
ผลการทดลอง

งานวิจ ัยน ี้ม ีว ัตถ ุประสงค์ท ี่จะหาสภาวะการคั่วเมล็ดงาโดยหาอุณหภูม ิและเวลาการคั่ว 
เมล็ดงาที่เหมาะลมก่อนนำเมล็ดงาไปบีบสกัดนํ้ามิ'น โดยศึกษาผลของการคั่วเมล็ดงาด้วยลมร้อน 
เป า ( turbo roasting ) ที่อุณหภูมิ 150,175 แ ล ะ 200 องศาเซลเชียล เป ็น เวลา5 , 1 0 , 1 5 ,  และ 
20 นาที ต่อปริมาณ คุณสมปติ คุณภาพของนํ้ามันงาตัวอย่างที่บีบสกัดได้ พร้อมทั้งศึกษาวิธี 
การบีบสกัดนํ้ามันจากเมล็ดงาภายหลังการคั่ว

3.1 องค ์ประกอบของเมล ็ดงา

ตังที่กล่าวไว้ในบทที่ 1 องค์ประกอบของเมล็ดงาจะแตกต่างกันไปตามชนิด พันธุ และ 
แหล ่งท ี่ปล ูก เมล ็ดงาต ังน ั้น เมล ็ดงาท ี่น ำมาใช ้ใน การทดลองจ ึงถ ูกน ำไปทำความสะอาดและ  
วิเคราะห์'องค์ประกอบที่มีอยู่,ในเมล็ด ได้ผลตังตารางที่ 3.1

ตารางที่ 3.1 องค์ประกอบของเมล็ดงาที่ใช้ในการทดลอง

องค์ประกอบ ( % ) เมล็ดงาขัดขาว เมล็ดงาดำเกษตร

ความชื้น 3.66 ± 0.07 4.48 ± 0.03

ไขมัน 56.86 ± 0.62 50.56 ± 0.96

โปรตีน 21.59 ± 0.38 20.50 ± 0.38

คาร์โบไฮเดรต 14.83 ± 0.57 19.43 ± 0.61

เถ้า 3.07 ± 0.03 4.48 ± 0.02

หมาย เหตุ : จากข้อมูลการทดลองซํ้า 3 คร้ัง
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จากตารางที่ 3.1 จะเห็นว่าองค์ประกอบในเมล็ดงาขัดขาวและเมล็ดงาดำเกษตรมีความ 
แตกต่างกันเพียงเล็กน้อยในองค์ประกอบความชื้น โปรตีน และเถ้า ส่วนไขมันเมล็ดงาขัดขาวม ี
ปริมาณมากกว่า และคาร์โบไฮเดรตเมล็ดงาดำเกษตรมีปริมาณมากกว่าเป ็นผลมาจากความ
แตกต่างของชนิดและพันธุของงา และเมื่อตรวจสอบลักษณะทั่วไปคือกลิ่น และสีของเมล็ดงา
พบว่าไม่มีกลิ่นอับ หืน และสีของเมล็ดเป็นไปดังรูปที่ 2.1 และ 2.2 ในบทที่ 2 และปริมาณ  
คว0มชื้น และ ไขมันอยู่ในเกณฑ์ที่กำหนด ข้อ 3 ของมาตรฐานผลิตกัณฑ์อุตสาหกรรมเมล็ดงา 
ใน ภาคผนวก ก แสดงว่าเมล็ดงาที่นำมาใช้ในการทดลองทั่งลองชนิดเป็นไปตามมาตรฐานผลิต 
กัณฑ์อุตสาหกรรมเมล็ดงา

3.2 ความสัมพันธ์ของการคั่วเมล็ดงากันปริมาณ■นามันทีสกัดได้จากเมล็ดงา

เมื่อนำเมล็ดงาทั่งลองชนิดที่ใชในการทดลองมาคั่วแบบลมเปาที่อ ุณหภูมิและเวลาที่ต้ังไว้ 
คือ อุณหภูมิ 150 ,175 และ 200 ° c  กับ เวลา 5, 10, 15 และ 20 นาที พบว่าหลังการคั่วที ่
อุณหภูมิสูงและเวลานานชื้นเมล็ดงาขัดขาวเปลี่ยนจากสีขาวนวลเป็นสีเหลืองนํ้าตาลและให้สีน ํ้า 
ตาลที่เข้มขึ้นอย่างเห็นได้ขัดดังรูปที่ 3.1 ส่วนเมล็ดงาดำเกษตรไม่สามารถเห็นการเปลี่ยนแปลง 
ของสีหลังการคั่วได้ ดังรูปที่ 3.2 และการคั่วที่อุณหภูมิ 200 ๐C เวลา 20 นาทีทำให้เมล็ดงาไหม้

จากรูปท ี่3.1 แ ล ะ 3 .2 ใช้รหัสตัวอย่างแสดงการคั่วดังตารางที่3.2
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รูปท่ี 3.1 เมล็ดงาขัดขาวที่ผ่านการคั่วที่อ ุณหภูมิและเวลาต่างๆ

รูปท่ี 3.2 เมล็ดงาดำเกษตรที่ผ ่านการคั่วที่อ ุณหภูมิและเวลาต่างๆ
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ตารางที่ 3.2 รหัสตัวอย่างของเมล็ดงาคั่วที่ใช้ในรูปที่ 3.1 และ 3.2

อุณหภูมิการคั่ว เวลาการคั่ว รหัสตัวอย่าง รหัสตัวอย่าง
( ° C ) ( min ) เมล็ดงาขัดขาว เมล็ดงาดำเกษตร

150 5 a1 A1
150 10 a2 A2
150 15 a3 A3

-  150 20 a3 A4

175 5 ช1 B1
175 10 b2 B2
175 15 b3 B3
175 20 b4 B4

200 5 d C1
200 10 c2 C2
200 15 c3 C3
200 20 ไหม้เกรียม ไหม้เกรียม

หมายเหตุ ให ้ ล0 และ AO เป็นรหัสตัวอย่างของเมล็ดงาขัดขาวที่ไม่ได้คั่ว และเมล็ดงาดำ 
เกษตรที่ไม่ได้คั่วตามลำดับ ( blank )
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เมื่อนำเมล็ดงาที่ผ ่านการคั่วไปบีบสกัดนํ้ามันโดยเครื่องบีบอัดนํ้ามันแบบไฮดรอลิกได้ผล 
ดังตารางที่ 3.3 และ 3.4

ตารางที่ 3.3 ค่าความหนาแน่นของเมล็ดงาและปริมาณของนํ้ามันงาที่บีบสกัดได้จากการทดลอง 
คั่วเมล็ดงาขัดขาวที่อุณหภูมิ และเวลาต่างๆ

อุณหภูมิ 
การคั่ว

r c )

เวลา 
การคั่ว

( min )

ความหนา 
แน่นของ 

เมล็ดงาคั่ว 
(g / ml )

ปริมาณ'นํ้ามันงา (%พ/พ ) 
( ค่าเฉลี่ย ± รอ  )

เทียบกับนํ้าหนักเมล็ดงา 
ตั้งต้นNs

เทียบกับปริมาณนํ้ามัน 
ทั้งหมดในเมล็ดงาNS

blank 0 0.617 35.59 ± 0.80 63.14 ± 1.40
150 5 0.562 35.29 ±1.42 62.06 ± 2.50
150 10 0.562 35.81 ± 0.99 62.98 ± 1.73
150 15 0.560 35.33 ± 0.95 62.14 ± 1 .68
150 20 0.557 35.10 ± 0.37 61.13 ± 0.64
175 5 0.544 35.26 ± 0.82 62.01 ± 1.44
175 10 0.533 35.37 ± 1.08 62.21 ± 1.91
175 15 0.524 35.14 ± 1.00 61.80 ± 1.76
175 20 0.519 36.04 ± 1.27 63.38 ± 2.23
200 5 0.511 35.86 ± 1.17 63.07 ± 2.01
200 10 0.507 35.57 ± 1.52 62.56 ± 2.67
200 15 0.499 35.94 ± 0.23 63.44 ± 0.40
200 20 - “ -

หมายเหตุ ะ จากข้อมูลการทดลองซํ้า 3 คร้ัง
NS = กอก significant
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ตารางที่ 3.4 ค่าความหนาแน่นของเมล็ดงาและปริมาณของนํ้ามันงาที่บีบสกัดได้จากการทดลอง 
คั่วเมล็ดงาดำเกษตรที่อ ุณหภูมิ และเวลาต่างๆ

อุณหภูมิ เวลา ความหนา ปริมาณ'นํ้ามัน-งา ( %พ/พ )
การคั่ว การคั่ว แน่นของ ( ค่าเฉลี่ย ± รอ  )

เมล็ดงาคั่ว
( ° C ) ( min ) (g / ml ) เทียบกับนํ้าหนักเมล็ดงา เทียบกับปริมาณนํ้ามัน

ตั้งด้นNS ทั้งหมดในเมล็ดงาNS
blank 0 0.606 30.54 ± 0.23 60.40 ± 0.46
1=50 5 0.585 29.97 ± 0.46 59.28 ± 0.90
150 10 0.578 30.84 ±1 .04 61.00 ± 2.06
150 15 0.575 30.93 ± 0.09 61.17 ± 0.17
150 20 0.569 30.72 ± 0.43 60.76 ± 0.86
175 5 0.577 30.46 ± 1 .18 60.25 ± 1.88
175 10 0.570 30.53 ± 0.53 60.38 ± 1.05
175 15 0.565 30.60 ± 0.84 60.52 ± 1.66
175 20 0.561 30.36 ± 1.33 60.05 ± 2.34
200 5 0.550 30.78 ± 0.51 60.88 ± 1.00
200 10 0.550 30.51 ± 0.59 60.38 ± 1 .16
200 15 0.535 30.37 ± 0.35 60.07 ± 0.69
200 20 “ “ “

หมายเหตุ : จากข้อมูลการทดลองซํ้า 3 คร้ัง 
NS = non significant

จากการนำเมล็ดงาคั่วทั้งลองชนิดมาบีบสกัดนํ้ามันด้วยเครื่องบีบอัดแบบไฮดรอลิกพทว่า 
ปริมาณน ํ้าม ันงาท ี่บ ีบได ้ม ีปร ิมาณแตกต่างก ันเพ ียงเล ็กน ้อยไม ่ว ่าจะค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิและเวลาใด  
แสดงว่า อุณหภูมิ และเวลาในการคั่วไม่มีผลหริอมีผลน้อยมากต่อปริมาณนํ้ามันงาที่บีบสกัดได้
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และเมื่อเปรียบเท ียบระหว่างชนิดของเมล็ดงาจะเห ็นว่าเม ื่อใช ้ว ัตถุด ิบเป ็นเมล็ดงาข ัดขาวจะได  ้
ปริมาณนํ้ามันเทียบกับนํ้าหนักเมล็ดงาตั้งต้นมีค่าเฉลี่ยเฉลี่ย 35.51 ± 0.95 เปอร์เซ็นต์(พ/พ) 
ซึ่งมากกว่าของเมล็ดงาดำเกษตรที่ม ีค่าเฉลี่ย 30.56 ± 0.68 เปอร์เซ็นต์(พ/พ) ทั้งนี้เนื่องจากองค์ 
ประกอบไขมันในเมล็ดงาขัดขาวมีมากกว่าในเมล็ดงาดำเกษตรดังแสดงไว้ตารางที่ 3.1 ส่วน 
ปริมาณนํ้าม ันเท ียบกับปริมาณนํ้าม ันท ั้งหมดในเมล็ดงาเม ื่อใช ้ว ัตถ ุด ิบเป ็นเมล็ดงาข ัดขาวม ีค ่า 
เฉลี่ย 62.54 ± 1.53 เปอร์เซ็นต์(พ/พ) มากกว่าของเมล็ดงาดำเกษตรที่ม ีค ่าเฉลี่ย 60.32 ±1.22  
เปอร์เซ็นต์(พ/พ) ซึ่งปริมาณนํ้ามันเทียบกับปริมาณนํ้ามันทั้งหมดในเมล็ดงาของเมล็ดงาทั้งลอง 
ชนิดควรจะมีค่าเท่ากันหรีอต่างกันเล็กน้อยเพราะใช้เครื่องบีบอัดนํ้ามันเครื่องเดียวกัน แต่ทั้งนี้
เน ื่องจากเมล็ดงาดำเกษตรมีล ักษณะเมล็ดแข็งกว่าเมล็ดงาขัดขาวจึงน ่าจะม ีผลต่อเครื่องบ ีบอัด  
ไอดรอลิกทำให้บีบนํ้ามันได้น้อยลงเล็กน้อย

นอกจากน ี้เม ื่อล ังเกตล ักษณะน ํ้าม ันท ั้งจากเมล ็ดงาข ัดขาวและเมล ็ดงาดำเกษตรท ี่บ ีบ  
ออกมาจะเห ็นฟองอากาศเก ิดข ึ้นขณะบีบน ํ้าม ันจากเมล็ดงาท ี่ค ั่วท ี่อ ุณหภูม ิส ูงข ึ้นและเวลานาน  
ขึ้น จึงนำเมล็ดงาที่คั่วแล้วมาวัดค่าความหนาแน่นโดยนำเมล็ดงาคั่วไปชั่งให้ได้ 100 กรัม แล้วนำ 
มาเทใส่กระบอกตวงอ่านค่าปริมาตร คำนวณหาค่าความหนาแน่นได้ผลดังตารางที่ 3.3 และ 3.4 
ซึ่งพบว่าที่อุณหภูมิสูงขึ้นและเวลานานขึ้น ค่าความหนาแน่นจะลดลงหรือกล่าวได้ว่า ค่า pulf 
density ลดลง หรือภายในเมล็ดมีซ่องว่างมากขึ้น ทำให้เวลานำเมล็ดมาบีบนํ้ามันจะเกิดฟอง 
อากาศ

นํ้ามันงาดัวอย่างทั้งหมดที่บีบสกัดได้เป็นนํ้ามันธรรมชาติ (virgin oil or crude oil) ตาม 
บทนิยามในมาตรฐานอุตสาหกรรมนํ้ามันและไขมันบริโภค ( ภาคผนวก ก ) ถูกนำมาเก็บไว้ใน 
ขวดเพื่อรอวิเคราะห์

3.3 คุณสมบ้ติ คุณภาพของนํ้ามันงาตัวอย่างทีบีบอัดได้

3.3.1 ค่าสีของนี้ามันงาตัวอย่าง

นํ้าม ันงาตัวอย่างที่บ ีบสกัดได้จากเมล็ดงาคั่วที่อ ุณหภูมิและเวลาต่างๆ มีสีดังรูปที่ 3.3 
และ 3.4 โดยใช้เลขรห์สตัวอย่างเดียวกันกับตารางที่ 3.2
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รูปท่ี 3.3 นํ้ามันงาตัวอย่างจากเมล็ดงาขัดขาวที่ผ ่านการคั่วที่อ ุณหภูมิและเวลาต่างๆ

รูปท่ี 3.4 นํ้าม ้นงาตัวอย่างจากเมล็ดงาดำเกษตรที่ผ ่านการคั่วที่อ ุณหภูมิและเวลาต่างๆ
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ตารางที่ 3.5 ค่าสีของนํ้ามันงาตัวอย่างจากเมล็ดงาขัดขาวที่ผ ่านการคั่วที่อ ุณหภูมิและเวลาต่างๆ

เม่ือนำตัวอย่างน้ํามันงามาวัดด้วยเครื่องวัดสีใช้ mode hunter lab (HLab) ซ่ึงวัดค่าสี 3

ค่าคือ HL-value แทน ความสว่าง (brightness) 1 a-value แทน ค่าสีแดง (redness) และ b-

value แทน ค่าสีเหลือง (yellowness) ได้ค่าสีของน้ํามันตัวอย่างตังตารางท่ี 3.5 และ 3.6

อุณหภูมิ เวลา ค่าสีของนํ้ามัน
การคั่ว การคั่ว ( ค่าเฉลี่ย ± รอ  )
( - ° c  ) ( min ) HL-value a-value b-value
blank 0 99.27 ± 0.18 -4.76 ± 0.04 16.71 ± 0 .0 5
150 5 98.82 ± 0 .1 8 -4.63 ± 0.04 17.83 ± 0 .5 5
150 10 98.27 ± 0 .2 3 -4.61 ± 0 .0 2 17.50 ± 0.09
150 15 98.15 ± 0 .1 8 -4.56 ± 0 .1 2 17.90 ± 0.21
150 20 97.89 ± 0.14 -4.64 ± 0.12 17.75 ± 0 .2 7
175 5 97.57 ± 0.21 -4.86 ± 0.06 20.29 ± 0 .1 2
175 10 94.53 ±0.41 -4.71 ± 0 .0 5 25.02 ±0.41
175 15 91.62 ± 0 .3 7 -4.27 ± 0.23 29.32 ± 0.23
175 20 90.05 ± 0 .05 -3.66 ± 0.08 31.64 ± 0.11
200 5 88.59 ± 0 .1 5 -3.57 ± 0.22 34.88 ±0.41
200 10 81.11 ± 0 .1 4 0.62 ± 0.13 40.79 ± 0.07
200 15 73.38 ± 0.51 2.52 ± 0 .2 6 42.21 ± 0 .0 4

หมายเหตุ : จากข้อมูลการทดลองซํ้า 3 คร้ัง
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ตารางท่ี 3.6 ค่าสีของน้ํามันงาตัวอย่างจากเมล็ดงาดำเกษตรที่ผ่านการคั่วที่อุณหภูมิและเวลา

ต่างๆ

อุณหภูมิ เวลา ค่าสีของนํ้ามัน
การคั่ว การคั่ว ( ค่าเฉลี่ย ± SD )
( °C ) ( min ) HL-value a-value b-value
blank 0 97.87 ± 0.03 -5.07 ± 0 .0 5 22.00 ±0.01
150 5 93.28 ± 0 .1 9 -4.50 ± 0.05 25.37 ± 0 .0 0

ๆ 50 10 92.76 ± 0.58 -4.43 ± 0.13 26.83 ± 0 .3 2
150 15 91.27 ± 0.07 -3.91 ± 0 .2 3 28.77 ± 0 .0 3
150 20 91.06 ± 0 .06 -4.03 ± 0.03 28.58 ± 0 .0 3
175 5 89.98 ± 0 .50 -4.00 ± 0 .1 0 29.38 ± 0.20
175 10 87.02 ± 0 .14 -3.03 ± 0.03 31.82 ± 0 .3 5
175 15 83.95 ± 0 .72 -1.77 ± 0.20 34.36 ± 0 .3 0
175 20 81.44 ± 0 .28 -0.61 ± 0 .1 2 36.30 ± 0.30
200 5 80.50 ± 0.62 0.94 ± 0.33 39.62 ± 0 .1 4
200 10 73.01 ± 0 .5 8 6.66 ± 0.37 41.65 ± 0.16
200 15 69.67 ± 0.53 9.97 ± 0.20 41.97 ± 0.23

หมายเหตุ : จากข้อมูลการทดลองซํ้า 3 คร้ัง

จากค่าส ีในตารางที่ 3.5 และ 3.6 พบว่าให้แนวโน้มที่เหมือนกันคือ ที่อุณหภูมิการคั่ว 
เมล็ดงาสูงขึ้นและเวลานานขึ้นจะทำให้ brightness ลดลง ส่วน redness และ yellowness เพ่ิม 
มากขึ้น นั่นคือ นํ้ามันงามืสีเปลี่ยนจากสีเหลืองอ่อน ( blank) เป็นสีเหลืองเข้มจนถึงนํ้าตาลแดงซึ่ง 
สอดคล้องกับรูป 3.4 และ 3.5 และ สีของนํ้ามันจากเมล็ดงาดำเกษตรคั่วจะสีเข้มกว่านํ้ามันจาก 
เมล็ดงาขัดขาวคั่ว
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3.3.2 ค่าคงที่ของนํ้ามันงาตัวอย่าง

ค่าคงทีของนำมันทีวัดมี acid value 1saponification value 1 iodine value และ 
peroxide value ผลที่ได้แสดงในตารางที่ 3.7 และ 3.8

ตารางที่ 3.7 ค่าคงที่ต ่างๆ ของนํ้ามันงาตัวอย่างจากเมล็ดงาขัดขาวที่ผ ่านการคั่วที่อุณหภูมิและ 
เวลาต่างๆ

อุณหภูม ิ
การคั่ว 

( °C )

เวลา 

การคั่ว 

( min )

ค ่าคงที่ของนํ้าม ัน 

( ค ่า เฉลี่ย ± SD )
acid value saponification

value
iodine value peroxide

value
blank 0 1.78 ± 0.04 186.86 ± 0.05 109.42 ± 0.10 2.41 ± 0 .04
150 5 1.91 ± 0.04 187.62 ± 0.17 108.56 ± 0.00 3.59 ± 0.02
150 10 2.02 ± 0.02 187.65 ± 0.04 108.46 ± 0.00 3.60 ± 0 .0 2
150 15 2.02 ± 0.01 188.02 ± 0.06 108.24 ± 0.05 3.87 ± 0.04
150 20 2.15 ± 0.08 188.32 ± 0.06 108.23 ± 0.03 3.92 ± 0 .0 6
175 5 2.36 ± 0.15 188.29 ± 0.06 108.41 ± 0 .0 3 3.85 ± 0.03
175 10 2.81 ± 0 .0 6 189.01 ± 0 .04 108.10 ± 0.09 4.02 ± 0.05
175 15 3.14 ± 0.00 189.93 ± 0.03 107.85 ± 0.04 4.12 ± 0 .0 7
175 20 3.71 ± 0 .1 0 190.76 ± 0.14 107.91 ± 0 .0 3 4.87 ± 0.02
200 5 3.25 ± 0.05 190.54 ± 0.03 107.98 ± 0.07 4.28 ± 0 .0 3
200 10 3.93 ± 0 .0 5 191.86 ± 0 .0 5 107.88 ± 0 .0 4 4.98 ± 0.08
200 15 4.08 ± 0 .1 0 192.41 ± 0 .1 0 107.72 ± 0 .01 5.45 ± 0 .1 0

หมายเหตุ : จากข้อมูลการทดลองชํ้า 3 คร้ัง
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ตารางท่ี 3.8 ค่าคงที่ต่างๆ ของน้ํามันงาตัวอย่างจากเมล็ดงาดำเกษตรท่ีผ่านการคั่วที่อุณหภูมิ

และเวลาต่างๆ

อุณหภูมิ 
การคั่ว 
( °C )

เวลา 
การคั่ว 
( min )

ค ่าคงที่ของนํ้ามัน 
( ค่าเฉลี่ย ± SD )

acid value saponification
value

iodine value peroxide
value

blank 0 1.80 ± 0.05 186.51 ± 0 .10 110.02 ± 0.06 2.52 ± 0.07
150 5 1.91 ± 0 .00 186.57 ± 0.02 109.05 ± 0 .3 0 3.87 ± 0.05
T50 10 1.99 ± 0.07 187.97 ± 0.51 109.12 ± 0 .0 5 3.95 ± 0 .0 8
150 15 2.24 ± 0 .0 5 189.02 ± 0.05 108.81 ± 0 .0 0 3.95 ±0.01
150 20 2.34 ± 0 .0 5 189.37 ± 0.09 108.56 ± 0.00 3.95 ± 0.02
175 5 2.36 ± 0.09 189.38 ± 0.01 108.56 ± 0.23 3.90 ± 0.05
175 10 2.81 ± 0.15 190.48 ± 0.03 108.41 ± 0.08 4.12 ± 0 .0 9
175 15 3.37 ± 0.09 191.53 ± 0.08 108.06 ± 0 .0 6 4.55 ± 0 .0 4
175 20 4.14 ± 0 .0 3 191.89 ± 0 .04 107.45 ± 0.09 4.96 ± 0.04
200 5 4.04 ± 0.04 191.88 ± 0.00 107.91 ± 0 .0 9 4.49 ± 0 .0 9
200 10 4.18 ± 0 .0 5 192.45 ± 0.13 107.21 ± 0 .0 5 5.02 ± 0.12
200 15 4.97 ± 0.18 193.01 ± 0 .0 8 107.08 ± 0.03 5.87 ± 0 .0 2

หมายเหตุ : จากข้อมูลการทดลองซํ้า 3 คร้ัง

จากค่าคงที่ของนํ้ามันในตารางที่ 3.7 และ 3.8 พบว่านํ้ามันงาตัวอย่างจากเมล็ดงาทั้ง 
สองชนิดให้แนวโน้มที่เหมือนกัน คือ ที่อุณหภูมิการคั่วเมล็ดงาสูงขึ้นและเวลานานขึ้นจะทำให้ค่า 
acid value 1 saponification value และ peroxide value เพิมขึน ส่วน iodine value ลดลง ซึง 
แสดงถึงแนวโน้มของการมีกรดไขมันอิสระเพิ่มขึ้นจากการคั่วและนำไปสู่กระบวนการออกซิเดซั่น 
แต่ค่าโดยรวมยังคงอยู่ในช่วงที่ยอมรับได้ของนํ้ามันงา เมื่อนำไปเปรียบเทียบกับตารางที่1.5 ใน
บททำ
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3.3.3 องค์ประกอบกรดไขมัน(%) ในนํ้ามันงาตัวอย่าง

นำนํ้ามันงาตัวอย่างไปเตรียมอนุพันธ์เมธิลเอสเทอร์ และวิเคราะห์ด้วยเครื่อง GC โดย 
มี pentadecanoic acid เป็น internal standard ตามวิธีดำเนินงานวิจัยข้อ2.2.4.3 โดยเปรียบ 
เทียบกับเวลาชะ ( retention time ) ของกรดไขมันมาตรฐานที่มีรายงานว่าพบในนำมันงา มีท้ัง 
หมด 5 ตัว คือ palmitic acid, stearic acid, oleic acid, linoleic acid และ arachidic acid ซ่ึง 
นำไปวิเคราะห์ด้วย GC ที่สภาวะเดียวกัน ได้ค่าเวลาชะตังตารางที่ 3.9

ตารางที่ 3.9 ค่าเวลาชะของกรดไขมันมาตรฐานที่วิเคราะห์โดยวิธี GC

กรดไขมันมาตรฐาน เวลาซะ (นาที )
pentadecanoic acid ( C l5:0 ) 13.58

palmitic acid ( C16:0 ) 17.57
stearic acid ( C18:0 ) 27.98

oleic acid ( Cl 8:1 ) 26.69
linoleic acid ( C18:2 ) 25.99

arachidic ( C20:0 ) 40.23

เมื่อนำนํ้ามันงาตัวอย่างไปวิเคราะห์ด้วย GC ได้โครมาโทแกรมตัวอย่างตังรูปที่ 3.5 และ 
คำนวณกรดไขมันเป็นเปอร์เชนต'ได้ผลตังตารางที่ 3.10 และ 3.11
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พีค C15:0 ที่เวลาชะ 13.492 น าท ี,พ ีค  C16 :0 ที่เวลาชะ 17.563 นาท ี
พีค C18-.0 ที่เวลาซะ 27.896 น าท ี,พ ีค  C18:1 ที่เวลาชะ 26.536 นาที 
พีค C18:2 ที่เวลาชะ 25.904 น าท ี,พ ีค  C20:0 ที่เวลา'ชะ 40.180 นาที

รูปท่ี 3.5 ตัวอย่างโครมาโทแกรมแสดงการแยกของกรดไขมันของนํ้าม้นงาโดย GC( ดูสภาวะการ 
วิเคราะ'ทีในข้อ 2.2.4.3.3 )
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ตารางท่ี 3.10 ค่าองค์ประกอบกรดไขมันของน้ํามันงาตัวอย่างจากเมล็ดงาขัดขาวท่ีผ่านการค่ัวท่ี

อุณหภูมิและเวลาต่างๆ

อุณหภูมิ 
การคั่ว 
( °C )

เวลา 
การคั่ว 
( min )

องค์ประกอบกรดไขมัน 
(% )

C 16:0 C 18:0 C 18:1 C 18:2 C 20:0 Other
blank 0 10.00 6.04 38.54 44.02 0.62 -

150 5 10.11 6.16 38.55 44.14 0.65 -
ๆ 50 10 10.27 5.95 38.98 44.15 0.65 -

150 15 10.29 5.89 39.36 43.83 0.65 -
150 20 10.32 5.96 39.36 43.36 0.65 -
175 5 10.02 5.93 39.58 43.67 0.65 -
175 10 10.03 6.09 39.72 43.47 0.68 -
175 15 10.25 6.10 39.84 43.14 0.67 -
175 20 10.27 6.05 39.74 42.04 0.67 1.23
200 5 10.19 6.05 39.60 42.29 0.69 1.15
200 10 10.19 6.02 39.75 41.70 0.64 1.70
200 15 10.17 6.04 39.77 40.53 0.63 2.83

หมายเหตุ : จากข้อมูลการทดลองซํ้า 3 ครง
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ตารางท่ี 3.11 ค่าองค์ประกอบกรดไขมันในน้ํามันงาตัวอย่างจากเมล็ดงาดำเกษตรท่ีผ่านการค่ัวที่

อุณหภูมิ และเวลาต่างๆ

อุณหภูมิ เวลา องค์ประกอบกรดไขมัน
การคั่ว การคั่ว (% )
( °C ) ( min ) C 16:0 C 18:0 C 18:1 C 18:2 C 20:0 Other
blank 0 9.99 6.02 38.36 44.98 0.65 -

150 5 10.08 5.99 38.49 44.76 0.68 -
150 10 10.09 5.82 39.49 43.57 0.63 -

ๆ 50 15 10.15 6.03 39.64 43.52 0.66 -
150 20 10.17 6.02 39.90 43.15 0.66 -
175 5 10.17 6.08 39.71 43.38 0.67 -
175 10 10.25 6.10 39.89 43.06 0.66 -

175 15 10.11 6.00 39.94 42.84 0.66 -
175 20 10.24 6.10 40.02 42.37 0.67 0.60
200 5 1016 6.08 39.98 42.44 0.67 0.70
200 10 10.18 6.10 40.66 40.80 0.64 1.56
200 15 10.10 6.06 40.88 40.29 0.64 2.03

หมายเหตุ ะ จากข้อมูลการทดลองชํ้า 3 คร้ัง

จากองค์ประกอบกรดไขมันของนํ้ามันในตารางที่ 3.10 และ 3.11 พบว่านํ้ามันงาตัวอย่าง 
จากเมล็ดงาทั้งสองชนิดให้แนวโน้มที่เหมือนกัน คือ ที่อ ุณหภูมิการคั่วเมล็ดงาสูงขึ้นและเวลานาน 
ขึ้นจะทำให้องค์ประกอบกรดไขมัน C16:0 1 018:0 และ 020:0 ไม่เปลี่ยนแปลง ส่วน C18:1 เพ่ิม 
ขึ้นเล็กน้อย และ 018:2 ลดลงเล็กน้อย และเมื่อคั่วด้วยอุณหภูมิที่ส ูงและเวลานานมากจะทำให้ 
เกิดการเปลี่ยนแปลงเด่นชัดขึ้น และมีองค์ประกอบกรดไขมันตัวอื่นเกิดขึ้นด้วยดังโครมาโทแกรม 
รูปท่ี 3.6
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j
«0  j- 3 9 .7 ÎS

!;
50---!<5-

?63.647

:.ALCI TC NOLATiCN f:EPC?-T . 
T is: AREA ÆIGHT î£ 1UN0 cove; 1.233 33S57296 1212337 E 99.36642 13.264 30027 2352 O.OSS)

, 17.285 18375 1438 0.0539
, 23. 562 79114 2209 0.2322ร 2o.21. 72747 3052 V c.2135เปี 2T.33 11146 739 sv 0.032719 *<>.717 1165 €5 V 0.CO3423 49.448 2013 29 V 0.00=53! 63.64“ - 302 >9 V 0.0028

TOTAL 34073 ;SO 1222258 ÎOG

.. CALCULATION REPORT ••
CK PKNO 71Æ AREA HEIGHT i* IDNO cove
1 1 1.233 330S3S94 1211773 ร E 99.29222 2.696 3644 75 T 0.0109

4 13.16 25624 2062 0.0769
6 17.195 19453 1502 0.0584
9 25.468 84068 2268 0.2523

10 26.125 75757 3146 V 0.2273
12 27.436 11725 793 V 0.0252
18 39.5SS 1309 73 0.003922 49.35S 6190 88 V 0 01K6
23 52.523 24S4 31 »■ 6 CC7j
26 55.389 1131 18 V 1 ««I
51 63.473 4475 122 V

TOTAL 33371736 1221949 -

รูปท่ี 3.6 ตัวอย่างโครมาโทแกรมท่ีมีกรดไขมันนอกเหนือจากกรดไขมัน 5 ชนิดท่ีพบท่ัวไปใน

นํ้ามันงา (ดูสภาวะท่ีใช้วิเคราะห์ด้วย GC ในข้อ 2.2.4.3.3 )



65

3.3.4 ปริมาณสารกันหืน (antioxidants) ในนํ้ามันงาตัวอย่าง

ในนำมันงามีสารกันหืน 4 ตัว คือ sesam ol, sesamin, sesamolin และ Y - tocopherol 
การหาปริมาณสารกันหืนในนํ้ามันงาตัวอย่างด้วย HPLC จะนำค่าพื้นที่ใต้พีคโครมาโทแกรมของ 
นํ้ามันงาตัวอย่างที่วิเคราะห์ได้ใปคำนวณกับกราฟมาตรฐานของสารกันหืนทั้ง 4 ตัวนี้

จากการสกัดสารมาตรฐาน sesamin และ sesamolin ในนี้ามันงาตามวิธีดำเนินงานวิจัย 
ข้อ 2 .2 .4 .4 .1( รูปท่ี 2.3 ) โดยทำการสกัด 7 ครั้งพบว่าการสกัดถึงขั้น sesam in crystals แต่ละ 
ครั้ง'จะ'ได้'ของแข็งสี'ขาวประมาณ 0.25-0.35 กรัมต่อนํ้ามันงา 200 ml และเมื่อสกัดถึงขั้น 
sesamolin crystals ไม่ได้ของแข้งลีขาวออกมา ตังนี้นจึงนำสารของแข้งลีขาวที่สกัดได้ในแต่ละ 
ครั้งไปตรวจสอบความบริสุทธิ้ด้วยวิธี TLC ได้ค่า R, 1 ค่า 2 คร้ัง และ ค่า Rf มากกว่า 1 ค่า 5 
คร้ัง แสดงว่าสกัดได้สารบริลุทธิ้ 2 คร้ัง จึงนำสารที่ให้ค่า R, 1 ค่า ไปตรวจสอบโครงสร้างด้วย 
เครื่อง NMR ได้โครมาโทแกรมตังรูปที่ 3.7 ซึ่งเป็นสาร sesamin ตังที่ต้องการ ส่วนสารที่ให้ค่า Rt 
มากกว่า 1 ค่า คาดว่านำจะมีสาร sasamolin ปนอยู่กับ sesamin จ ึงนำมาแยกโดยใช้ 
preparative TLC และตรวจลอบด้วย NMR อีกครั้ง ปรากฏว่าได้สารออกมาน้อยมากและโครง 
สร้างที่ได้ไม่ใช่ sesamolin ทั้งนี้เนื่องจากตามรายงานสาร sesamin และ sesamolin เป็นลารที่มี 
อยู่ในนํ้ามันงาในปริมาณน้อยมาก จากการสกัดแต่ละครั้ง ควรสกัดได้ sesamin -  0.50 กรัมต่อ 
นี้ามันงา 200 กรัม และ sesamolin -  0.30 - 0.35 กรัมต่อนี้ามันงา 200 กรัม แต่จากการทดลอง 
สกัดสารได้น้อยกว่ามากน่าจะมีสาเหตุจากความไม่ชำนาญ และเทคนิค การทำไม่ดีพอทำให้
สูญเลียสารไประหว่างการทดลองตังนั้นจึงสกัดสารรesamin ได้เพียงสารเดียว ส่วนสารมาตรฐาน 
sesam ol และ y - tocopherol สังซือจากบริษัท Sigma
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รูปท่ี 3.7 โครมาโทแกรมสารของแข็งสีขาวที่ตรวจลอบด้วย NMR แล้วพบว่าเป็น sesamin
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นำสารกันหืนมาตรฐาน 3 ตัว คือ sesam ol, sesamin และ y - tocopherol ไปทำ 
absorption spectrum ด้วยเครืองวัดการดูดกลืนแลง(spectrophotometer) เพือสแกนหา
ความยาวคลืน(maximum wavelength ที่จะใช้ในการตรวจวิเคราะห์ที่เครื่อง HPLC ได้ผล
ตังตารางที่ 3.12

ตารางที่ 3.12 ค่าความยาวคลื่นสูงสุดของสารกันหืนมาตรฐานที่พบในนํ้ามันงา

สารกันหืนมาตรฐาน maximum wavelength (nm)
sesamol 297.5
sesamin 297.8

sesamolin -
y - tocopherol 294.5

จากตารางที่ 3.12 ได้ความยาวคลื่นการตรวจวัดที่ HPLC ของ sesam ol และ sesamin 
เป็นท่ี 298 nm และของ y - tocopherol ท่ี 295 nm เมื่อนำสารกันหืนมาตรฐานทั้ง 3 ตัวไป 
วิเคราะห ์ HPLC ตามสภาวะ ข้อ 2.2.4.4.3 ได้โครมาโทแกรมของสารกันหืนมาตรฐานตังรูปที่ 3.8 
และสร้างกราฟมาตรฐาน ได้ผลตังแสดงในภาคผนวก ค และเมื่อนำนํ้ามันงาตัวอย่างไปวิเคราะห์ 
HPLC ได้โครมาโทแกรมตัวอย่างตังรูปที่ 3.9 และ 3.10 นำผลพื้นที่ใต้พีคไปคำนวณหาปริมาณ  
สารกันหืนจากกราฟมาตรฐานได้ผลตังตารางที่ 3.13 และ 3.14



(ก) sesamol

โ ' * ร " " . '

II
II

(ข) sesam in

(ค) Y -tocophe ro l

ตัวอย่างโครมาโทแกรมของสารก้นหืนมาตรฐาน sesamol 1 sesam in 1 และ 

Y - tocophero l โดย HPLC ( ดูสภาวะการวิเคราะหืในข้อ 2.2A.4.3 )
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*  ะ»C CALCULATION REPORT * *
CH PKNO TIME AREA HEIGHT .MK IDNO COXC

2 1 1 2 .3S8 169251 2959 47 .9 92 9
2 16 .118 183408 2237 sv 52 .0071

TOTAL 352659 5196 100

(ก) ไม่ปรากฎ พีค sesamol ส่วน พีค sesam in ท่ี เวลาชะ 12.388 นาที

* *  CALCULATION REPORT * *
CH PKNO TIME AREA HEIGHT MK I DNO CONC NAME

2 2 3 .7 07 1968 92 0 .5 7 95
4 5. 1 649 30 V 0 .1911•7i 12. 19 160124 2756 47 .1524
8 16 .077 176848 2058 V 52 .0769

TOTAL 3395S9 4936 100

(ข) พีค sesam ol ที เวลาชะ 3.707 นาที และ sesam in ท ี่เวลาซะ 12.190 นาที

รูปที่ 3.9 ต ัวอย่างโครมาโทแกรมแสดงการแยกสารก้นหืน sesamol และ sesam in ของนำมันงา

โดย HPLC ( ด ูสภาวะการวิเคราะห์ในข้อ 2.2.4.4.3 )
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* *  CALCULATION REPORT **
CH PKN0 TIME AREA HEIGHT MK IDNO CONC

2 3 3. 917 3315 331 V 0.5755
4 4. 189 791 94 V 0.1373
5 4.862 6987 257 1.2129
ร 10.402 281574 10369 V 48.8757

12 ib . 422 254266 6719 V 44.1355
1 ว: 1 -> IS .6 IS 29169 991 V 5.0631

TOTAL 576103 18761 100

พีค y- tocopherol ท ี่เวลาชะ 18.618 นาที

ร ูปท3.10 ตัวอย่างโครมาโทแกรมแสดงการแยกสารกันหืน y- to co p h e ro lองนำมันงาโดย HPLC 

( ด ูสภาวะการวิเคราะห ์ในข ้อ 2 .2A .4 .3  )
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ตารางที่ 3.13 ปริมาณลารก ันห ืนในน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างจากเมล ็ดงาข ัดขาวค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ และเวลา 

ต่างๆ

อ ุณหภ ูม ิ เวลา ปริมาณสารก ันห ืน ( mg/kg oil )

การคั่ว การคั่ว ( ค ่าเฉลี่ย ± ร อ  )

( ° C ) ( min ) sesamol sesamin y-tocopherol

blank 0 trace 6248 ± 16.09 398 ± 6.00

150 5 trace 6052 ± 5.56 367 ± 6.56

ๆ 50 10 trace 6085 ±38.79 367 ± 13.89

150 15 trace 6008 ± 8.54 345 ±4.51

150 20 trace 5998 ±3.00 340 ± 7.21

175 5 35 ± 4.35 6153 ± 7.94 366 ±5.29

175 10 87 ± 10.44 6012 ± 11.14 345 ± 4.58

175 15 162 ± 14.80 5752 ±  28.58 320 ± 4.36

175 20 202 ± 7.21 5624 ± 5.291 316 ±5.29

200 5 214 ± 5.29 5684 ± 16.82 314 ± 5.00

200 10 236 ± 12.17 5542 ±21.93 302 ± 3.46

200 15 296 ± 3.46 5317 ± 9.84 297 ±2.65

หมายเหต ุ : จากข้อมูลการทดลองซํ้า 3 ครั้ง
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ตารางที่ 3.14 ปริมาณสารก ันห ืนในน ํ้าม ิ'นงาต ัวอย่างจากเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ และ 

เวลาต ่างๆ

อ ุณหภ ูม ิ เวลา ปริมาณสารก ันห ืน ( mg/kg oil )

การคั่ว การคั่ว ( ค ่าเฉลี่ย ± SD )

(°C) ( min ) sesamol sesamin y-tocopherol

blank 0 trace 6147 ± 13.45 362 ± 5.29

150 5 trace 6109 ± 29.51 316 ±29.51

ๆ 50 10 trace 6085 ±11.79 318 ± 10.21

150 15 trace 6105 ± 53.84 309 ± 6.93

150 20 trace 6012 ± 5.29 304 ± 5.29

175 5 trace 6100 ± 7.54 311 ± 1.00

175 10 43 ±9.64 5902 ± 15.10 302 ± 6.24

175 15 124 ± 11.53 5865 ± 17.58 287 ± 9.00

175 20 187 ± 9.00 5762 ± 13.75 282 ± 2.65

200 5 156 ± 5.57 5714 ± 7.21 288 ± 9.17

200 10 210 ± 32.32 5492 ± 71.53 259 ± 9.53

200 15 253 ± 12.77 5407 ± 16.64 245 ±11.36

หมายเหต ุ : จากข้อมูลการทดลองซํ้า 3 คร้ัง

จากปริมาณสารกันห ืนของนํ้าม ันในตารางที่ 3.13 และ 3.14 พบว่าน ํ้าม ิเนงาตัวอย่างจาก 

เมล ็ดงา,ค ั่งสองชนิดให้แนวโน้มที่เหมือนกัน คือ ท ี่อ ุณหภูม ิการค ั่วเมล ็ดงาส ูงข ึ้นและเวลานานข ึ้น 

จะทำให ้ปร ิมาณสาร sesamol เพิ่มขึ้นอย่างเห็นได้ชัด ส่วนสาร sesamin และ y - tocopherol ลด

ลง
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3.3.5 การทดสอบทางประสาทส ัมผ ัส ( sensory test )

3.3.5.า ผลการทดสอบทางประสาทสัมผ ัสในการแยกความแตกต ่างผล ิตภ ัณฑ ์น ํ้าม ันงาของผู้ 

ทดสอบ จำนวนท ั้งหมด 24 คน ได้ผลดังตารางที่ 3.15

ตารางที่ 3.15 จำนวนผ ู้ทดสอบท ี่เล ือก odd number ในแบบทดสอบ triangle ชุด A และชุด B

ช ุดทดสอบ จำนวนผู้ทดสอบเล ือก odd number ( คน )

ถูก ผิด

A 21 3

B 19 5

จากจำนวนผ ู้ทดสอบ 24 คน จำนวนผู้ทดสอบท ี่ตอบถูกในแบบทดสอบ triangle test ทั้ง 

ชุด A และ B ซ ึ่งเป ็นจำนวนผู้ทดสอบที่ผ ่านการค ัดเล ือกและสามารถนำข ้อม ูลจากการทำแบบ 

ทดสอบ hedonic test มาคำนวณได้ม ี 18 คน

3.3.5.2 ผลการทดสอบการยอมรับด ้านส ี กลิ่น และความชอบโดยรวมต่อน ํ้าม ันงาต ัวอย่างท ี่ 

ได ้จากการค ั่วเมล ็ดงาท ี่อ ุณ หภ ูม ิและเวลาต ่างๆ ท ี่เล ือกมา โดยคำนวณจากข้อม ูลของผ ู้ทดสอบที่ 

ผ ่านการค ัดเล ือกจากข้อ 3.3.5.1 จำนวน 18 คน ( ภาคผนวก ข ) ได ้ผลการคำนวณและว ิเคราะห ์ 

ทางสถ ิต ิด ังตารางท ี่ 3.16 และ 3.17
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ตารางที 3.16 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส hedonic scale 9 points ต่อนำมันงาตัวอย่าง

จากเมล็ดงาขัดขาวค่ัว

รหัสตัวอย่าง อ ุณหภูม ิ เวลา คะแนนต ่อส ักษณ ะท ี่ประเม ิน( ค ่าเฉลี่ย ± ร อ  )

น ํ้าม ันงา การคั่ว การคั่ว สี กล ิ่น ความชอบโดยรวม

214 150 0 6.33a ± 2.35 3.11e ± 3.12 4.00°± 2.18

502 150 20 6.503 ± 1.44 5.22e ± 2.51 5.72ab± 2.38

728 175 15 6.613 ± 1.13 6.563 ± 1.37 6.503 ± 1.97

643 175 20 6.723 ± 1.05 6.783 ± 1.07 6.723± 1.33

-9 5 2 200 5 5.94ab± 1.76 7.003 ± 1.82 6.833± 1.04

185 200 10 4.78b ± 1.65 6.613 ± 1.47 6.223 ± 1.77

463* - 3.28e ± 1.68 5.33b ± 2.17 4.61 be± 1.84

a, b,... อักษรทีต่างก้นของข้อมูลในแนวตังเดียวกันหมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (a = 0.05)

ตารางที่ 3.17 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผ ัส hedonic scale 9 points ต ่อน ํ้าม ันงาต ัวอย่าง 

จากเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่ว

รหัสตัวอย่าง อ ุณหภูม ิ เวลา คะแนนต ่อล ักษณ ะท ี่ประเม ิน  ( ค ่าเฉลี่ย ± ร อ  )

น ํ้าม ันงา การคั่ว การคั่ว สี กลิ่น ความชอบโดยรวม

193 150 0 6.173 ± 2.73 3.28d ± 2.62 3.89e ± 3.05

657 150 20 6.503 ± 2.08 3.50d ± 1.62 4.11° ± 2.57

248 175 15 6.723 ± 1.45 5.00be ± 2.11 5.06be ± 2.41

309 175 20 6.393 ± 1.60 4.33be ± 2.00 4.83be ±1.91

853 200 5 6.283 ± 1.27 6.113b ± 1.99 6.613 ± 2.01

347 200 10 4.443 ± 1.50 5.94ab ± 2.29 5.67ab ± 1.64

592* - - 3.56b ± 2.02 6.393 ± 2.42 5.44b ± 1.84

a, b,... อักษรทีต่างกันซองข้อมูลในแนวตังเดียวกันหมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (a = 0.05)

* หมายเหต ุ เลขรหัสตัวอย่างนํ้ามันงา 463 และ 592 แทนนํ้ามันงาที่วางขาย
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จากการวิเคราะห ์ค ุณลมปต ิ ค ุณภาพ บางประการของน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างท ี่บ ีบสก ัดได ้ 

จากเมล็ดงาข ัดขาวค ั่ว และเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ และเวลาต ่างๆ จะเห ็นว ่าน ํ้าม ันจะให ้ 

สี และกลิ่นรสเฉพาะต ัวของน ํ้าม ันใกล้เค ียงก ับน ํ้าม ันงาท ี่ม ีขายอยู่ท ั่วไปเม ื่อใช ้อ ุณหภูม ิการค ั่วส ูง 

และเวลานาน แต ่เม ื่อพ ิจารณาถ ึงค ุณสมปต ิบางประการท ี่ม ีผลต ่อการเส ื่อมเส ียของน ํ้าม ัน น ํ้าม ัน 

จะด้อยค ุณภาพลงเม ื่อใช ้อ ุณหภูม ิการคั่วส ูงหรือนานเก ินไปด้วยเช ่นกัน ตังนั้นในการเลือกตัว

อย ่างน ี้าม ัน งาม าท ด ส อ บ ท างป ระส าท ส ัม ผ ัส จ ึง เล ือก น ี้าม ัน ต ัวอ ย ่า งท ี่ได ้จ าก ก ารค ั่ว เม ล ็ด งา  

อ ุณหภ ูม ิต ํ่า เวลานาน และอ ุณหภ ูม ิส ูงเวลาส ัน มาทำการทดสอบทางประสาทส ัมผ ัสด ูส ักษณ ะส ี 

กล ิ่น และความชอบโดยรวม จากผู้ทดสอบที่ผ่านการทำ triangle test มา 18 คน เพื่อมา 

พ ิจารณาร่วมในการเล ือกสภาวะการค ั่วเมล ็ดงาท ี่เหมาะลมจากการทดลองน ี้ โดยนั้าม ันงาที่เล ือก 

มาม ี 7 ต ัวอย ่าง คือ น ี้าม ันจากเมล็ดงาไม่ได้ค ั่ว (b lank) 1น ี้าม ันจากเมล ็ดงาค ั่วท ี่อ ุณ หภ ูม ิ 150 

องศาเซลเซ ียสเป ็นเวลา 20 นาที, น ี้าม ันจากเมล ็ดงาค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 175 องศาเซลเซียสเป ็นเวลา 

15 นาที 1 น ั้าม ันจากเมล ็ดงาค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 175 องศาเซลเซ ียสเป ็นเวลา 20 นาที 1 น ั้าม ันจาก 

เมล ็ดงาค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 200 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 5 นาที .น ี้าม ันจากเมล ็ดงาค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 200 

องศาเซลเซ ียสเป ็นเวลา 10 นาที และนํ้ามันที่วางขายทั่วไป จากผลการทดสอบทางประสาท 

สัมผัสโดยวิธ ี hedonic scale 9 points น ํ้าม ันงาท ั่ง 7 ต ัวอย ่างม ีความแตกต ่างในล ักษณ ะด ้าน 

สี กล ิ่น และความซอบโดยรวม อย ่างม ีน ัยสำค ัญ  และไม ่ม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ (a  = 0.05) ตาม

ตัวอักษร a ,b ,c ที่แสดงไว้ในผลการทดลอง โดยนํ้าม ันจากเมล็ดงาข ัดขาวคั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 175

องศาเซลเซ ียสเป ็นเวลา 20 นาท ีได ้คะแนนความชอบจากผู้ทดสอบในลักษณะด ้านส ีส ูงส ุด และ 

น ี้าม ันจากเมล็ดงาข ัดขาวค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 200 องศาเซลเซียสเป ็นเวลา 5 นาท ีได ้คะแนนความชอบ 

จากผ ู้ทดสอบในล ักษณะด้านกล ิ่น และความชอบโดยรวมสูงส ุด ในทำนองเด ียวกันนํ้าม ันจาก 

เมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 175 องศาเซลเซียสเป ็นเวลา 20 นาท ีได ้คะแนนความชอบจากผู้ 

ทดสอบในล ักษณ ะด ้านส ีส ูงส ุด และน ํ้าม ันจากเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 200 องศา

เซลเซียสเป็นเวลา 5 นาท ีได ้คะแนนความชอบจากผู้ทดสอบในลักษณะด้านความชอบโดยรวมสูง 

สุด เม ื่อพ ิจารณาระหว่างสภาวะการค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 175 องศาเซลเซ ียสเป ็นเวลา 20 นาที และ 

สภาวะการค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 200 องศาเซลเซียสเป ็นเวลา 5 นาที จะเห ็นว ่าการค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 200 

องศาเซลเซ ียสเป ็นเวลา 5 นาทีให ้ค ุณสมปติ และค ุณภาพของน ํ้าม ันด ีกว่าการค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 175 

องศาเซลเซ ียสเป ็นเวลา 20 นาท ีท ั่งทางด ้านค่าคงท ี่ของน ี้าม ัน องค ์ประกอบกรดไขมัน และ 

ปริมาณสารกันห ืนในนี้าม ันงา ต ังน ั้นสภาวะการค ั่วเมล ็ดงาท ี่เหมาะสมจากการทดลองน ี้ค ือ การ 

ค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 200 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 5 นาที
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จากการประเม ินผลท ี่ได ้จากการว ิเคราะห ์ค ุณลมปต ิ ค ุณภาพ รวมท ั้งการทดลอบทาง 

ประลาทส ัมผ ัลของน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างตามผลการทดลองข้อ 3.3 ได ้สภาวะท ี่เหมาะสมในการค ั่ว 

เมล ็ดงาค ือ อ ุณหภ ูม ิ 200 ° c  เวลา 5 นาที จ ึงนำอ ุณหภูม ิน ี้มาใข ้ในการคั่วเมล ็ดงาก ่อนไปปีบสก ัด 

น ี้าม ัน ด ้วยว ิธ ีต ่างๆ3 ว ิธ ีตามว ิธ ีดำเน ินงานว ิจ ัยข ้อ2.2.5.1

แต่เน ื่องจากเครื่องคั่วเมล็ดงาที่ใช ้อย ู่ในการทดลองที่ผ ่านมา คือ 3.2 และ 3.3 ไม่ลามารถ 

ใช้งานได้ขณะการทำทดลองและอยู่ระหว่างรอการซ่อม ต ังท ั้นจ ึงต ้องเปล ี่ยนเครื่องค ั่วเมล ็ด

งาแต ่ย ังอาศ ัยหล ักการเด ิมค ือใช ้ลมร้อนเป ่า ( turbo roasting ) เครื่องที่ใช ้ในการทดลองนี้จะมี 

ตำแหน่งว ัดอุณหภูม ิท ี่ต ่างจากเครื่องแรกที่ใช ้ กล่าวคือ เครื่องค ั่วเมล็ดงาเครื่องแรกตำแหน่งท ี่ว ัด 

อ ุณ หภ ูม ิอย ู่ ณ  จ ุดท ี่ลมร ้อนล ัมผ ัลก ับเมล ็ดงา แต่ในเครื่องที่ลอง ต ัวเครื่องจะกำหนดให้ตำแหน่ง 

ว ัดอ ุณหภูม ิอย ู่ท ี่แหล ่งกำเน ิดลมร้อนทำให ้ความร้อนท ี่ไปล ัมผ ัสเมล ็ดงาลดลง และเครื่องยังมีช ่วง 

อ ุณหภ ูม ิ 40-200 ° c  เท่านั้น ทำให้ผ ู้ว ิจ ัยไม่สามารถใช้อ ุณหภูม ิการคั่วท ี่ประเม ินจากการทดลอง 

ข้อ 3.3 ได้ ต ังน ั้น ในการทดลองตลอดทั้งการทดลองที่ 3.4 น ี้จ ึงใช ้อ ุณหภูม ิและเวลาการคั่วท ี่ 

200 ° c  เวลา 30 นาที เพ ื่อค ืกษาผลของวิธ ีการป ีบสก ัดน ี้าม ันต ่อปริมาณ และค ุณ สมปต ิ คุณ 

ภาพของน ี้าม ันงาท ี่ได ้

3.4.1 ปร ิมาณ น ี้าม ันงาต ัวอย ่าง

3 . 4  ค ว า ม ส ัม พ ัน ธ ์ข อ ง ว ิธ ีก า ร บ ีบ ส ก ัด น ํ้า ม ัน ง า  ก ับ ป ร ิม า ณ น า ม ัน  แ ล ะ ค ุณ ส ม บ ้ต ิ ค ุณ

ภ า พ ข อ ง น ํ้า ม ัน ง า ต ัว อ ย ่า ง ท ี่ไ ด ้

จากการปีบสก ัดเมล็ดงาคั่วด ้วยวิธ ีต ่างๆได ้ผลต ังตารางท ี่ 3.18 และ 3.19 จากข้อมูล 

การทดลองทำชํ้า 2 ครั้ง
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ตารางที่ 3.18 ปร ิมาณน ํ้าม ันท ี่ได ้จากการนำเมล ็ดงาข ัดขาวค ั่วมาบ ีบสก ัดน ํ้าม ันด ้วยว ิธ ีต ่างๆ

ปริมาณนํ้าม ันจากเมล ็ดงาข ัดขาวค ั่ว 

( ค่าเฉลี่ย ± ร อ  )

ว ิธ ีการสก ัดน ํ้าม ัน เท ียบก ับน ํ้าหน ักเมล ็ดงาต ั้งต ้น เท ียบก ับปร ิมาณ น ํ้าม ันท ั้งหมด 

ในเมล ็ดงา

เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอลิก 35.51 ± 0.84 62.54 ± 1.49

ต ัวทำละลาย 45.83 ± 2.62 80.60 ± 4.60

เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอลิกร่วม 

-  ก ับต ัวทำละลาย

51.53 ± 0.96 90.63 ± 1.69

ตารางที่ 3.19 ปร ิมาณ น ํ้าม ันท ี่ได ้จากการนำเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วมาบ ีบสก ัดน ํ้าม ันด ้วยว ิธ ีต ่างๆ

ว ิธ ีการสก ัดน ํ้าม ัน

ปร ิมาณ น ํ้าม ันจากเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่ว 

( ค่าเฉลี่ย ± ร อ  )

เท ียบก ับน ํ้าหน ักเมล็ดงาต ั้งต ้น เท ียบก ับปร ิมาณ น ํ้าม ันท ั้งหมด 

ในเมล ็ดงา

เครื่องบ ีบอ ัดไอดรอลิก 30.56 ± 1.01 60.32 ± 2.01

ต ัวทำละลาย 39.88 ± 2.49 78.88 ±4.92

เครื่องบ ีบอ ัดไอดรอลิกร่วม 43.88 ± 1.24 86.79 ± 2.46

ก ับต ัวทำละลาย

จากตารางท ี่ 3.18 และ 3.19 จะพบว่าเมล ็ดงาท ั้งสองชนิดจะให ้ปร ิมาณนํ้าม ันในแต ่ละ 

ว ิธ ีการบ ีบสก ัดน ํ้าม ันแตกต ่างก ันไปโดยวิธ ีการบ ีบด ้วยเคร ื่องบ ีบอ ัดไอดรอล ิกจะให ้ปร ิมาณ นาม ัน 

น ้อยกว ่าว ิธ ีสก ัดด ้วยต ัวทำละลาย ( soxhlet extraction with normal hexane ) แสดงให้เห็นว่า 

ว ิธ ีทางเคมีให ้ผลในการสกัดน ํ้าม ันได ้ด ีกว่าว ิธ ีทางกล ค ือบ ีบสก ัดน ํ้าม ันออกมาได ้ปร ิมาณมากกว ่า 

ส ่วนการใช ้ว ิธ ีบ ีบสก ัดน ํ้าม ันด ้วยเครื่องบีบอัดไฮดรอลิกร่วมกับใช ้ต ัวทำละลายจะให ้ปริมาณนํ้าม ัน 

งาออกมามากท ี่ส ุด  ต ังน ั้นว ิธ ีการบ ีบสก ัดน ํ้าม ันม ีผลต ่อปร ิมาณน ํ้าม ันท ี่บ ีบสก ัดออกมาได ้
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จากการทดลองนำข ้อม ูลมาเข ียนสมด ุลมวลสารของแต ่ละว ิธ ีท ี่สก ัดได ้ด ังร ูปท ี่ 3.11 และ 3.12

เมล็ดงา 900 g

(น ํ้าม ัน56.86 %;511.74 g )

..,1... เ 1
สูญเสียนำม้นใน กาก + เครืองมือ 

21.35%; 192.15 g

เครื่องบีบอัดไฮดรอลิก นำมันงา

31.51 % ; 301.59 g

( ก ) วิธีการสกัดนำมันโดยเครื่องบีบอัดไฮดรอลิก

เมล็ดงา 900 g
สกัดด้วยตัวทำล ะลาย นำมันงา

(นำม ัน56.86 %; 511.74 g ) 45.83 % ; 412.47 g

1r n
สูญเสียน้ํามันใน กาก + เคร่ืองมือ 

11.03 % ; 99.27 g

( ข ) วิธีการสกัดน้ํามันโดยตัวทำละลาย

0.95 % ; 8.55 g 4.38 % ; 39.42 g

( ค ) วิธีการสกัดน้ํามันโดยเคร่ืองบีบอัดไฮดรอลิกร่วมกับตัวทำละลาย

รูปที่ 3.11 สมด ุลมวลสารของน ํ้าม ันต ัวอย ่างจากการนำเมล ็ดงาข ัดขาวค ั่วมาบ ีบสก ัดน ํ้าม ันด ้วย 

ว ิธ ีต ่างๆ
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เมล็ดงา 900 g
„ —__________ ^ เครื่องบีบอัดไอดรอลิก

นามันงา

( นามัน 50.56 % ; 455.04 g ) 30.56 % ; 275.04 g

. .

สูญเสียน้ํามันใน กาก + เคร่ืองมือ 

20.00%; 180.00 g

( ก ) วิธีการสกัดน้ํามันโดยเครื่องบีบอัดไฮดรอลิก

เมล็ดงา 900 g
1,-" ___________ สกัดด้วยตัวทำล ะลาย นํ้ามันงา

( นํ้ามัน 50.56 % ; 455.04 g ) 39.88 % ■1 358.92 g

«/ >
สูญเสียน้ํามันใน กาก + เคร่ืองมือ

10.68%; 96.12 g

( ข ) วิธีการสกัดนํ้ามันโดยต้วทำละลาย

1.21 % ; 10.89 g 5.47 % ; 49.23 g

( ค ) วิธีการสกัดนํ้ามันโดยเครื่องบีบอัดไฮดรอลิกร่วมกับตัวทำละลาย

รูปที่ 3.12 สมด ุลมวลสารของน ํ้าม ันต ัวอย ่างจากการนำเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วมาบ ีบสก ัดน ํ้าม ัน 

ด ้วยว ิธ ีต ่างๆ
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3.4.2 ค ่าส ีของน ํ้าม ันงาต ัวอย ่าง

นำน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างมาว ัดค ่าส ีตามว ิธ ีดำเน ินงานว ิจ ัยข ้อ2.2.4.1 ได้ผลตังตารางที่ 3.20 

และ 3.21

ตารางที่ 3.20 ค ่าส ีน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างจากการนำเมล ็ดงาข ัดขาวค ั่วมาบ ีบสก ัดน ํ้าม ันด ้วยว ิธ ีต ่างๆ

ว ิธ ีบ ีบสก ัดน ํ้าม ัน

ค ่าส ีของนํ้าม ันจากเมล็ดงาขัดขาวคั่ว 

( ค ่าเฉลี่ย ± ร อ  )

HL-value a-value b-value

เครองบีบอ ัดไอดรอลิก 98.47 ± 0.01 -4.75 ±0.01 18.87 ±0.01

ต ัวทำละลาย 98.77 ± 0.01 -4.82 ± 0.02 17.67 ±0.01

เครองบีบอ ัดไฮดรอลิก 97.91 ±0.03 -4.54 ± 0.03 17.93 ±0.01

ร ่วมก ับต ัวทำละลาย

หมายเหต ุ : จากข้อมูลการทดลองซํ้า 2 ครั้ง

ตารางที่3.21 ค ่าส ีน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างจากการนำเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วมาบ ีบสก ัดน ํ้าม ันด ้วยว ิธ ีต ่างๆ

ว ิธ ีบ ีบสก ัดน ํ้าม ัน

ค ่าส ีของน ํ้าม ันจากเมล็ดงาดำเกษตรค ั่ว 

( ค ่าเฉลี่ย ± รอ )
HL-value a-value b-value

เครองบีบอ ัดไฮดรอลิก 93.40 ± 0.01 -4.54 ± 0.01 28.52 ±0.00

ต ัวทำละลาย 93.82 ±0.01 -4.75 ± 0.03 27.91 ±0.01

เครองบีบอ ัดไฮดรอลิก 92.32 ±0.11 -4.96 ± 0.01 30.14 ±0.01

ร ่วมก ับต ัวทำละลาย

หมายเหตุ : จากข้อมูลการทดลองช้ํา 2 คร้ัง
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จากตารางท ี่ 3.20 และ 3.21 พบว่าค ่าส ืของน ํ้าม ันงาต ัวอย่างท ี่ได ้จากการบีบสกเดเมล็ด 

งาคัวด ้วยวิธ ีใช ้เครืองบ ีบอ ัดไฮดรอลิก, ใช้ต ัวทำละลาย และ ใช ้เครื่องบีบอัดไฮดรอลิกร่วมกับตัว 

ทำละลายให ้ค ่า brightness 1 redness และ yellowness แตกต่างก ันเพ ียงเล ็กน ้อย หรือกล่าวได้ 

ว ่าไม ่แตกต ่างอย ่างม ีน ัยสำค ัญแสดงว ่าว ิธ ีการบ ีบสก ัดน ํ้าม ันงาท ั้ง 3 ว ิธ ีน ี้ม ีผลกระทบต ่อค ่าส ีของ 

น ํ้าม ันงาเพ ียงเล ็กน ้อย

3.4.3 ค ่าคงท ี่ของน ํ้าม ันงาต ัวอย่าง

นำน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างมาว ัดค ่าคงท ี่ตามวิธ ีดำเน ินงานวิจ ัยข ้อ 2.2.4.2 ได้ผลตังตารางที่ 

3.22 และ 3.23

ตารางที่ 3.22 ค ่าคงท ี่ของน ํ้าม ันงาต ัวอย่างจากการนำเมล ็ดงาข ัดขาวค ั่วมาบ ีบสก ัดน ํ้าม ันด ้วยวิธ ี 

ต่างๆ

ค ่าคงที่ของน ํ้าม ัน ( ค ่าเฉลี่ย ± ร อ  )

ว ิธ ีการสก ัดน ํ้าม ัน acid value saponification iodine value peroxide

value value

เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอลิก 2.20±0.01 188.45 ±0.49 108.24 ±0.00 2.87 ±0.10

ต ัวทำละลาย 4.21 ±0.30 192.56 ±1.22 106.02 ±0.01 5.02 ±0.20

เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอลิกร่วม 2.35±0.03 189.08 ±0.88 107.98 ±0.11 3.92 ±0.11

ก ับต ัวทำละลาย

หมายเหต ุ ะ จากข้อมูลการทดลองชํ้า 2 ครั้ง
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ตารางที่ 3.23 ค ่าคงท ี่ของน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างจากการนำเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วมาบ ีบสก ัดน ํ้าม ันด ้วย 

ว ิธ ีต ่างๆ

ค ่าคงที่ของนํ้าม ัน ( ค ่าเฉลี่ย +SD )

ว ิธ ีบ ีบสก ัดน ํ้าม ัน acid value saponification iodine value peroxide

value value

เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอดิก 2.44±0.01 189.02 ±0.68 108.56 ±0.62 3.25 ±0.57

ต ัวทำละลาย 4.52±0.08 191.88 ±1.58 107.12 ±0.51 5.41 ±0.55

เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอดิกร ่วม 3.02±0.11 189.92 ±0.11 107.91 ±0.08 4.12 ±0.08

-  ก ับต ัวทำละลาย

หมายเหต ุ : จากข้อมูลการทดลองซํ้า 2 คร้ัง

จากตารางท ี่ 3.22 และ 3.23 พบว่าค ่าคงท ี่ของน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างท ี่ได ้จากการบ ีบลก ัด 

เมล ็ดงาค ั่วด ้วยว ิธ ีใช ้ต ัวทำละลาย จะให ้ค ่าท ี่ค ่อนข้างแตกต่างจากค่าคงที่ของน ํ้าม ันงาตัวอย่างท ี่ 

ได ้จากการบีบลกัดเมล็ดงาคั่วด ้วยวิธ ีใช ้เครื่องบีบอัดไฮดรอดิก และ วิธ ีใช ้เครื่องบีบอัดไฮดรอดิก 

ร ่วมก ับต ัวทำละลาย คือ ค่า acid value 1 saponification value และ peroxide value จะเพ ิมข ึน 

ส่วน iodine value ลดลงเล ็กน ้อย แสดงว่าการสกัดน ํ้าม ันงาด ้วยว ิธ ีทางเคมีให ้ผลกระทบต่อค ่าคง 

ท ี่ของน ํ้าม ันมากกว่าว ิธ ีทางกล ต ังน ั้นว ิธ ีการบ ีบสก ัดน ํ้าม ันม ีผลต ่อค ่าคงท ี่ของน ํ้าม ันท ี่บ ีบสก ัด

ออกมาได ้

3.4.4 องค ์ประกอบกรดไขมัน(%)ในนํ้ามันงาตัวอย่าง

นำน้ํามันงาตัวอย่างมาวิเคราะห์กรดไขมันตามวิธีดำเนินงานวิจัยข้อ 2.2.4.3 ได้ผลตัง

ตารางท่ี 3.24 และ 3.25
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ตารางที่ 3.24 องค ์ประกอบกรดไขมันในน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างจากการนำเมล็ดงาข ัดขาวคั่วมาบ ีบ

สก ัดน ํ้าม ันด ้วยว ิธ ีต ่างๆ

ว ิธ ีการสก ัดน ํ้าม ัน องค์ประกอบกรดไขมัน (%)

016:0 018:0 C18:1 018:2 020:0 Others

เครื่องบ ีบอ ัดไอดรอลิก 9.95 5.96 39.67 43.67 0.60 -

ต ัวทำละลาย 10.20 6.00 40.55 41.75 0.65 0.86

เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอลิกร่วม 

ก ับต ัวทำละลาย

10.08 6.16 40.66 42.37 0.64 -

หมายเหต ุ : จากข้อม ูลการทดลองช ํ้า 2 คร้ัง

ตารางที่ 3.25 องค ์ประกอบกรดไขมันในน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างจากการนำเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วมาบ ีบ 

สก ัดน ํ้าม ันด ้วยว ิธ ีต ่างๆ

ว ิธ ีการสก ัดน ํ้าม ันงา องค์ประกอบกรดไขมัน (%)

016:0 018:0 018:1 018:2 020:0 Others

เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอลิก 10.09 5.99 39.36 43.86 0.62 -

ต ัวทำละลาย 10.36 6.15 40.24 41.62 0.66 0.96

เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอลิกร่วม 

ก ับต ัวทำละลาย

10.11 6.09 40.36 42.79 0.65 “

หมายเหต ุ : จากข้อมูลการทดลองซํ้า 2 คร้ัง

จากตารางท ี่ 3.24 และ 3.25 พบว่าองค์ประกอบกรดไขมันของนํ้าม ันงาตัวอย่างท ี่ได ้จาก 

การบีบสกัดเมล็ดงาคั่วด ้วยวิธ ีใข ้เครองบ ีบอ ัดไฮดรอลิก, ใช ้ต ัวทำละลาย และ ใช้เครื่องบีบอัด

ไฮดรอล ิกร่วมก ับต ัวทำละลายให ้องค ์ประกอบกรดไขมันแต่ละต ัวแตกต่างก ันเพ ียงเล ็กน ้อย และ 

ว ิธ ีบ ีบสก ัดน ํ้าม ันด ้วยต ัวทำละลายจะให ้องค ์ประกอบกรดไขม ันต ัวอ ื่นออกมาด ้วยแสดงว ่าว ิธ ีการ 

บ ีบสก ัดน ํ้าม ันงาด ้วยว ิธ ีทางเคม ีม ีผลกระทบต ่อองค ์ประกอบกรดไขมันของน ํ้าม ันงา
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3.4.5 ปร ิมาณสารก ันห ืน(antioxidants)lนน ํ้าม ันงาต ัวอย ่าง

นำน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างมาว ิเคราะห ์สารก ันห ืนตามวิธ ีดำเน ินงานวิจ ัยข ้อ 2.2.4.4 ได้ผลตัง 

ตารางที่ 3.26 และ 3.27

ตารางที่ 3.26 ปริมาณสารก ันห ืนในน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างจากการนำเมล ็ดงาข ัดขาวค ั่วมาบ ีบสก ัดน ํ้า 

ม ันด ้วยว ิธ ีต ่างๆ

ว ิธ ีการสก ัดน ํ้าม ัน ปริมาณสารก ันห ืนในนํ้าม ัน (mg/kg oil) 

( ค ่าเฉลี่ย ± ร อ  )

sesamol sesamin y-tocopherol

เครื่องบ ีบอ ัดไอดรอลิก trace 6011 ± 89.10 368 ± 16.97

ต ัวทำละลาย trace 6102 ± 14.14 208 ± 11.31

เครื่องบีบอัดไอดรอลิกร่วม trace 6088 ± 18.38 311 ± 38.18

ก ับต ัวทำละลาย

หมายเหต ุ : จากข้อมูลการทดลองชํ้า 2 ครั้ง

ตารางที่ 3.27 ปร ิมาณสารก ันห ืนในน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างจากการนำเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วมาบ ีบสก ัด 

น ํ้าม ันด ้วยว ิธ ีต ่างๆ

ว ิธ ีการสก ัดน ํ้าม ัน ปริมาณสารก ันห ืนในนํ้าม ัน (mg/kg oil) 

( ค ่าเฉลี่ย ± ร อ  )

sesamol sesamin y-tocopherol

เครื่องบ ีบอ ัดไอดรอลิก trace 6127 ± 19.80 308 ± 9.90

ต ัวทำลาย trace 6188 ± 22.63 186 ± 15.56

เครื่องบีบอัดไอดรอลิกร่วม trace 6125 ± 32.53 291 ± 15.56

ก ับต ัวทำละลาย

หมายเหตุ : จากข้อมูลการทดลองช้ํา 2 คร้ัง
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จากตารางท ี่ 3.26 และ 2.27 พบว่าปริมาณสารกันห ืนของน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างท ี่ได ้จากการ 

บ ีบสก ัดเมล็ดงาค ั่วด ้วยว ิธ ีใช ้เครองบีบอ ัดไฮดรอลิก, ใช ้ต ัวทำละลาย และ ใช้เครองบีบอัด'โอดรอ 

ลิกร่วมก ับต ัวทำละลายให ้ค ่าไม ่แตกต่างก ันในปริมาณสาร sesamol และ sesamin ส ่วนปริมาณ 

สาร y-tocopherol จะลดลงเม ื่อสก ัดน ํ้าม ันด ้วยว ิธ ีใช ้ต ัวทำละลาย ต ังน ั้นการบ ีบสก ัดน ํ้าม ันงาด ้วย

ว ิธ ีทางเคม ีจะม ีกระทบต ่อสารก ันห ืน y-tocopherol
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