอาหารแบบสแตนเลส (TER045 หัววดัอุณหภูมิสแตนเลสแบบเข็ม 0-250 องศาเซลเซียส ยี�ห้อ OEM) 

สาํหรับวดัอุณหภูมิภายในเครื�อง และปิดดว้ยกระจกใสที�มีบานพบัสาํหรับเปิดปิด 

ในขั�นตอนการสกดันํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดาํเนินการโดยนาํกอ้นครีมกะทิ ที�ไดจ้ากการเหวี�ยงและแช่แข็ง

มาหั�นเป็นชิ�นเล็กๆ ใส่ในบีกเกอร์ จากนั�นนาํไปใส่ไวใ้นเครื�องสกดัดว้ยความร้อนจากแสงอาทิตยโ์ดยวดัอุณหภูมิ

ภายในและภายนอกของเครื�อง โดยใชเ้วลาในการสกดัประมาณ 6.5 ชั�วโมง  ตั�งทิ�งไวต้ั�งแต่ 08.00 น. ถึง 14.30 น. 

เพื�อใหไ้ดน้ํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  

 

  

 

 

 

 

 

 

 รูปที� 5 เครื�องสกดันํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยความร้อนจากแสงอาทิตย ์

 

นํ�ามนัมะพร้าว 

นํ�ามนัมะพร้าว 
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2.4 การคํานวณผลผลตินํ�ามันมะพร้าวบริสุทธิ�ที�ผลติได้   

การคาํนวณผลผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ผลิตได ้ ( %Yield) หาไดจ้ากสมการที� (1) [17] 

%Yield = มวลของนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ผลิตได ้x 100 / มวลของเนื�อมะพร้าวที�ใชผ้ลิตนํ�ากะทิ     (1) 

2.5 การวเิคราะห์คุณภาพนํ�ามันมะพร้าวบริสุทธิ�ที�ผลติได้  

งานวิจยันี� ทาํการวิเคราะห์คุณภาพนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ผลิตได้ โดยตรวจหากรดไขมนัในนํ� ามนั

มะพร้าวโดยวิธีมาตรฐาน APCC ดว้ยเทคนิค HPLC Analysis [17] และหาปริมาณความชื�นและสารระเหยใน

นํ�ามนัมะพร้าวโดย วธีิ AOCS Ca 2c – 25 จากบริษทั เอสจีเอส (ประเทศไทย) จาํกดั 

2.6 การวเิคราะห์การลดพลงังานความร้อนที�ใช้ในการสกดันํ�ามันมะพร้าวบริสุทธิ� 

เพื�อเป็นการลดพลงังานความร้อนที�ใชใ้นการสกดันํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  จึงตอ้งปรับเปลี�ยนวิธีการสกดัที�

ใชเ้ชื�อเพลิง LPG ในการสกดัแบบปกติ มาเป็นวธีิการสกดัดว้ยความร้อนจากความร้อนจากแสงอาทิตยด์ว้ยเครื�องที�

ไดอ้อกแบบในหวัขอ้ 2.3.2 และทาํการวิเคราะห์การลดพลงังานโดยการหาปริมาณ LPG ที�ใช้ในการสกดันํ� ามนั

มะพร้าวบริสุทธิ� แบบปกติ ดงัสมการที� (2) 

การลดพลงังานความร้อนที�ใชใ้นการสกดันํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  (บาท/กก)  =  

(ปริมาณ LPG ที�ใช ้(กก) x ราคา LPG (บาท/กก)) / มวลนํ�ามนัมะพร้าวที�ผลิตได ้(กก)  (2) 

 

3. ผลการทดลอง 

3.1 อตัราส่วนของนํ�าต้มสุกต่อเนื�อมะพร้าวขูดและเวลาในการเหวี�ยงหมุน 

การหาอตัราส่วนของนํ� าตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าวขูดและเวลาในการเหวี�ยงหมุนที�เหมาะสมดาํเนินการโดย

ปรับค่าอตัราส่วนโดยมวลของนํ� าตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าวขดูดงันี�  1:1, 2:1, 3:1 และ 4:1 จากนั�นนาํกะทิที�ไดจ้ากการ

คั�นมาทาํการเหวี�ยงที�ความเร็วในการเหวี�ยง 7,500 รอบต่อนาที และเก็บผลของปริมาณครีมกะทิที�เวลา 15, 20, 25, 

30, 60 และ 90 นาที  ของทุกอตัราส่วนนํ�ากะทิ  

ผลของอตัราส่วนของนํ�าตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าวขดูและเวลาในการเหวี�ยงที�มีต่อปริมาณของครีมกะทิแสดง

ในตารางที� 1 จากการทดลองพบวา่มวลของครีมกะทิที�ไดจ้ากการเหวี�ยงแยกดว้ยเครื�องเหวี�ยงหนีศูนยที์�อตัราส่วน

ของนํ�าตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าวเท่ากบั 2:1 และ 3:1 ที�ใชเ้วลาในการเหวี�ยง 20 และ 25 นาทีตามลาํดบั ไดป้ริมาณครีม

กะทิมากที�สุดเท่ากนัเท่ากบั 3.4 กก. ซึ� งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Satheesh [17] ที�เลือกใชอ้ตัราส่วนโดยมวลของ

นํ� าตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าวเท่ากบั 2:1 เพื�อผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� เช่นเดียวกนักบังานวิจยันี�  ถึงแมว้่ามีงานวิจยั 

Wong and Hartina [13] เลือกใชอ้ตัราส่วนของนํ� าตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าวเท่ากบั 1:1 แต่ทั�งนี�ก็จะเห็นไดว้า่ผลของ

ปริมาณครีมกะทิที�ไดจ้ากอตัราส่วนของนํ� าตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าว 1:1 และ 2:1 เท่ากบั 3.3 และ 3.4 กก. ตามลาํดบั 
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ซึ� งไม่แตกต่างกนัมาก  ในงานวิจยันี� จึงเลือกอตัราส่วนของนํ� าตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าวเท่ากบั 2:1 เพื�อใชใ้นการผลิต

นํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  

จากความสัมพนัธ์ของเวลาในการเหวี�ยงกบัปริมาณของครีมกะทิที�ได ้แสดงให้เห็นวา่ เมื�ออตัราส่วนของ

นํ�าตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าวเพิ�มขึ�นมีผลใหเ้วลาในการเหวี�ยงเพิ�มขึ�น เพราะปริมาณนํ� ากะทิที�ป้อนเขา้เครื�องเหวี�ยงเพิ�ม

มากขึ�นตามปริมาณของนํ� าตม้สุกที�ใช้คั�นนํ� ากะทิที�เพิ�มขึ�นตามอตัราส่วนที�เพิ�มขึ�น  เมื�อใช้เนื�อมะพร้าว 10 กก. 

เท่ากนัทุกอตัราส่วน   แต่เมื�อเวลามากกวา่ 30 นาที จะพบวา่เวลาที�เพิ�มขึ�นไม่มีผลต่อการเพิ�มขึ�นของปริมาณครีม

กะทิทุกอตัราส่วน   ผลการวจิยัของ Nour et al. [19] ในการปรับความเร็วในการเหวี�ยงหมุนที� 6,000 – 12,000 รอบ

ต่อนาที และใชเ้วลาในการเหวี�ยงหมุน 30 – 150 นาที พบวา่ ความเร็วและเวลาในการเหวี�ยงมีผลต่อปริมาณของนํ� า

มะพร้าวบริสุทธิ�  และได้ปริมาณนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� มากที�สุดที�ความเร็วและเวลาเหวี�ยงหมุนเท่ากบั 12,000 

รอบต่อนาที และ 105 นาที ตามลาํดบั ในขณะที� Wong and Hartina [13] ปรับเวลาในการเหวี�ยงหมุน 15, 30, 60, 

90 และ 120 นาที ที�อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พบวา่เมื�อเวลาในการเหวี�ยงเพิ�มขึ�นปริมาณของนํ� ามนัมะพร้าว

เพิ�มขึ�น ถึงแมว้่าในงานวิจยันี� ไม่แสดงให้เห็นถึงความสัมพนัธ์ของเวลาต่อปริมาณครีมกะทิ เนื�องมาจากความเร็ว

ในการเหวี�ยงของเครื�องที� 7,500 รอบต่อนาที และประสิทธิภาพของเครื�องในการป้อนนํ� ากะทิสูงถึง 1,000 ลิตรต่อ

ชั�วโมง ทาํให้ปริมาณของครีมกะทิที�ไดสู้งสุดเกิดขึ�นที�เวลา 15, 20, 25 และ 30 นาที เมื�ออตัราส่วนนํ� าต่อเนื�อ

มะพร้าวเท่ากบั 1:1, 2:1, 3:1 และ 4:1 ตามลาํดบั  

 

ตารางที� 1 ความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนนํ�าต่อเนื�อมะพร้าวและเวลาในการเหวี�ยงกบัปริมาณครีมกะทิที�ได ้

อตัราส่วนโดยมวล

ของนํ�าต่อเนื�อ

มะพร้าว  

มวลครีมกะทิ (กก.) 

ที�เวลาในการเหวี�ยง  

15 นาที 20 นาที 25 นาที 30 นาที 60 นาที 90 นาที 

1:1 3.30 3.30 3.30 3.30 3.30 3.30 

2:1 3.30 3.40 3.40 3.40 3.40 3.40 

3:1 3.20 3.30 3.40 3.40 3.40 3.40 

4:1 2.80 2.90 3.00 3.15 3.15 3.15 

 

3.2 ผลผลตินํ�ามันมะพร้าวบริสุทธิ� 

ขั�นตอนการผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ไดเ้ลือกใช้ครีมกะทิที�ไดจ้ากนํ� ากะทิที�อตัราส่วนโดยมวลของนํ� า

ตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าวขดูที�ดีที�สุดเท่ากบั 2:1 โดยใชเ้ครื�องเหวี�ยงหนีศูนยค์วามเร็วรอบ 7,500 รอบต่อนาที เวลาใน

การเหวี�ยงหมุน 20 นาที หลงัจากนั�นนาํครีมกะทิมาแช่แข็งไดก้อ้นครีมกะทิแลว้จึงนาํไปสกดัเพื�อให้ไดน้ํ� ามนั
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มะพร้าวบริสุทธิ�  โดยเปรียบเทียบปริมาณนํ�ามนัมะพร้าวที�ผลิตไดจ้ากวธีิการสกดั 2 วธีิ คือวธีิปกติกบัวิธีผสมผสาน

กบัเครื�องสกดัดว้ยความร้อนจากแสงอาทิตย ์ดงันี�   

3.2.1 วธีิสกดันํ�ามนัมะพร้าวแบบปกติ 

ขั�นตอนการสกดันํ� ามนัมะพร้าวแบบปกติใช้หมอ้นึ� งในการสกดันํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� โดยใช้เชื�อเพลิง 

LPG ที�ให้พลงังานความร้อนกบัหมอ้นึ� งเมื�อควบคุมอุณหภูมิไม่เกิน 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชั�วโมง โดยใช้

ปริมาณ LPG เท่ากบั 0.51 กก. และไดน้ํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  1.85 กก. (เมื�อใชเ้นื�อมะพร้าว 10 กก.) คิดเป็นผลผลิต

นํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ผลิตได ้ (%Yield) เท่ากบั 18.5%  ซึ� งผลการผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ไดใ้กลเ้คียงกบั

ผลของ Bawalan [4] ที�ไดผ้ลผลิต 17 % ในขณะที�จากรายงานการวิจยัของ Satheesh [17] พบวา่ให้ผลผลิตเท่ากบั 

30.65 % เมื�อใชค้วามเร็วในการเหวี�ยงหมุน 20,000 รอบต่อนาที และเวลาเหวี�ยงหมุน 20 นาที และจากงานวิจยัของ 

Nour et al. [19] พบวา่เมื�อใช้ความเร็วในการเหวี�ยงหมุน 12,000 รอบต่อนาที และเป็นเวลานาน 105 นาทีได้

ผลผลิตเท่ากบั 29.5% ทั�งนี�ค่าตวัเลขของผลผลิตที�สูงกว่าผลผลิตที�ไดจ้ากงานวิจยันี� เนื�องจากการคาํนวณ %yield 

เทียบกบันํ� ากะทิที�ใช้ ในขณะที�งานวิจยันี�คาํนวณ %yield เทียบกบัเนื�อมะพร้าวสดที�ใชใ้นการผลิต (10 กก.) ซึ� ง

เทียบไดก้บัปริมาณหวักะทิหลงัคั�นประมาณ 6 กก. ดงันั�นถา้คาํนวณผลผลิตโดยใชสู้ตรเดียวกบังานวิจยัของ Nour 

et al. [19] ก็จะไดผ้ลผลิตเท่ากบั 30.8%  

3.2.2 การผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยวธีิดว้ยความร้อนจากแสงอาทิตย ์

ในขั�นตอนการสกัดนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ด้วยวิธีใช้ความร้อนจากเครื� องสกัดพลังงานแสงอาทิตย์ที�ได้

ออกแบบและสร้างขึ�น(ขอ้ 2.3.2) เริ�มจากการนาํกอ้นครีมกะทิที�แช่แขง็ใส่ในหมอ้สแตนเลสแลว้นาํไปใส่ในเครื�อง

สกดัดว้ยความร้อนจากแสงอาทิตย ์ใชเ้วลาในการสกดั 6.5 ชั�วโมง โดยไม่ตอ้งใชพ้ลงังานเชื�อเพลิงจาก LPG  ใน

การให้ความร้อนกบัครีมกะทิแช่แข็งขณะสกดั ผลผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ไดเ้ท่ากบั 1.83 กก. หรือผลผลิต

นํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  18.3 % ซึ� งให้ผลผลิตใกลเ้คียงกบัวิธีการผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� แบบปกติ แต่ใชเ้วลา

ในการสกดันานกว่าเป็นเวลา 1.5 ชม. เนื�องจากช่วงเช้าเวลา 08.00 ถึง 09.30 น. อุณหภูมิบรรยากาศที�วดัไดอ้ยู่

ในช่วง 28 – 36 องศาเซลเซียส (รูปที� 6) ซึ� งตํ�ากวา่อุณหภูมิที�ใชใ้นการสกดัแบบปกติ ทั�งนี� อุณหภูมิเฉลี�ยตั�งแต่เวลา 

11.00 – 16.00 น. เท่ากบั 59.86 องศาเซลเซียส ซึ� งไม่เกิน 60 องศาเซลเซียส ซึ� งเป็นอุณหภูมิที�เหมาะสมกบัการสกดั

นํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  [20]   นอกจากนี� หากคาํนวณเวลาในช่วงอุณหภูมิดงักล่าวจะใช้เวลาประมาณ 5 ชั�วโมง 

ทั�งนี� ผลผลิตที�ไดจ้ากการผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธ์ดว้ยวิธีการเหวี�ยงแยกหนีศูนยร่์วมกบัการสกดัจากพลงังาน

แสงอาทิตยใ์กลเ้คียงกบัผลผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธ์ดว้ยวธีิการเหวี�ยงแยกหนีศูนยที์�ใชว้ธีิการสกดัแบบปกติ 
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รูปที� 6 อุณหภูมิภายนอกและภายในเครื�องสกดัดว้ยความร้อนจากแสงอาทิตยที์�เวลาต่างๆ 

 

3.3 การวเิคราะห์คุณภาพนํ�ามันมะพร้าวบริสุทธิ�ที�ผลติได้  

เมื�อนาํนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ไดจ้ากการสกดัดว้ยวิธีปกติจากการนึ�งและวิธีสกดัโดยใชพ้ลงังานความ

ร้อนจากแสงอาทิตยไ์ปทดสอบเพื�อทาํการวิเคราะห์คุณภาพนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ผลิตได้  ผลการวิเคราะห์

ปริมาณกรดไขมนัและค่าปริมาณความชื�นและสารระเหยในนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� จากการผลิตทั�งสองวิธีแสดงใน

ตารางที� 2 จากผลการวเิคราะห์ปริมาณกรดไขมนัทั�งหมดซึ�งประกอบไปดว้ยกรดไขมนัไม่อิ�มตวัและกรดไขมนัอิ�ม 

จะเห็นได้ว่าปริมาณของกรดไขมนัซึ� งมีอยู่ในนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ผลิตได้จากวิธีทั� งสองวิธีและปริมาณ

ความชื�นและสารระเหยในนํ� ามนัมะพร้าวมีค่าเป็นไปตามมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที� 57 

(พ.ศ. 2524) [21] ทั�งนี�ปริมาณของกรดไขมนัที�ไดจ้ากการผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยวธีิการเหวี�ยงแยกหนีศูนย์

ร่วมกบัการสกดัจากพลงังานแสงอาทิตยใ์กลเ้คียงกบัปริมาณของกรดไขมนัที�ไดจ้ากนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ผลิต

ดว้ยวธีิการเหวี�ยงแยกหนีศูนยที์�ใชว้ธีิการสกดัแบบปกติ 

3.4 การวเิคราะห์การลดพลงังานความร้อนที�ใช้ในการสกดันํ�ามันมะพร้าวบริสุทธิ�จากความร้อนแสงอาทติย์ 

โดยปกติวิธีการสกดันํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� แบบปกติจากครีมกะทิแช่แข็งจะใชว้ิธีการนึ� ง โดยพลงังานที�

ใหก้บัหมอ้นึ�งคือเชื�อเพลิง LPG ในงานวิจยันี�พลงังานที�ใชนึ้� งเท่ากบัปริมาณ LPG  0.51 กก. เมื�อราคา LPG เท่ากบั 

23.90 บาท/กก [22]  ดงันั�นเมื�อเทียบผลผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ที�ผลิตได ้1.83 กก. จะใชต้น้ทุนดา้นพลงังานใน

การผลิตต่อกิโลกรัมของนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  (ดงัสมการที� (2)) เท่ากบั 6.66 บาทต่อกก. หรือใชพ้ลงังานความ

ร้อน 25.61 MJ/kg ค่าความร้อนของ LPG เท่ากบั 50.22 MJ/kg [23] ในขณะที�วิธีการสกดันํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�

ดว้ยวธีิการแรงเหวี�ยงหนีศูนยร่์วมกบัการสกดัดว้ยความร้อนจากแสงอาทิตย ์ไม่ตอ้งใชพ้ลงังานเชื�อเพลิง LPG  ทาํ

ใหส้ามารถลดตน้ทุนดา้นพลงังานได ้6.66 บาท/กิโลกรัมนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  สามารถลดค่าพลงังานความร้อน

ลงได ้ทั�งนี�กาํลงัการผลิตนํ�ามนัมะพร้าวของเครื�องสกดันํ�ามนัมะพร้าวได ้30 กิโลกรัมต่อวนั ตน้ทุนของเครื�องสกดั

นํ�ามนัมะพร้าวความร้อนจากแสงอาทิตยป์ระมาณ 9,000 บาท เทียบกบัราคาของ  LPG ที�ตอ้งใชใ้นการผลิตนํ� ามนั
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มะพร้าว บริสุทธิ�  1,351 กิโลกรัม  จากการสํารวจการขายนํ� ามนัมะพร้าวในเกาะสมุย จ.สุราษฏร์ธานี ในรูปแบบ

ธุรกิจขนาดยอ่ม ไดเ้ฉลี�ยวนัละ 30 – 35 กิโลกรัม ซึ� งจะคืนทุน (Rate of Return)  39 – 45 วนัหรือ 0.11 – 0.12 ปี 

 

ตารางที� 2  การเปรียบเทียบปริมาณของกรดไขมนัทั�งหมดและปริมาณความชื�นและสารระเหยในนํ� ามนัมะพร้าว

บริสุทธิ� จากการผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยวธีิแรงเหวี�ยงหนีศูนยที์�สกดัดว้ยวธีิปกติและสกดัจากพลงังานความ

ร้อนจากแสงอาทิตย ์

กรดไขมันทั�งหมด 

วธีิแรงเหวี�ยงหนี

ศูนย์และสกดัแบบ

ปกติ (ร้อยละ) 

นํ�ามันมะพร้าวบริสุทธิ�

ผลติด้วยวธีิผสมผสาน

ความร้อนจากพลงังาน

แสงอาทติย์ (ร้อยละ) 

มาตรฐาน 

ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที� 57 

(พ.ศ. 2524) [21] 

กรดไขมนัอิ�มตวัทั�งหมด 

ประกอบดว้ย 

93.18 92.83 - 

-Caproic acid methyl ester (C6:0) 0.71 0.68 ไม่เกิน 1.2 

-Caprylic acid methyl ester 

(C8:0) 

8..50 8.03 ระหวา่ง 3.4 - 15 

-Capric acid methyl ester (C10:0) 6.53 6.21 ระหวา่ง 3.2 - 15 

-Lauric acid methyl ester (C12:0) 48.02 47.28 ระหวา่ง 41 - 56 

-Myristic acid methyl ester 

(C14:0) 

18.03 18.41 ระหวา่ง 13 - 23 

-Palmitic acid methyl ester 

(C16:0) 

8.36 8.96 ระหวา่ง 4.2 – 12.0 

-Steric acid methyl ester (C18:0) 2.84 3.04 ระหวา่ง 1.0 – 4.7 

-cis-9-Oleic  acid methyl ester  

(C18-1c) 

5.57 5.93 ระหวา่ง 3.4 – 12.0 

-Linoleic acid methyl ester 

(C18:2c) 

1.12 1.11 ระหวา่ง 0.9 – 3.7 

ปริมาณความชื�นและสารระเหย

ในนํ�ามนัมะพร้าว  

0.17 0.12 ไม่เกิน 0.20 
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งานวจิยันี� ชี� ใหเ้ห็นวา่ การผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยวิธีแรงเหวี�ยงหนีศูนยร่์วมกบัการสกดัดว้ยความ

ร้อนจากแสงอาทิตยส์ามารถลดตน้ทุนด้านพลังงานในการผลิตได้ แต่เหมาะสําหรับการผลิตนํ� ามนัมะพร้าว

บริสุทธิ� ในช่วงฤดูร้อนเริ�มประมาณกลางเดือนกุมภาพนัธ์ถึงกลางเดือนพฤษภาคม [24]  เนื�องจากอุณหภูมิอยู่

ในช่วงที�เหมาะสมสําหรับการผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  ทั�งนี� หากผูผ้ลิตพิจารณาผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�

ในช่วงฤดูร้อนสามารถผลิตในรูปแบบสตอ็กไวข้ายในช่วงที�มะพร้าวมีราคาสูง (เดือนพฤศจิกายนถึงธนัวาคม) [25]  

เนื�องจากนํ�ามนัมะพร้าวมีอายใุนการเก็บรักษา 2 ปี โดยสภาวะที�เหมาะสมในการเก็บไวอ้ยูที่�อุณหภูมิห้องหลีกเลี�ยง

ไม่ให้โดนแสงแดดที�จัดจนเกินไป [26] นอกจากนี� ข้อดีของเครื� องสกัดนํ� ามนัมะพร้าวด้วยความร้อนจาก

แสงอาทิตยคื์อ ใชง้านง่าย ลดเวลาในการเฝ้าระวงัในช่วงของการใช ้ LPG ในระหวา่งที�มีการสกดัโดยการนึ�ง 

 

4. สรุปผลการทดลอง 

งานวิจยันี� ศึกษาการผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยวิธีแรงเหวี�ยงหนีศูนยร่์วมกบัการสกดัดว้ยความร้อน

จากแสงอาทิตย ์โดยเปรียบเทียบการผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยวธีิแรงเหวี�ยงหนีศูนยแ์บบปกติซึ� งใชก้ารนึ� งใน

ขั�นตอนการสกดัและไล่ความชื�น ในการผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ในงานวิจยันี� ใชม้ะพร้าวสด 10 กก.  นาํมาคั�น

กะทิโดยใชอ้ตัราส่วนนํ� าตม้สุกต่อเนื�อมะพร้าวที�เหมาะสม คือ 2:1 ใชเ้วลาในการหวี�ยงแยก 25 นาที ดว้ยความเร็ว

หมุนรอบ 7,500 รอบต่อนาที ไดค้รีมกะทิ 3.4 กก. แลว้นาํไปแช่แขง็ที�อุณหภูมิ – 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชม. 

ไดก้อ้นครีมกะทิแช่แขง็ ที�สามารถนาํไปสกดัเป็นนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  โดยเปรียบเทียบระหวา่งวิธีการแบบปกติ

ดว้ยการนึ�งโดยใชเ้ชื�อเพลิง LPG กบัวิธีผสมผสานพลงังานแสงอาทิตยที์�ไดอ้อกแบบและพฒันาในงานวิจยันี�  ผล

การทดลองพบว่า การสกดักอ้นครีมกะทิดว้ยวิธีปกติใหผ้ลผลิตของนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  1.85 กก.หรือ 18.5% 

ใช้เชื�อเพลิง LPG คิดเป็น 6.66 บาท/กิโลกรัมนํ� ามนัมะพร้าวที�ผลิตได้  ส่วนวิธีการสกดัก้อนครีมแช่แข็งดว้ย

วธีิการใชเ้ครื�องสกดัดว้ยพลงังานความร้อนจากแสงอาทิตยใ์หผ้ลผลิตนํ�ามนัมะพร้าวบริสุทธิ�  1.83 กก. หรือ 18.3% 

โดยไม่ตอ้งใชเ้ชื�อเพลิง LPG ซึ� งทาํใหส้ามารถลดตน้ทุนดา้นพลงังานของเชื�อเพลิงได ้6.66 บาทต่อกิโลกรัมนํ� ามนั

มะพร้าว ทั�งนี� ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมนัอิ�มตวั กรดไขมนัไม่อิ�มตวั ความชื�นและสารระเหยในนํ� ามนั

มะพร้าวบริสุทธิ� พบวา่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที� 57 (พ.ศ. 2524) จึง

เห็นไดว้า่การผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยวิธีแรงเหวี�ยงหนีศูนยร่์วมกบัการสกดัดว้ยความร้อนจากแสงอาทิตย์

ให้ผลการผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ใกลเ้คียงกบัการผลิตนํ� ามนัมะพร้าวบริสุทธิ� ดว้ยวิธีแรงเหวี�ยงหนีศูนยที์�ใช้

การสกดัแบบปกติมีคุณภาพเป็นไปตามเกณฑม์าตรฐานและยงัสามารถลดตน้ทุนดา้นพลงังานอีกดว้ย 

 

5. กติติกรรมประกาศ  

 ขอขอบพระคุณนางปวนัรัตน์ พนัธ์ุเศรษฐ ที�ใหค้วามช่วยเหลือ เอื�อเฟื� อสถานที�การใชเ้ครื�องมือ เครื�องจกัร 

และอุปกรณ์ต่างๆ รวมถึงใหก้ารสนบัสนุนเงินทุนในการซื�อวตัถุดิบและค่าทดสอบต่างๆ ตลอดการทาํงานวจิยันี�  
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