
บทที่ 4

ว ิจารณ ์ผ ลก ารท ด ลอง

ในงานวิจ ัยน ี้ได ้หาสภาวะการค ั่วเมล ็ดงา และหาสภาวะการบ ีบสก ัดน ํ้าม ันจากเมล ็ดงา

ค ั่วท ี่เหมาะสม โดยม ุ่งหว ังเพ ื่อเป ็นข ้อม ูลนำไปแก้ป ัญหาการค ั่วเมล ็ดงาท ี่ย ังขาดเครื่องม ือ

เทคโนโลย ีการควบคุมท ี่ม ืประส ิทธ ิภาพ และ ป ัญหาปริมาณนี้าม ันงาท ี่สก ัดได ้น ้อยของอ ุตลาห 

กรรมการผลิตน ํ้าม ันงาในประเทศไทยอยู่ในขณะนี้ ในการทดลองได ้นำเมล ็ดงามาค ั่วด ้วยลมร้อน 

เปาท ี่อ ุณ ห ภ ูม ิ 150 ,175  และ 200 องศาเซลเซียส ก ับเวลา 5 , 1 0 , 1 5  แ ล ะ 20 นาที แล้ว 

ศ ึกษาปร ิมาณ  ค ุณ สมบ ้ต ิ ค ุณภาพของนํ้าม ันงาจากตัวอย่างท ี่ได ้ พร ้อมท ั้งว ิธ ีการบ ีบสก ัดน ี้าม ัน 

จากเมล ็ดงา ภายหลังการค ั่ว 3 ว ิธ ี คือ ว ิธ ีทางกล(ใช ้เคร ื่องบ ีบจ ัดไอดรอล ิก ) 1 ว ิธ ีทางเคม ี 

( ใช ้ต ัวทำละลาย : soxhlet extraction with normal hexane ) และ ว ิธ ีการทางกลร ่วมก ับว ิธ ี 

ทางเคม ี ( ใช ้เครื่องบ ีบจ ัดไอดรอลิกแล้วนำส่วนกากที่ได ้ไปสกัดน ํ้าม ันต ่อด ้วยต ัวทำละลาย ) ที่มี 

ผลต ่อปร ิมาณ  ค ุณ สมปต ิ และค ุณภาพของนํ้าม ันงาตัวอย่างท ี่ได ้

ตอนที่ 1 สภาวะกา?ค ั่วเมล ็ดงา

เมล็ดงาท ี่นำมาใช ้ในการทดลองมี 2 ชนิด คือ เมล็ดงาขัดขาว และ เมล ็ดงาดำเกษตร 

ซึ่งมีปริมาณ'โขมัน หริอ น ี้าม ันในเมล็ด 56.86 เปอร์เชนต์ และ 50.56 เปอร์เซ ็นต ์ ตามลำต ับ 

เมล ็ดงาท ี่ใช ้น ี้อย ู่ในสภาพที่เป ็นไปตามมาตรฐานอุตสาหกรรมเมล็ดงา (มอก. baro -  ๒dr๒๙ ) 

จากรายงานที่เก ี่ยวก ับการค ั่วเมล ็ดงาส ่วนใหญ ่ จะใช้หลักการนำความร้อน ( ต ู้อบ 1 กระทะ 

เครื่อง roasting machine ) หริอ การใช้สนามแม่เหล็กไฟฟ้าให้ความร้อน ( ตู้อบไมโครเวฟ ) 

ซึ่งในการทดลองนี้ เล ือกใช้ลมร้อนเปาในการคั่วเมล็ดงา ( hot air turbo roasting ) เป็นการคั่ว 

เมล ็ดงาโดยอาศ ัยหล ักการพาความร ้อน ผลที่ได้คือ ล ักษณ ะเมล ็ดงาท ี่ค ั่ว แสดงได้ตังรูปที่ 3.1 

และ 3.2 จะเห ็นว ่า ส ืของเมล ็ดงาท ี่ค ั่วได ้ม ีความลมํ่าเสมอ แสดงถ ึงเมล ็ดงาได ้ร ับความร้อน 

กระจายอย ่างท ั่วถ ึง จากน ั้นนำเมล็ดงาท ี่ผ ่านการคั่วแล ้วไปบีบน ํ้าม ันด ้วยเครื่องบ ีบจ ัดไอดรอสิก 

ควบคุมให ้แรงตันคงที่ท ี่ 8 ตัน ( 125 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร ) ได ้น ี้าม ันงาธรรมชาติมา 

พ ิจารณา ปร ิมาณ  ค ุณ สมบ ัต ิ และ ค ุณภาพของนํ้าม ันงาตังน ี้
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ปร ิมาณ น ํ้าม ันงาท ี่บ ีบอ ัดได ้จาก๓ ล ็ดงาค ั่วแต ่ละอ ุณ หภ ูม ิและเวลาต ่าง ๆ ในการทดลอง 

ให ้ค ่าท ี่ใกล้เค ียงก ัน ทั้งในเมล็ดงาขัดขาวคั่ว และ เมล ็ดงาดำเกษตรคั่ว โดยม ีปร ิมาณน ํ้าม ันงา 

เฉสืยทีได ้จากเมล็ดงาขัดขาวคัว เท ่าก ับ 35.51 ± 0.95 เปอร ์เซ ็นต ์เท ียบก ับนำหน ักเมล ็ดงาท ั้งต ้น 

หร ือค ิดเป ็น 62.54 เปอร ์เชนต ์เท ียบก ับปริมาณนํ้าม ันท ั้งหมดในเมล ็ด เม ื่อเปร ียบเท ียบก ับ

blank หรือ ปริมาณนํ้าม ันงาจากเมล ็ดงาข ัดขาวไม่ค ั่ว เท่ากับ 35.59 เปอร์เซ ็นต ์เท ียบกับน ํ้าหน ัก 

เมล ็ดงาท ั้งต ้น  ค ิดเป ็น 63.14 เปอร ์เซ ็นต ์เท ียบก ับปริมาณนํ้าม ันท ั้งหมดในเมล ็ด จะพบว ่า ไม่ 

แตกต่างก ัน และ ในทำนองเด ียวกัน ปร ิมาณน ํ้าม ันเฉล ี่ยท ี่ได ้จากเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วเท ่าก ับ 

30.56 ±  0.68 เปอร์เซ ็นต ์เท ียบก ับน ี้าหน ักเมล็ดงาท ั้งต ้น หรือคิดเป ็น 60.40 ± 0.46 เปอร์เซ ็นต์ 

เท ียบก ับปร ิมาณ น ํ้าม ันท ั้งหมดในเมล ็ด และเม ื่อเปร ียบเท ียบก ับ blank หรือ ปร ิมาณ น ํ้าม ันงา 

จากเมล ็ดงาดำเกษตรไม ่ค ั่ว เท่ากับ 30.54 เปอร์เซ ็นต ์เท ียบกับน ํ้าหน ักของเมล็ดงาท ั้งต ้น ค ิดเป ็น 

60.32 เปอร์เซ ็นต ์เท ียบก ับปริมาณนํ้าม ันท ั้งหมดในเมล ็ด จะพบว่า ไม่แตกต่างก ันเช ่นกันแลดง 

ว ่าอ ุณ หภ ูม ิและเวลาการค ั่วในการทดลองน ี้ไม ่ม ีผลต ่อปร ิมาณ น ี้าม ันงาท ี่บ ีบอ ัดได ้หมายความว ่า 

การค ั่วไม ่ได ้เพ ิ่มหร ือลดปร ิมาณน ํ้าม ันท ี่จะบ ีบอ ัดออกมา แต่จากรายงานที่ได้กล่าวไว้ในบทที่ 1 

ข้อ 1.4.1.2 การให ้ความร้อนกับเมล็ดพ ืชน ํ้าม ันจะเป ็นการช ่วยให้น ํ้าม ันไหลออกจากเซลนํ้าม ันได้ 

ดี เพราะความหน ืดของน ํ้าม ันจะลดลง ด ังท ั้นผลการทดลองนำจะให ้ปร ิมาณนี้าม ันมากขึ้น เมื่อ 

ใช ้อ ุณหภูม ิการคั่วส ูงข ึ้น และเวลานานขึ้น ท ั้งน ี้ผลการทดลองที่ได ้กลับให้ค ่าปริมาณนี้าม ันไม ่ต ่าง 

จาก blank ซ ึ่งเก ิดจากในการทดลองไม่สามารถนำเมล็ดงาท ี่ผ ่านการค ั่วมาบ ีบอ ัดน ํ้าม ันได ้ท ันท ี 

หรือ ทำในล ักษณะต ่อเน ื่องได ้ ทำให ้ขณะบ ีบอ ัดเมล็ดงาคั่วท ี่เครองบีบอ ัดไอดรอล ิก เมล ็ดงาก ็ 

อยู่ในสภาพที่เย ็นแล้ว ความหน ืดของน ํ้าม ันในต ัวอย ่างน ํ้าม ันงาจากแต ่ละอ ุณหภูม ิ และเวลา

การค ั่วกล ับมาอย ู่ในค ่าท ี่เท ่าก ัน การให ้ปริมาณนํ้าม ันจ ึงออกมาใกล้เค ียงก ัน

ค ุณ สมบ ้ต ิ ค ุณภาพบางประการของน ํ้าม ันงาด ิบท ี่ได ้จากการทดลอง

สีของน ํ้าม ันงา น ํ้าม ันงาท ี่บ ีบสก ัดได ้จากเครองบ ีบอ ัดไฮดรอลิกม ีส ีเหล ืองใส และกลิ่นรส 

หอมเฉพาะต ัวของน ํ้าม ันงา เป็นไปตามรายงานของ Yen ในบีค.ศ. 1990 ที่รายงานไว้ว่าสี 

กลิ่นรส และค ุณภาพต่างๆของนํ้าม ันงาข ึ้นอย ู่ก ับขนตอนการค ั่วเมล ็ดงา และเม ื่ออ ุณ หภ ูม ิการค ั่ว 

สูงขึ้น และเวลาการค ั่วนานขึ้น จะทำให ้ส ีของน ํ้าม ันแตกต่างจากเมล็ดงาท ี่ย ังไม ่ค ั่ว ด ังแสดงไว้ 

ในรูปที่ 3.4 และ 3.5 ในผลการทดลอง โดยจะเห ็นความแตกต ่างช ัดเจนเม ื่อค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 200 

องศาเซลเซียส เป ็นเวลา 10 และ 15 นาที ส ีของน ํ้าม ันจะเปล ี่ยนจากส ีเหล ืองอ ่อน ( blank ) 

ไปจนถึงส ีเหล ืองเข ้มออกน ํ้าตาลแดง และเมื่อพ ิจารณาจากการนำไปวัดค่าส ี 3 ค่า คือ HL-value
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(ความสว ่าง) 1 a-value (ค่าสีแดง) และช-value (ค ่าส ีเหล ือง) พบว ่าตรงก ับล ักษณ ะท ี่มองเห ็นได ้ 

ด ้วยตาเปล ่า คือ ม ีค ่าความสว ่างลดต ํ่าลง ในขณะที่ค ่าสีแดง และส ีเหล ืองเพ ิ่มข ึ้น  การเกิดสี 

เข ้มขึนของนำมันงานันเกิดจาก non-enzymic browning และ phospholipid degradation 

ระหว่างการค ั่วเมล ็ดงาตามรายงานของ Husain และคณะในป ีค.ศ. 1986 และผลของการเกิด 

browning มากๆ จะทำให้เก ิด active radical ท ี่จะนำไปสู่การเกิดออโต้ออกซิเดชันได้ง ่าย ทั้ง 

น ี้ค ่าส ี และกล ิ่นของน ํ้าม ันเป ็นค ุณสมปต ิท ี่สำค ัญของน ํ้าม ันพ ืชแต่ละชน ิด ท ี่จะประกอบการ

พิจารณาการซื้อนํ้ามันของผู้บริโภค ต ังน ี้'นจ ึงต ้องม ีการทำการทดสอบทางประสาทลัมผ ัส

ประกอบการค ัดเล ือกค ่าสภาวะการค ั่วท ี่เหมาะสมในการทดลองข ั้นต ่อๆไปด ้วย

ค่าคงที่ของน ํ้าม ันงา ในนํ้าม ันงาต ัวอย ่างท ี่ว ัดในการทดลองน ี้ม ีท ั้งหมด 4 ค่า คือ ค่า 

ความเป ็นกรด (AV), ค ่าสปอนนิพ ิเคช ัน(SV), ค่าไอโอดีน(IV) และค ่าเปอร์ออกไซด์(PV) จากการ 

ทดลองพบว่าเม ื่อค ั่วเมล ็ดงาจะทำให ้น ํ้าม ันม ี AV, SV และ PV เพิ่มขึ้น ส่วน IV ลดลง จาก 

รายงานของ Jamieson ในค.ศ. 1943 รายงานไว้ว ่าในกรณ ีท ี่การหืนมีสาเหตุมาจากการเก ิดออ 

โต้ออกซิเดชันของกรดไขมัน จำนวนไอโอดีนนัมเบอร์จะลดลง ขณ ะท ี่ค ่าความถ ่วงจำเพาะ ค่า 

ความเป ็นกรด และค่าสปอนนิพ ิเคช ัน จะเพ ิ่มข ึ้นมากบ ้างน ้อยบ ้าง และรายงานของ Khatlab 

และคณ ะในป ีค.ศ. 1974 เม ื่อใช ้อ ุณหภูม ิส ูงก ับนํ้าม ันจะทำให้ค ่าเปอร์ออกไซด์ส ูงข ึ้นเช ่นกันแสดง 

ว ่าการค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิส ูงข ึ้น  และเวลานานขึ้น เป ็นการไปเพ ิ่มการเล ิ่อมเส ีย หรือการหืนของนี้ามัน 

เม ื่อพ ิจารณาค่าคงท ี่แต ่ละค ่าของน ํ้าม ันงาท ี่ได ้จากการทดลองน ี้ น ี้าม ันงาจากเมล็ดงาช ัดขาวค ั่ว 

มี AV เพ ิ่มจาก 1.91 เป ็น 4 .08( blank = 1.78) มี SV เพ ิ่มจาก 187.62 เป็น 192.41 ( blank 

= 186.86 ) มี IV ลดลงจาก 108.56 เป็น 107.72 ( blank = 109.42 ) และม ี PV เพิ่มจาก 

3.59 เป ็น 5.45 ( blank = 2.41 ) ในทำนองเด ียวก ันน ี้าม ันจากเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่ว มี AV เพิ่ม 

จาก 1.91 เป ็น 4.97 ( blank = 1.80 ) มี SV เพ ิ่มจาก 186.50 เป็น 193.01 ( blank = 186.51 ) 

ม ีIV ล ด ล งจ า ก  109.05 เป็น 107.08 ( blank = 107.02 ) และม ี PV เพ ิ่ม จ า ก 3 .8 7 เป ็น 5.87 

( blank = 2.52 ) ซ ึ่งเม ื่อเท ียบกับตารางที่ 1.5 ในบทที่ 1 ค่า AV อยู่ในช่วง 1-4 1 SV อยู่ในช่วง 

186 -  199 , IV อยู่ในช่วง 1 0 3 -1 1 8  และ PV อยู่ในช่วง 1 - 1 0  ต ังนนจะเห ็นว ่าค ่าคงท ี่ของน ํ้า 

มันส่วนใหญ่ท ี่ว ัดได้ในการทดลองนี้ย ังอยู่ในช่วงค่าท ี่ยอมรับได้ ยกเว ้นการค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 200 

องศาเซลเซ ียสเป ็นเวลา 15 นาที ในเมล็ดงาชัดขาว และการค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 175 องศาเซลเซียส 

เป ็นเวลา 20 นาที และอ ุณหภูม ิ 200 องศาเซลเซียส เป ็นเวลา 5,10,15 นาที ในเมล็ดงาดำ 

เกษตร ที่ทำให้ค ่า AV เกินกว่าช่วงที่กำหนด
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องค์ประกอบกรดไขมันในนํ้าม ันงา จากผลการทดลองพบว่าม ีกรดไขมันในนํ้าม ันงา 5 

ตัว คือ กรดปาล ์มม ิต ิก  (016:0) 1 กรดลเต ียรก(C18:0) 1 กรดโอลิอ ิก(C18:1) 1 กรดลิโนเลอิค 

(C18:2) และกรดอะราช ิด ิก(C20:0) เป ็นไปตามรายงานในตารางที่ 1.3 ในบทที่ 1 โดยองค์ 

ประกอบกรดไขมันส่วนใหญ ่ในนํ้าม ันงาจะเป ็นกรดโอลิอ ิค และกรดลิโนเลอิค ซึ่งเป็นกรดไขมัน 

ชน ิดไม่อ ิ่มต ัว และเม ื่อเพมอ ุณหภ ูม ิและเวลาในการค'วจะเก ิดการเปล ี่ยนแปลง คือ กรดโอลิอิก 

เพิ่มขึน ส ่วนกรดลิโนเลอิกลดลง การลดลงของกรดลิโนเลอ ิกน ่าจะม ีสาเหต ุมาจาก การเกิด

browning โดยการคัวทีเก ิดจาก phospholipid degradation ซึงจะไปทำให้กรดลิโนเลอิกที่ม ีใน 

phospholipid ลดลงไปด้วย นอกจากนีรายงานของBailey ใน ค.ศ. 1951 รายงานไว้ว่า ไขมัน 

ท ีม ีกรดโอเลอ ิกมาก และ มีกรดลิโนเลอิก หรอ polyunsaturated fatty acid ต ัวอืนน ้อย จะเริม 

ห ืนหลังจากการดูดซ ึมออกซิเจนเพ ียงเล ็กน ้อย หร ิอเม ื่อไขม ันห ืนจะม ีค ุณภาพไม่เหมาะลมท ี่จะใช ้ 

บร ิโภคและม ีการส ูญเส ียกรดไขมันท ี่จำเป ็น ( essential fatty acid ) ตลอดจนคุณค่าทาง

โภชนาการของโปรตีนลดลงด้วย ตามรายงานของ Chiester และ คณ ะ ในปี ค.ศ. 1969 และ 

จากผลการทดลองเม ื่อค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 175 องศาเซลเชียล เป ็นเวลา 20 นาที และอ ุณหภูม ิ 

200 องศาเชลเช ียล เป็นเวลา 5 1 10 แ ล ะ 15 นาที จะพบว่ามีกรดไขมันชนิดอื่นเก ิดข ึ้นด้วย 

คาดว่าน ่าจะเป ็นกรดไขมันท ี่ม ีค ่า C สูง เพราะดูจากโครมาโทแกรมที่ได ้จะมีพ ีคอื่นเก ิดขึ้นที่

เวลาชะนานกว่าของ C 20 : 0 ต ังนน่ในการคั่วเมล็ดงา ถ ้าอ ุณหภูม ิท ี่ใช ้ส ูงและเวลานานเก ินไป 

จะส่งผลให้เกิดการหืนของนํ้ามันได้เร็วขึ้นเช่นคัน

ปริมาณลารค ันห ืนในนํ้าม ันงา จากรายงานของ Lyon ป ีค.ศ. 1972 ในน ํ้าม ันงาจะม ีสาร 

ค ันห ืนในต ัวม ันเองเป ็น natural antioxidants 4 ตัว คือ เซชามอล เซซามิน เซซาโมลิน และ 

ว ิตาม ินอ ี ( y - tocopherol ) ผลจากการทดลองหาปริมาณสารคันห ืนในนํ้าม ันงาต ัวอย่างได ้ 3 

ตัว คือ เซชามอล เซซาโมลิน และวิตาม ินอี ส ่วนเซชาโมลินไม่ลามารถสคัดสาร standard ได้

ต ังรายงานไว้แล้วในผลการทดลอง และจากผลการทดลองเม ื่อค ั่วเมล ็ดงาท ี่อ ุณหภ ูม ิส ูงและเวลา 

นานจะเป ็นการเพ ิ่มสารเซซามอล จากช ่วงอ ุณหภูม ิการค ั่ว150 องศาเซลเซียส ว ิเคราะห ์พบเพ ียง 

เล ็กน ้อย,พ ิ่ม เป ็น  35 ถึง 296 mg / kg oil เม ื่อค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิ 175 และ 200 องศาเซลเซียส เป็น 

เวลาต ่างๆ ( blank = trace ) และเมล ็ดงาดำเกษตร เพ ิ่มเป ็น 43 ถึง 253 mg / kg oil ( blank 

= trace ) เช่นคัน ส่วนเซซามิน และ ว ิตาม ินอ ีจะลดลง ในนํ้าม ันงาจากเมล็ดงาข ัดขาวคั่ว เซชา 

ม ินลดลงจาก 6052 เป็น 5317 mg/ kg oil ( blank = 6147 mg/kg oil ) และว ิตาม ินอ ีลดลงจาก 

367 mg/kg oil เป ็น 297 mg/kg oil ( blank = 362 mg/kg oil ) ในนํ้ามันงาจากเมล็ดงาดำ
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เกษตรคั่ว เซชามินลดลงจาก 6109 เป ็น 5407 mg/ kg oil ( blank = 6147 mg/kg oil ) และ 

ว ิตาม ินอ ีลดลงจาก 316 mg/kg oil เป ็น 245 mg/kg oil ( blank = 312 mg/kg oil ) การเพิ่มของ 

เซซามอลเป็นการเปลี่ยนมาจากเซซาโมลินตามรายงานของ Kikugawa, Arai และ Kurechi ในปี 

ค.ศ.1983 และการลดลงของว ิตาม ินอ ีม ีสาเหต ุมาจากการได ้ร ับความร้อนจากการค ั่ว และแสง 

สว ่างขณะทำการทดลอง ซ ึ่งว ิตามินอ ีจะไวต ่อความร้อน และแสงสว่างทำให ้ปร ิมาณลดลงได ้

ง่าย ด ังน ั้นถ ึงแม ้ว ่าการค ั่วท ี่อ ุณหภ ูม ิส ูงและเวลานานจะเป ็นการเพ ิ่มเซชามอล แต่ก ็ต ้องคำนึงถึง 

ปร ิมาณ วิตตาม ินอ ีท ี่ลดลงด ้วยเน ื่องจากเซซามอลจะทำงานร่วมก ับว ิตตาม ินอ ีเป ็น synergistic

action ซวยให้น ํ้าม ันงามีเสถ ียรภาพสูงข ึ้น และ เก็บได้นานตามรายงานของ Fukuda และคณ ะ 

ในปีค.ศ. 1986

จากการทดสอบทางประสาทส ัมผ ัสท ี่ใซ ้ประเม ินผลร่วมก ับการวิเคราะห ์ค ุณสมปต ิ และ 

ค ุณภาพบางประการของน ํ้าม ันงาต ัวอย ่าง ได ้สภาวะการค ั่วโดยให ้ลมร้อนเป ่าท ี่เหมาะลมจากการ 

ทดลองค ือ การคั่วท ี่อ ุณหภูม ิ 200 องศาเซลเซียสเป ็นเวลา 5 นาที

ตอนที่ 2 สภาวะการสก ัดน ํ้าม ันจากเมล ็ดงาค ั่ว

จากการศ ึกษาประส ิทธ ิภาพของการบ ีบสก ัดน ํ้าม ันต ่อปร ิมาณ  ค ุณ สมปต ิ และค ุณภาพ 

ของน ํ้าม ันงาท ี่ได ้ภายหลังการค ั่วเมล ็ดงา ได ้เล ือกวิธ ีการสกัดน ํ้าม ันมา 3 ว ิธ ี คือ วิธีท ี่หนึ่งให้ 

เคร ื่องบ ีบอ ัดไอดรอล ิกเป ็นการนำเมล ็ดงาท ั้งเมล ็ดมาบ ีบอ ัดด ้วยไอดรอล ิก 8 ต ัน 1 วิธีท ี่สองให้ตัว 

ละลายเป ็นการนำเมล ็ดงามาบดให ้แตกก ่อน แล ้วจ ึงนำไปสกัดด้วยนอร์มอลเอกเชน โดยให้

soxhlet extraction เป ็นเวลา 6 ชั่วโมง และวิธีท ี่ลามให้เครื่องบีบอัดไอดรอลิกร่วมกับใช้ตัวทำ 

ละลายเป ็นการนำเมล ็ดงาไปบ ีบอ ัดน ํ้าม ันด ้วยเคร ื่องบ ีบอ ัดไอดรอล ิกแล ้วนำกากท ี่ได ้ไปสก ัดน ํ้า 

ม ันต ่อด ้วยต ัวทำละลาย ได ้น ํ้าม ันงาด ิบมาพ ิจารณา ปร ิมาณ  ค ุณสมปต ิ และค ุณภาพดังน ี้

ปริมาณ'นํ้ามัน'งา เม ื่อเปร ียบปริมาณนํ้าม ันท ี่สก ัดได ้จากการสกัด 3 ว ิธ ี พบว่าการสกัด 

น ํ้าม ันจากเมล ็ดงาค ั่วท ั้งเมล ็ดงาข ัดขาวและเมล ็ดงาดำเกษตรด ้วยว ิธ ีให ้ต ัวทำละลายนอร ์มอลเอก 

เซนซ ึ่งเป ็นว ิธ ีทางเคม ีน ั้นม ีประส ิทธ ิภาพด ีกว ่าการบ ีบอ ัดน ํ้าม ันจากเมล ็ดงาค ั่วด ้วยเคร ื่องบ ีบอ ัด  

ไอดรอลิกซึ่งเป ็นวิธ ีทางกล ที่เป ็นเซ่นนี้เน ื่องจากการให้ตัวทำละลายสกัดนี้ามันเป็นการให้ตัวทำ

ละลายไปละลายน ํ้าม ันออกจากเซลน ํ้าม ันท ี่ผน ังเซลแตกแล้ว ส่วนการให้เครื่องบีบอัดไอดรอลิก



91

เป ็นการใช้แรงทำลายผนังเซลของเซลนั้ามัน น ํ้าม ันจะไหลออกจากเซลน ํ้าม ันเอง และวิธีท ี่ให้ 

ปร ิมาณ น ํ้าม ันส ูงส ุด  คือ ว ิธ ีใช ้เครื่องบีบอัดไฮดรอลิกร่วมกับการใช้ต ัวทำละลายซึ่งเป ็นการใช้ว ิธ ี 

ทางกลร ่วมก ับว ิธ ีทางเคม ี เน ื่องจากม ีการนำกากท ี่ได ้จากการบ ีบอ ัดน ํ้าม ันออกแล ้วมาสก ัดน ํ้าม ัน 

ท ี่เหลือโดยใช้ต ัวทำละลาย ต ังน ั้นจ ึงสามารถสก ัดน ํ้าม ันจากเมล ็ดงาค ั่วได ้มากท ี่ส ุด

จากรายงานของ Andraos 1 Swift และ Dollear ในปี ค.ศ.1950 การใช ้ต ัวทำละลายสกัด 

น ํ้าม ันจะทำให ้น ํ้าม ันด ้อยค ุณภาพลง เก ิดการเปลี่ยนแปลงในด้านสี กล ี่นของน ั้าม ัน และปริมาณ 

กรดไขมัน จากการทดลองวิเคราะห ์ค ุณสมปต ิ และ ค ุณภาพบางประการของน ํ้าม ันงาต ัวอย ่าง 

ท ั้งจากเมล ็ดงาข ัดขาวค ั่วและเมล ็ดงาดำเกษตรค ั่วท ี่สก ัดได ้จากน ั้ง 3 ว ิธ ี พบว่าค ่าส ีของน ํ้าม ันงา 

ต ัวอย ่างท ี่ได ้จากการบ ีบสก ัดเมล็ดงาค ั่วด ้วยว ิธ ีใช ้เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอลิก,ใช ้ต ัวทำละลาย และ ใช้ 

เครื่องบ ีบอ ัดไอดรอล ิกร ่วมก ับต ัวทำละลายให ้ค ่าความสว ่าง 1 ค่าสีแดง และ ค ่าส ีเหล ือง ของนํ้า 

ม ันแตกต ่างก ันเพ ียงเล ็กน ้อย และในส่วนกลิ่นของนํ้ามันท ี่ได ้จากการสกัดโดยวิธ ีใช ้ต ัวทำละลาย 

จะได ้น ํ้าม ันท ี่ไม ่ม ีกล ิ่น ห อม เฉ พ าะของน ํ้าม ัน งาซ ึ่งแตกต ่างจากน ํ้าม ัน ท ี่ได ้จากการบ ีบอ ัดด ้วย  

เครื่องบ ีบอ ัดไอดรอลิก คาดว่าเก ิดจากสารระเหยได้ท ี่ทำให ้เก ิดกลิ่นหอมเฉพาะต ัวของน ํ้าม ันงา

ส ูญเส ียไประหว่างการแยกต ัวทำละลายหรือนอร์มอลเอกเชนออกจากน ํ้าม ัน และเม ื่อพ ิจารณาค่า 

คงท ี่ของน ํ้าม ันพบว ่าค ่าคงท ี่ของน ํ้าม ันงาต ัวอย ่างท ี่ได ้จากการสก ัดเมล ็ดงาค ั่วด ้วยว ิธ ีใช ้ต ัวทำ 

ละลาย จะให ้ค ่าท ี่ค ่อนข ้างแตกต่างจากค่าคงท ี่ของน ํ้าม ันงาตัวอย่างท ี่ได ้จากการบีบอ ัดเมล็ดงา 

ค ั่วด ้วยวิธีใช ้เครื่องบีบอัดไอดรอลิก และ ว ิธ ีใช ้เคร ื่องบ ีบอ ัดไอดรอล ิกร ่วมก ับต ัวทำละลาย คือ ค่า 

ความเป ็นกรด 1 ค ่าสปอนนิพ ิเคข ัน และ ค่าเปอร์ออกไซด์จะเพิ่มขึ้น ส ่วนค่าไอโอดีนลดลงเล็กน้อย 

และในด ้านองค ์ประกอบกรดไขม ันจากการสก ัดน ํ้าม ันจากเมล ็ดงาค ั่วด ้วยว ิธ ีท ั้งสามพบว ่าให ้องค ์ 

ประกอบกรดไขมันแต่ละต ัวซ ึ่งค ือ กรดปาล ์มม ิต ิก 1 กรดสเตียริก 1 กรดโอลิอิค 1 กรดลิ,โนเลอิค 

และกรดอะราช ิด ิกแตกต่างก ันเพ ียงเล ็กน ้อย แต ่ว ิธ ีสก ัดน ํ้าม ันด ้วยต ัวทำละลายจะให ้องค ์ประกอบ 

กรดไขมันตัวอื่นออกมาด้วย และในส่วนปริมาณสารกันหืนของนํ้าม ันงาตัวอย่างท ี่ได ้จากการบีบ 

สก ัดเมล ็ดงาค ั่วด ้วยว ิธ ีท ั้งสามพบว่าปริมาณสารเซชามอล และเซ'ซามินใ'นนํ้ามันแตกต่างกันเพียง 

เล็กน้อย ส ่วนปริมาณวิตตาม ินอ ีจะลดลงเม ื่อสก ัดน ํ้าม ันด ้วยว ิธ ีใช ้ต ัวทำละลาย ตังน ั้นว ิธ ีการบีบ 

สก ัดน ํ้าม ันม ีผลต ่อค ุณ สมปต ิ และ ค ุณภาพของนํ้าม ันงาท ี่บ ีบสกัดออกมาได้โดยเฉพาะวิธ ีใช ้ต ัว 

ทำละลายสก ัดซ ึ่ง เป ็นว ิธ ีทางจะทำให ้น ํ้าม ันงาท ี่ได ้ด ้อยค ุณ ภาพลงเน ื่องจากน ํ้าม ันท ี่ได ้จากการ 

สก ัดด ้วยต ัวทำละลายได ้ร ับความร้อนขณะสกัดตลอดเวลาจึงทำให ้ไปเร ่งให ้เก ิดการเส ื่อมเส ียของ 

นํ้ามันได้เร็วขึ้น
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จากผลการทดลองจะเห ็นว ่าว ิธ ีการสก ัดน ํ้าม ันแต ่ละว ิธ ีม ีข ้อด ีข ้อเส ียท ี่แตกต ่างก ัน การ

สก ัดน ั้าม ันด ้วยต ัวทำละลายจะให ้ปร ิมาณน ํ้าม ันมากก ็จร ิง แต่ก็ม ี'ข ้อเสีย'ในด้านคุณลมปติของนํ้า 

ม ันงาเปล ี่ยนไป และค ุณภาพของน ํ้าม ันงาลดลง ส ่วนการสกัดน ํ้าม ันงาด ้วยเครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอ 

ล ิกแม ้จะให ้ปร ิมาณ น ํ้าม ันน ้อยกว ่าแต ่กล ิ่นรสและค ุณ สมปต ิต ่างๆ ของน ํ้าม ันงาก ็ย ังคงด ีอย ู่ ตังนั้น 

ในการจะเส ือกสภาวะในการสกัดน ั้าม ันงาควรจะคำน ึงว ัตถ ุประสงค์ของการนำไปใช ้ เช่น ถ้า 

ต ้องการสกัดน ํ้าม ันงาไปบริโภคก็ควรเล ือกการบ ีบอ ัดด ้วยเครื่องบ ีบอ ัดไอดรอล ิก เพราะนํ้ามันงา 

จะมีกลิ่นรสหอมนำรับประทาน และย ังม ีค ุณภาพท ี่ด ีกว ่า แต ่ถ ้าต ้องการสกัดน ํ้าม ันงาไปทำเครื่อง 

สำอาง หร ือยาฆ ่าแมลงก ็เล ือกใช ้ว ิธ ีสก ัดด ้วยต ัวทำละลายเพราะจะผล ิตได ้ในปร ิมาณมาก เป็นต้น 

แต ่นั้งน ี้ควรจะม ีการศึกษาเพ ิ่มเต ิมในด้านการใช ้แรงต ันต่างๆ ท ี่จะสามารถให ้ปร ิมาณน ํ้าม ันได ้

มากขึ้น หรือ อ ุณหภ ูม ิในการสก ัดน ํ้าม ันด ้วยต ัวทำละลายเพ ื่อจะพ ัฒนาไปล ู่ระต ับอ ุตสาหกรรม 

ต่อไป
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