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บทคัดยอ 

         งานวิจัยนี้ไดทําขึ้นโดยมีวัตถุประสงค เพ่ือทดลองหาอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม ในการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการสกัดเย็นแบบ
หมักควบคุมอุณหภูมิ โดยผสมน้ํากะทิกับน้ําสะอาดในอัตราสวน 1:1 
เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณน้ํามันและคุณสมบัติเ บ้ืองตนที่ อุณหภูมิ 
30,32,34,36,38 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาในการหมัก 24 ชั่วโมง  
 เมื่อทําการทดลองสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เปนที่เรียบรอย
แลว ไดทําการเปรียบเทียบทุกชวงอุณหภูมิไดขอสรุปวา อุณหภูมิ 38 
องศาเซลเซียส ไดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มากที่สุด คือ 1840 มิลลิลิตร 
และ 1750 มิลลิลิตรซ่ึงอุณหภูมิดังกลาวจะมีผลตอการละลายตัวของ
ปฏิกิริยาอิมัลชันมากที่สุดของชวงอุณหภูมิที่ทดลองทั้งหมด แตจะได
ปริมาณน้ํามันมะพราวแตกตางกันไมมาก เนื่องจากมะพราวแตละลูก มี
ไขมันแตกตางกัน ขึ้นอยูกับอายุของตนมะพราวและอายุของมะพราว 
ซ่ึงไมสามารถควบคุมไดสวนคุณสมบัติเบ้ืองตน คือ คาความหนาแนน 
คาความหนืด และความใสของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ไดจากการ
ทดลองเปรียบเทียบกับน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่มีขายในทองตลาด มีคา
ไมแตกตางกันอยางเห็นไดชัดเจน 

คําสําคัญ: น้ํามันมะพราวบริสุทธิ ์ความหนาแนน ความหนืด  
 

Abstract 

This research was aimed to experiment in finding 

the appropriate temperature in the production of coconut 

oil cold extraction by fermentation temperature control. 

The coconut milk mixed with water in 1:1 ratio and 

compared the volume and initial temperature at 

30,32,34,36,and 38 Celsius. The fermentation time was 24 

hours. Then compare to all temperatures and the result 

can be conclude that the temperature at 38 Celsius can 

produce the most quantity of pure coconut oil with 1840 

ml. and 1750 ml. which can affect the solubility of the 

reactive emulsion of the experimental temperature range. 

However, there will be little different of coconut oil. Due to 

each coconut has different fat level, depend on its age of 

coconut tree which is uncontrollable. The primary features: 

the density, the viscosity and the transparency of coconut 

oil that got from the experimental compared to those sell 

in the market are not differ significantly.  
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1.บทนํา  
ในปจจุบันกระแสการดูแลรักษาสุขภาพและความงามดวยวิธีทาง 

ธรรมชาติกําลังเปนที่นิยม ประชาชนจํานวนไมนอยใหความสนใจ
เก่ียวกับการนําน้ํามันจากพืชมาใชดูแลรางกาย และน้ํามันชนิดหนึ่งที่
กําลังไดรับความนิยมคือน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ เพราะน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์มีคณุสมบัติในการใหความชุมชื้น ชวยชะลอความเห่ียวยนของ
ผิวหนัง ดังนั้น จึงมีผูสนใจนําน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มาใชเพ่ือการนวด 
หรือเปนสวนผสมการผลิตเคร่ืองสําอางประเภทบํารุงผิวพรรณ [1] และ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังเปนสวนผสมสําคัญในเคร่ืองสําอางหลายชนิด
ที่คุณผูหญิงแทบทุกคนใชกันอยู ไมวาจะเปนครีมกันแดด หรือครีม
ประทินผิวอีกนานาชนิด และนอกจากนี้ยังเปนสวนประกอบในยารักษา
โรคบางชนิดอีกดวย เมื่อกอนผลิตดวยวิธีดั้งเดิมคือ การหมักแบบ
พ้ืนบาน Traditional Fermentation Process โดยหมักทิ้งไว ใชเวลา
ประมาณ 48-60 ชั่วโมง จะเกิดการแยกตัวของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ ์ 
[2] เพ่ือใหน้ํามันมะพราวแยกตัว  หากมีการคุมอุณหภูมิจะทําใหเกิด
การแยกตัวไดเปนน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิไมเกิน 60 องศา
เซลเซียส การเพ่ิมอุณหภูมิในการหมัก ความรอนจะมีผลตอการละลาย
ตัวของปฏิกิริยาอิมัลชัน สงผลใหใชเวลาในการหมักนอยลง และได
ปริมาณน้ํามันเพ่ิมขึ้น 
 
2.วัตถุประสงค  

2.1 เพ่ือหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการผลิตน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์ดวยวิธีการสกัดเย็นแบบหมักควบคุมอุณหภูม ิ
 2.2  เพ่ือเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพเบ้ืองตนที่ชวง
อุณหภูมิตางๆ 

 

3.แนวคิด ทฤษฎี กรอบแนวคิดการวิจัยและผลงานวิจัยที่

เกี่ยวของ  

ในปจจุบันกระบวนการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ (Extract 
Virgin Coconut Oil) [3] จากเนื้อมะพราวสดสามารถทําไดหลายวิธี  
ทางกลหรือวิธีทางธรรมชาติโดยไมใชความรอนหรือใชความรอนที่
อุณหภูมิไมเกิน 60 องศาเซลเซียส [4] จากการสํารวจผูผลิตน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ในประเทศไทย มีกระบวนการผลิต 3 วิธีหลักๆ ดังนี ้

  1)  การเหวี่ยงแยก (Centrifuge process) 
   2)  การบีบเย็น (Cool press) 
  3)  การหมัก (Fermentation process) 

   ในอุตสาหกรรมครัวเรือน [3] ผูผลิตสวนใหญเปนชาวบาน 
ผลิตเพ่ือใชในครอบครัว หรือใชจําหนายเพียงเล็กนอย กรรมวิธีการ
ผลิตที่เหมาะสมจะเปนกรรมวิธีแบบธรรมชาติโดยการการหมัก ซ่ึงเปน
วิธีที่ลงทุนต่ํา สามารถหาวัสดุไดงายในทองถิ่น โดยกรรมวิธีแบบ
ธรรมชาตินี้สามารถผลิตไดในอุณหภูมิสภาพแวดลอมที่ไมต่ํากวา 25 
องศาเซลเซียส จนถึง อุณหภูมิที่ 60 องศาเซลเซียส [5] เพราะที่
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อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส น้ํามันมะพราวจะเกิดการแข็งตัว และจาก
การทดลองของวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย ไดพบวาการผลิต
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการหมักโดยใชวิธีดั้งเดิม [6] ซ่ึงใชโหล
แกวขนาดความจุ 10 ลิตร พบวาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการผลิตนั้นไม
ควรเกิน 38องศาเซลเซียสโดยที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียสพบวา
สามารถแยกน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ไดมากที่สุด จากขอมูลที่ไดจากการ
ทดลองของวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย อุณหภูมิที่เหมาะสม
สําหรับการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์โดยวิธีการหมัก (Fermentation 
process) นั้นจะอยูที่ 30 องศาเซลเซียส ถึง 38 องศาเซลเซียส 

 ขจรศักดิ์และคณะ [6] ไดออกแบบและสรางชุดทดลองการ 
สกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการหมักแบบควบคุมอุณหภูมิ โดย
การใชน้ํากะทิ 5 ลิตร  ผสมกับน้ําในอัตราสวน1:1 ในชวงอุณหภูมิ 30 - 
50 องศาเซลเซียส ใชเวลา 48 ชั่วโมง เปรียบเทียบปริมาณน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ที่สกัดไดในแตละชวงของอุณหภูมิโดยที่ชวงอุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส จนถึงอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส เปนชวงอุณหภูมิ
ที่ไดน้ํามันมะพราวริสุทธมากที่สุด 
 ชวลิตและคณะ[7] ไดทําการออกแบบและสรางชุดทดลองการ
สกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการหมักแบบควบคุมอุณหภูมิ และได
ทดลองการสกัดดวยเคร่ืองที่สรางขึ้น จากการทดลองการสกัดน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการหมักแบบควบคุมอุณหภูมิ ไดปริมาณน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์เฉลี่ย 2,400 มิลลิลิตร จากน้ํากะทิตั้งตนจํานวน 10 
ลิตร ที่อุณหภูมิ 34-35องศาเซลเซียส 
 กานดา [8]ไดสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แบบสกัดรอน โดยใช
เนื้อมะพราว 1 สวนตอน้ําอุน 1สวน  แลวใชไฟออนๆจะมีน้ํามันใส
ขึ้นมา  
 คมสัน [9] ไดสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แบบสกัดหมัก โดย
การใชน้ํากะทิ นํามาใสภาชนะสําหรับหมักปดฝาใหสนิท ทิ้งไว 2-3 วัน 
จะเห็นน้ํามันอยางชัดเจน ซ่ึงจะสะดวกเวลาดูดน้ํามันออกจากภาชนะ 
น้ํามันมะพราวจะลอยตัวอยูดานบนของภาชนะ 
 เฉลิมยศและคณะ [5] โครงการฝกอบรมเพ่ือพัฒนาและสราง
เสริมอาชีพ ไดระบุขอมูลภายในคูมือและหลักสูตรการผลิตน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์แบบบีบเย็นและผลิตภัณฑจากน้ํามันมะพราววาไดคั้น
กะทิสด ผสมน้ําตมสุกหรือผสมน้ํามันมะพราว หมักจนเกิดการแยกตัว
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ (Virgin Coconut Oil) ประมาณ 15% จาก
ปริมาณของน้ํากะทิเร่ิมตน  
 วิชมณีและคณะ[10] สาขาวิชาวิทยาศาสตรเคมีและเภสัช
มหาวิทยาลัยบูรพาพัฒนากระบวนการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แบบ
บีบเย็นและศึกษาหาความเปนเปนไปไดในการนําไปใชในอาหาร การ
สกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์จากน้ํากะทิดวยวิธีทางชีวภาพ โดยใชเชื้อ 
Lactobacillus plantarumสามารถสกัดน้ํามันมะพราวไดใกลเคียงกับ 
การสกัดโดยใชเคร่ืองบีบอัดแบบสกรูรวมกับการใชเอนไซม 
 

4.วิธีดําเนินงาน   
4.1  ออกแบบชุดทดลองโดยใชสแตนเลส ทรงกระบอก 2 ชั้น ซ่ึง 

ชั้นในบรรจุน้ําและใหความรอนโดยใชฮีทเตอรโดยมีชุดควบคุมอุณหภูมิ
เพ่ือใหเปนไปตามเงือ่นไข 

4.2  เตรียมน้ํากะทิและน้ําสะอาดในอัตราสวน 1:1 โดยทําการ 
ทดลองคร้ังละ 5 ลิตรกะท ิ

4.3  ทดลองที่อุณหภูมิหองโดยเร่ิมจากอุณหภูม ิ30 องศา 
เซลเซียส จนถึงอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียสโดยเพ่ิมอุณหภูมิขึ้นคร้ังละ 
2 องศาเซลเซียสและใชเวลาในการหมัก 24 ชั่วโมง 

4.4  กรองน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยผากรองละเอียด 
4.5  นําน้ํามันมะพราวบริสุทธิที่ผานการกรองทิ้งไว 1 สัปดาห 

เพ่ือใหตกตะกอน 
4.6  นําน้ํามันมะพราวบริสุทธิที่ไดมาเปรียบเทียบปริมาณและทํา 

การทดสอบคุณสมบัติเบ้ืองตน  
4.7  นําน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มาทดสอบคาความหนืดตาม 

มาตรฐาน ASTM D445 ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
4.8  นําน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มาทดสอบความหนาแนนที ่

อุณหภูมิหอง โดยการชั่งน้ําหนักน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ปริมาณน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ 10 ลูกบาศกเซนติเมตร 

  

5. ผลการศึกษา/การทดลอง  
 การทดลองการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการสกัดเย็น
แบบหมักควบคุมอุณหภูมิเนื่องจากจะตองการอุณหภูมิที่เหมาะสมที่จะ
ไดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ในปริมาณมากที่สุด โดยการใหความรอนผาน
ฮีทเตอรบริเวณแกนกลางของถังใบใหญซ่ึงจะมีตัวควบคุมอุณหภูมิคุม
ฮีทเตอรอีกที่หนึ่ง ซ่ึงในการทดลองจะเร่ิมทดลองจากอุณหภูมิตั้งแต 30 
องศาเซลเซียส จนถึงอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส โดยที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียสนั้นจะมีคาอุณหภูมิที่ใกลเคียงกับอุณหภูมิหองขณะนั้น 
จากหาคาเฉลีย่ของอุณหภูมิหองที่วัดจากหองทดลองเปนจํานวน9 คร้ัง 
ซ่ึงวัดขณะเร่ิมทําการทดลอง สามารถหาคาเฉลี่ยไดเทากับ 31.6 องศา
เซลเซียส ดังนั้นจึงเร่ิมการทดลองโดยเร่ิมจากอุณหภูมิหอง และ 
อุณหภูมิ 32 องศาเซลเซียส จากนั้นเพ่ิมขึ้นคร้ังละ 2 องศาเซลเซียส 
จนครบที่ 38 องศาเซลเซียส และทดลองซํ้าในชวงอุณหภูมิที่สนใจ 

1. ปริมาณน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และการเปรียบ 
เทียบคุณสมบัติทางกายภาพเบื้องตน 
 จากการดําเนินการทดลองและบันทึกขอมูลโดยสังเกตปริมาณ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่สกัดไดในแตละคร้ังนํามาตวงเปรียบเทียบในแต
ละอุณหภูมิที่ใช ซ่ึงแมวาเปนการทดลองที่อุณหภูมิเดียวกันปริมาณของ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ไดก็ไมเทากัน แตมีคาที่ไมแตกตางกันมากนัก 
ความแตกตางที่เกิดขึ้นนี้อาจเกิดขึ้นมาจากสายพันธ พ้ืนที่ที่เพาะปลูก 
และคาคุณสมบัติทางกายภาพเบ้ืองตนที่ไดจากการเปรียบเทียบนั้นมี
คาที่ไมแตกตางกันมาก ดังแสดงตอไปนี ้
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ตาราง 1  ผลการทดลองการสกัดน้ํามะพราวบริสุทธิ์ดวย 

วิธีการสกัดเย็นแบบหมักควบคุมอุณหภูมิ  

 

 
      ตาราง 2 คาความหนืดของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิ
ทดลอง และที่จําหนายอยูภายในทองตลาด 

 

ชวงอุณหภูมิที่ทดลอง ( ) คาความหนืด 
(cSt) 

ไมมีการควบคุมอุณหภูมิ  

 (30 ) 

71.340 

32  72.490 
34 71.195 
36  72.832 
38  74.962 

น้ํามะพราวบริสุทธิ์ที่มีขายตาม
ทองตลาดยี่หอปาริสุทธิ ์

74.937 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

        ตาราง 3 คาความหนาแนนของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที ่
อุณหภูมิทดลอง และที่จําหนายอยูภายในทองตลาด 
 

  

6. สรุปและขอเสนอแนะ  
 จากการทดลองหาอุณหภูมิที่ใชในการหมักน้ํากะทิโดยใชเวลา
ในการหมักภายในเวลา 24 ชั่วโมง เพ่ือหาอุณหภูมิควบคุมที่ไดปริมาณ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มากที่สุด ไดขอสรุปวา ที่อุณหภูมิ 38 องศา ได
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มากที่สุด คือ1840มิลลิลิตร และ 1750 มิลลิลิตร
และพบวา เมื่ออุณหภูมิในการหมักสูงขึ้น ปริมาณน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์ที่ไดมีคาสูงขึ้นที่อุณหภูมิ38 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะมีผลตอการ
ละลายตัวของปฏิกิริยาอิมัลชันมากที่สุดของชวงอุณหภูมิที่ทดลอง
ทั้งหมด แตจะไดปริมาณน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แตกตางเล็กนอย 
เนื่องจากมะพราวแตละลูก มีไขมันแตกตางกัน ขึ้นอยูกับอายุของตน
มะพราวและอายุของมะพราว ซ่ึงไมสามารถควบคุมไดสวนลักษณะทาง
กายภาพเบ้ืองตน คือ คาความหนาแนน คาความหนืด และความใส
ของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ไดจากการทดลองเปรียบเทียบกับน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ที่มีขายในทองตลาด มีคาไมแตกตางกันอยางเห็นได
ชัดเจนและจากการทดลองนี้สามารถนําเอาหลักการนี้ไปเพ่ิมผลผลิต
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และรายไดแกเกษตรกรไดตอไปนี ้
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ชวงอุณหภูมิที่ทดลอง( ) 
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g/cm3 
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 (30 ) 
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