
บทท ี่ 5

สร ุปและข ้อ เสนอแนะ

สร ุปผลการทดลอง

1. การค ั่วเมล ็ดงาด ้วยลมร ้อนเปาในการทดลองน ี้ไม ่ม ีผลต ่อปร ิมาณน ี้าม ันท ี่บ ีบอ ัดได ้

2. การคั่วเมล ็ดงามีผลต ่อค ุณสมปติและค ุณภาพของน ี้าม ่โนงาท ี่ได ้ ค ือเม ื่อค ั่วเมล ็ดงาท ี่อ ุณ หภ ูม ิ

ส ูงและเวลานานข ึ้นจะทำให ้ค ่าล ีแดง และ ล ีเหล ืองของลีน ี้าม ันงา ค ่าความเป ็นกรด

ค ่าลปอนน ิพ ีเคช ัน ค ่าเปอร์ออกไซด์ กรดโอเลอิค และ ปริมาณเซซามอลเพ ิ่มข ึ้น ส่วนค่า 

ความสว่างของล ีน ํ้าม ันงา ค่าไอโอดีน กรดลิโนเลอิค และ ปร ิมาณ ว ิตาม ินอ ีลดลง

3. สภาวะการค ั่วเมล ็ดงาด ้วยลมร้อนเป ่าท ี่เหมาะสมจากการทดลอง คือ 200 องศาเซลเซียส 

เป ็นเวลา 5 นาที

4. การสกัดน ี้าม ันโดยวิธ ีใช ้เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอลิกร่วมกับใช ัต ัวทำละลายให้ปริมาณนี้าม ันมากท ี่ 

สุด

5. น ํ้าม ันท ี่ได ้จากการสก ัดด ้วยต ัวทำละลายให ้ค ุณลมปต ิ และ ค ุณภาพด้อยกว่าน ํ้าม ันท ี่ได ้จาก 

เครื่องบ ีบอ ัดไฮดรอลิก

ข ้อ เสน อแน ะ

1. ในการทำวิจ ัยย ังขาดการศึกษาในด้านภาชนะบรรจุน ี้าม ันงา(package) และช ่วงเวลาการ 

เก ็บน ี้าม ันงา (storage) ซ ึ่งจะให ้ข ้อม ูลประกอบการวิจ ัยท ี่ลมบ ูรณ ์มากกว่าน ี้

2. ควรม ีการศ ึกษาผลผล ิตท ี่ได ้จากการสก ัดน ี้าม ันงานอกเหน ือจากน ี้ๆม ันแล ้วย ังม ีกากเมล ็ดงา 

ซ ึ่งม ีโปรตีนสูงสามารถนำไปใช้ให ้เก ิดประโยชน์โดยการนำไปปรับปรุงเป ็นอาหารมนุษย์ หรือ 

อาหารส ัตว์เพ ื่อเพ ิ่มม ูลค ่า'ได ้

3. งานวิจ ัยน ี้เป ็นเพ ียงการว ิจ ัยระด ับห ้องปฎ ิป ่ต ิการ ด ังน ี้นควรม ีการส่งเสริมให ้ม ีการศึกษาวิจ ัย 

ระด ับอ ุตสาหกรรมขนาดย่อม เพ ื่อจะใช้เป็นข้อมูลในการทำเป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ต่อไป
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