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บทคัดยอ 

         งานวิจัยนี้ไดทําขึ้นโดยมีวัตถุประสงค เพ่ือทดลองหาอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม ในการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการสกัดเย็นแบบ
หมักควบคุมอุณหภูมิ โดยผสมน้ํากะทิกับน้ําสะอาดในอัตราสวน 1:1 
เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณน้ํามันและคุณสมบัติเ บ้ืองตนที่ อุณหภูมิ 
30,32,34,36,38 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาในการหมัก 24 ชั่วโมง  
 เมื่อทําการทดลองสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เปนที่เรียบรอย
แลว ไดทําการเปรียบเทียบทุกชวงอุณหภูมิไดขอสรุปวา อุณหภูมิ 38 
องศาเซลเซียส ไดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มากที่สุด คือ 1840 มิลลิลิตร 
และ 1750 มิลลิลิตรซ่ึงอุณหภูมิดังกลาวจะมีผลตอการละลายตัวของ
ปฏิกิริยาอิมัลชันมากที่สุดของชวงอุณหภูมิที่ทดลองทั้งหมด แตจะได
ปริมาณน้ํามันมะพราวแตกตางกันไมมาก เนื่องจากมะพราวแตละลูก มี
ไขมันแตกตางกัน ขึ้นอยูกับอายุของตนมะพราวและอายุของมะพราว 
ซ่ึงไมสามารถควบคุมไดสวนคุณสมบัติเบ้ืองตน คือ คาความหนาแนน 
คาความหนืด และความใสของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ไดจากการ
ทดลองเปรียบเทียบกับน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่มีขายในทองตลาด มีคา
ไมแตกตางกันอยางเห็นไดชัดเจน 

คําสําคัญ: น้ํามันมะพราวบริสุทธิ ์ความหนาแนน 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  
ในปจจุบันกระแสการดูแลรักษาสุขภาพและความงามดวยวิธีทาง 

ธรรมชาติกําลังเปนที่นิยม ประชาชนจํานวนไมนอยใหความสนใจ
เก่ียวกับการนําน้ํามันจากพืชมาใชดูแลรางกาย และน้ํามันชนิดหนึ่งที่
กําลังไดรับความนิยมคือน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ เพราะน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์มีคณุสมบัติในการใหความชุมชื้น ชวยชะลอความเห่ียวยนของ
ผิวหนัง ดังนั้น จึงมีผูสนใจนําน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มาใชเพ่ือการนวด 
หรือเปนสวนผสมการผลิตเคร่ืองสําอางประเภทบํารุงผิวพรรณ [1] และ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังเปนสวนผสมสําคัญในเคร่ืองสําอางหลายชนิด
ที่คุณผูหญิงแทบทุกคนใชกันอยู ไมวาจะเปนครีมกันแดด หรือครีม
ประทินผิวอีกนานาชนิด และนอกจากนี้ยังเปนสวนประกอบในยารักษา
โรคบางชนิดอีกดวย เมื่อกอนผลิตดวยวิธีดั้งเดิมคือ การหมักแบบ
พ้ืนบาน Traditional Fermentation Process โดยหมักทิ้งไว ใชเวลา
ประมาณ 48-60 ชั่วโมง จะเกิดการแยกตัวของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ ์ 
[2] เพ่ือใหน้ํามันมะพราวแยกตัว  หากมีการคุมอุณหภูมิจะทําใหเกิด
การแยกตัวไดเปนน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิไมเกิน 60 องศา
เซลเซียส การเพ่ิมอุณหภูมิในการหมัก ความรอนจะมีผลตอการละลาย
ตัวของปฏิกิริยาอิมัลชัน สงผลใหใชเวลาในการหมักนอยลง และได
ปริมาณน้ํามันเพ่ิมขึ้น 
 
2.วัตถุประสงค  

2.1 เพ่ือหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการผลิตน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์ดวยวิธีการสกัดเย็นแบบหมักควบคุมอุณหภูม ิ
 2.2  เพ่ือเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพเบ้ืองตนที่ชวง
อุณหภูมิตางๆ 

 

3.แนวคิด ทฤษฎี กรอบแนวคิดการวิจัยและผลงานวิจัยที่

เกี่ยวของ  

ในปจจุบันกระบวนการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ (Extract 
Virgin Coconut Oil) [3] จากเนื้อมะพราวสดสามารถทําไดหลายวิธี  
ทางกลหรือวิธีทางธรรมชาติโดยไมใชความรอนหรือใชความรอนที่
อุณหภูมิไมเกิน 60 องศาเซลเซียส [4] จากการสํารวจผูผลิตน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ในประเทศไทย มีกระบวนการผลิต 3 วิธีหลักๆ ดังนี ้

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

   ในอุตสาหกรรมครัวเรือน [3] ผูผลิตสวนใหญเปนชาวบาน 
ผลิตเพ่ือใชในครอบครัว หรือใชจําหนายเพียงเล็กนอย กรรมวิธีการ
ผลิตที่เหมาะสมจะเปนกรรมวิธีแบบธรรมชาติโดยการการหมัก ซ่ึงเปน
วิธีที่ลงทุนต่ํา สามารถหาวัสดุไดงายในทองถิ่น โดยกรรมวิธีแบบ
ธรรมชาตินี้สามารถผลิตไดในอุณหภูมิสภาพแวดลอมที่ไมต่ํากวา 25 
องศาเซลเซียส จนถึง อุณหภูมิที่ 60 องศาเซลเซียส [5] เพราะที่
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อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส น้ํามันมะพราวจะเกิดการแข็งตัว และจาก
การทดลองของวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย ไดพบวาการผลิต
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการหมักโดยใชวิธีดั้งเดิม [6] ซ่ึงใชโหล
แกวขนาดความจุ 10 ลิตร พบวาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการผลิตนั้นไม
ควรเกิน 38องศาเซลเซียสโดยที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียสพบวา
สามารถแยกน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ไดมากที่สุด จากขอมูลที่ไดจากการ
ทดลองของวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย อุณหภูมิที่เหมาะสม
สําหรับการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์โดยวิธีการหมัก (Fermentation 
process) นั้นจะอยูที่ 30 องศาเซลเซียส ถึง 38 องศาเซลเซียส 

 ขจรศักดิ์และคณะ [6] ไดออกแบบและสรางชุดทดลองการ 
สกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการหมักแบบควบคุมอุณหภูมิ โดย
การใชน้ํากะทิ 5 ลิตร  ผสมกับน้ําในอัตราสวน1:1 ในชวงอุณหภูมิ 30 - 
50 องศาเซลเซียส ใชเวลา 48 ชั่วโมง เปรียบเทียบปริมาณน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ที่สกัดไดในแตละชวงของอุณหภูมิโดยที่ชวงอุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส จนถึงอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส เปนชวงอุณหภูมิ
ที่ไดน้ํามันมะพราวริสุทธมากที่สุด 
 ชวลิตและคณะ[7] ไดทําการออกแบบและสรางชุดทดลองการ
สกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการหมักแบบควบคุมอุณหภูมิ และได
ทดลองการสกัดดวยเคร่ืองที่สรางขึ้น จากการทดลองการสกัดน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการหมักแบบควบคุมอุณหภูมิ ไดปริมาณน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์เฉลี่ย 2,400 มิลลิลิตร จากน้ํากะทิตั้งตนจํานวน 10 
ลิตร ที่อุณหภูมิ 34-35องศาเซลเซียส 
 กานดา [8]ไดสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แบบสกัดรอน โดยใช
เนื้อมะพราว 1 สวนตอน้ําอุน 1สวน  แลวใชไฟออนๆจะมีน้ํามันใส
ขึ้นมา  
 คมสัน [9] ไดสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แบบสกัดหมัก โดย
การใชน้ํากะทิ นํามาใสภาชนะสําหรับหมักปดฝาใหสนิท ทิ้งไว 2-3 วัน 
จะเห็นน้ํามันอยางชัดเจน ซ่ึงจะสะดวกเวลาดูดน้ํามันออกจากภาชนะ 
น้ํามันมะพราวจะลอยตัวอยูดานบนของภาชนะ 
 เฉลิมยศและคณะ [5] โครงการฝกอบรมเพ่ือพัฒนาและสราง
เสริมอาชีพ ไดระบุขอมูลภายในคูมือและหลักสูตรการผลิตน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์แบบบีบเย็นและผลิตภัณฑจากน้ํามันมะพราววาไดคั้น
กะทิสด ผสมน้ําตมสุกหรือผสมน้ํามันมะพราว หมักจนเกิดการแยกตัว
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ (Virgin Coconut Oil) ประมาณ 15% จาก
ปริมาณของน้ํากะทิเร่ิมตน  
 วิชมณีและคณะ[10] สาขาวิชาวิทยาศาสตรเคมีและเภสัช
มหาวิทยาลัยบูรพาพัฒนากระบวนการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แบบ
บีบเย็นและศึกษาหาความเปนเปนไปไดในการนําไปใชในอาหาร การ
สกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์จากน้ํากะทิดวยวิธีทางชีวภาพ โดยใชเชื้อ 
Lactobacillus plantarumสามารถสกัดน้ํามันมะพราวไดใกลเคียงกับ 
การสกัดโดยใชเคร่ืองบีบอัดแบบสกรูรวมกับการใชเอนไซม 
 

4.วิธีดําเนินงาน   
4.1  ออกแบบชุดทดลองโดยใชสแตนเลส ทรงกระบอก 2 ชั้น ซ่ึง 

ชั้นในบรรจุน้ําและใหความรอนโดยใชฮีทเตอรโดยมีชุดควบคุมอุณหภูมิ
เพ่ือใหเปนไปตามเงือ่นไข 

4.2  เตรียมน้ํากะทิและน้ําสะอาดในอัตราสวน 1:1 โดยทําการ 
ทดลองคร้ังละ 5 ลิตรกะท ิ

4.3  ทดลองที่อุณหภูมิหองโดยเร่ิมจากอุณหภูม ิ30 องศา 
เซลเซียส จนถึงอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียสโดยเพ่ิมอุณหภูมิขึ้นคร้ังละ 
2 องศาเซลเซียสและใชเวลาในการหมัก 24 ชั่วโมง 

4.4  กรองน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยผากรองละเอียด 
4.5  นําน้ํามันมะพราวบริสุทธิที่ผานการกรองทิ้งไว 1 สัปดาห 

เพ่ือใหตกตะกอน 
4.6  นําน้ํามันมะพราวบริสุทธิที่ไดมาเปรียบเทียบปริมาณและทํา 

การทดสอบคุณสมบัติเบ้ืองตน  
4.7  นําน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มาทดสอบคาความหนืดตาม 

มาตรฐาน ASTM D445 ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
4.8  นําน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มาทดสอบความหนาแนนที ่

อุณหภูมิหอง โดยการชั่งน้ําหนักน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ปริมาณน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ 10 ลูกบาศกเซนติเมตร 

  

5. ผลการศึกษา/การทดลอง  
 การทดลองการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการสกัดเย็น
แบบหมักควบคุมอุณหภูมิเนื่องจากจะตองการอุณหภูมิที่เหมาะสมที่จะ
ไดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ในปริมาณมากที่สุด โดยการใหความรอนผาน
ฮีทเตอรบริเวณแกนกลางของถังใบใหญซ่ึงจะมีตัวควบคุมอุณหภูมิคุม
ฮีทเตอรอีกที่หนึ่ง ซ่ึงในการทดลองจะเร่ิมทดลองจากอุณหภูมิตั้งแต 30 
องศาเซลเซียส จนถึงอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส โดยที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียสนั้นจะมีคาอุณหภูมิที่ใกลเคียงกับอุณหภูมิหองขณะนั้น 
จากหาคาเฉลีย่ของอุณหภูมิหองที่วัดจากหองทดลองเปนจํานวน9 คร้ัง 
ซ่ึงวัดขณะเร่ิมทําการทดลอง สามารถหาคาเฉลี่ยไดเทากับ 31.6 องศา
เซลเซียส ดังนั้นจึงเร่ิมการทดลองโดยเร่ิมจากอุณหภูมิหอง และ 
อุณหภูมิ 32 องศาเซลเซียส จากนั้นเพ่ิมขึ้นคร้ังละ 2 องศาเซลเซียส 
จนครบที่ 38 องศาเซลเซียส และทดลองซํ้าในชวงอุณหภูมิที่สนใจ 

1. ปริมาณน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และการเปรียบ 
เทียบคุณสมบัติทางกายภาพเบื้องตน 
 จากการดําเนินการทดลองและบันทึกขอมูลโดยสังเกตปริมาณ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่สกัดไดในแตละคร้ังนํามาตวงเปรียบเทียบในแต
ละอุณหภูมิที่ใช ซ่ึงแมวาเปนการทดลองที่อุณหภูมิเดียวกันปริมาณของ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ไดก็ไมเทากัน แตมีคาที่ไมแตกตางกันมากนัก 
ความแตกตางที่เกิดขึ้นนี้อาจเกิดขึ้นมาจากสายพันธ พ้ืนที่ที่เพาะปลูก 
และคาคุณสมบัติทางกายภาพเบ้ืองตนที่ไดจากการเปรียบเทียบนั้นมี
คาที่ไมแตกตางกันมาก ดังแสดงตอไปนี ้
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ตาราง 1  ผลการทดลองการสกัดน้ํามะพราวบริสุทธิ์ดวย 

วิธีการสกัดเย็นแบบหมักควบคุมอุณหภูมิ  

 

 
      ตาราง 2 คาความหนืดของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิ
ทดลอง และที่จําหนายอยูภายในทองตลาด 

 

ชวงอุณหภูมิที่ทดลอง ( ) คาความหนืด 
(cSt) 

ไมมีการควบคุมอุณหภูมิ  

 (30 ) 

71.340 

32  72.490 
34 71.195 
36  72.832 
38  74.962 

น้ํามะพราวบริสุทธิ์ที่มีขายตาม
ทองตลาดยี่หอปาริสุทธิ ์

74.937 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

        ตาราง 3 คาความหนาแนนของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที ่
อุณหภูมิทดลอง และที่จําหนายอยูภายในทองตลาด 
 

  

6. สรุปและขอเสนอแนะ  
 จากการทดลองหาอุณหภูมิที่ใชในการหมักน้ํากะทิโดยใชเวลา
ในการหมักภายในเวลา 24 ชั่วโมง เพ่ือหาอุณหภูมิควบคุมที่ไดปริมาณ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มากที่สุด ไดขอสรุปวา ที่อุณหภูมิ 38 องศา ได
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มากที่สุด คือ1840มิลลิลิตร และ 1750 มิลลิลิตร
และพบวา เมื่ออุณหภูมิในการหมักสูงขึ้น ปริมาณน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์ที่ไดมีคาสูงขึ้นที่อุณหภูมิ38 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะมีผลตอการ
ละลายตัวของปฏิกิริยาอิมัลชันมากที่สุดของชวงอุณหภูมิที่ทดลอง
ทั้งหมด แตจะไดปริมาณน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แตกตางเล็กนอย 
เนื่องจากมะพราวแตละลูก มีไขมันแตกตางกัน ขึ้นอยูกับอายุของตน
มะพราวและอายุของมะพราว ซ่ึงไมสามารถควบคุมไดสวนลักษณะทาง
กายภาพเบ้ืองตน คือ คาความหนาแนน คาความหนืด และความใส
ของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ไดจากการทดลองเปรียบเทียบกับน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ที่มีขายในทองตลาด มีคาไมแตกตางกันอยางเห็นได
ชัดเจนและจากการทดลองนี้สามารถนําเอาหลักการนี้ไปเพ่ิมผลผลิต
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และรายไดแกเกษตรกรไดตอไปนี ้
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1 - 32 5 34 1.7 

2 32 30.2 5 33 1.65 

3 34 27.6 5 32 1.6 

4 36 34.5 5 34.4 1.72 

5 36 32 5 34 1.7 

6 38 32 5 36.8 1.84 
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ชวงอุณหภูมิที่ทดลอง( ) 
คาความหนาแนน

g/cm3 

ไมมีการควบคุมอุณหภูมิ  

 (30 ) 

0.8862 

32  0.8783 

34 0.8778 
36  0.8878 
38  0.8712 

น้ํามะพราวบริสุทธิ์ที่มีขายตาม
ทองตลาดยี่หอปาริสุทธิ ์

0.8712 
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