
 ง 

สารบัญ 
 

           หนา 
บทคัดยอภาษาไทย                          ก 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ             ข 
กิตติกรรมประกาศ             ค 
สารบัญเนื้อหา              ง 
สารบัญตาราง              ฉ 
สารบัญรูป              ช 
 
บทท่ี 1 บทนํา               1 
      1.1    ความเปนมา และความสําคัญของปญหา/หลักการและเหตุผล        1 
      1.2    วัตถุประสงคของการศึกษา/ทดสอบ           2 
      1.3    ขอบเขตของการศึกษา            2 
      1.4    ขั้นตอนการดําเนนิงาน/ศึกษา/ทดสอบ          2 
      1.5    สมมติฐานในการศึกษา            3 
      1.6    ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการศกึษา             3 

 

บทท่ี 2 ทฤษฎีท่ีเก่ียวของ              4 
      2.1    ประเภทของน้ํามัน             4 
      2.2    พืชที่ใหน้ํามัน              5 
      2.3    ความแตกตางระหวางน้ํามันและไขมัน           7 
         2.4    อุตสาหกรรมผลิตน้ํามันพืช             7 
       2.5    ทฤษฎีการสกัด             8 

2.6    ทําละลายที่เลือกใช                       16 
 
 
 
 
 



 จ 

สารบัญ (ตอ) 
 
           หนา 
บทท่ี 3 วิธีการศึกษา            20 

3.1    รายละเอยีดเกี่ยวกับเครือ่งมือ/อุปกรณ/สารเคมี/วัตถุดิบ      21 
3.2    การหีบน้ํามันงาดวยเครื่องไฮดรอลิกสเพรส        21 
3.3    การสกัดดวยวิธีการแชโดยเวลาตางกนั ที่อุณหภูมิหอง       22 
3.4    การแยกสารละลายน้ํามันงาและการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ํามันงา    23 

 
บทท่ี 4 ผลการศึกษา            24 

4.1    เปรียบเทียบผลการทดลองการหีบเมล็ดงาดวยเครื่องไฮดรอลิกสเพรส 
                   กับการสกัดน้ํามนังาจากกากงาดวยนอรมัลเฮกเซน       24 

4.2    เปรียบเทียบการสกัดน้ํามันงาจากกากงาในเวลาทีแ่ตกตางกัน      26 
4.3    สมดุลมวลสารของการสกัดน้ํามันงา         27 
4.4    พีคแสดงองคประกอบทางเคมีของน้ํามันงา        28 
4.5    การคํานวณความคุมคาเชิงเศรษฐศาสตร        31 

 
บทท่ี 5 สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ          33 

5.1    สรุปผลการศึกษา              33 
5.2    ขอเสนอแนะ              33 

 
บรรณานุกรม             35 
ภาคผนวก              
   ภาคผนวก ก    เครื่องสกัดน้ํามันเอนกประสงค        36 

ภาคผนวก ข    ตารางแสดงผลการทดลอง         39 
ภาคผนวก ค    การคํานวณสมดุลมวลสาร         45 
ภาคผนวก ง    wave number กับฟงกชันนัลกรุปที่ดูดกลืนแสง      51 
ภาคผนวก จ    ช่ือและคุณสมบัติทางกายภาพของวิตามินในน้ํามนังา      54 
ภาคผนวก ฉ    ประวัติผูจัดทาํโครงงาน         63 



 ฉ 

สารบัญตาราง 
 

           หนา
ตารางที่ 1.1   ขั้นตอนการดําเนินงาน/ศกึษา/ทดสอบ          2
ตารางที่ 2.1   แสดงคุณสมบตัิทางกายภาพของตัวทําละลายอินทรียทีน่ยิมใชในการสกัด    15 
ตารางที่ 2.2    แสดงตัวอยางตัวทําละลายทีน่ิยมใชอุตสาหกรรมการสกดั      16 
ตารางที่ ข-1    แสดงปริมาณน้ํามันงาที่หีบดวยเครื่องไฮดรอลิกสเพรส (%โดยน้ําหนกั)    40 
ตารางที่ ข-2    แสดงปริมาณน้ํามันงาที่ไดจากการสกัดดวยนอรมัลเฮกเซนที่อุณหภูมหิอง    41 
ตารางที่ ข-3    แสดงปริมาณน้ํามันงาที่สกดัไดในเวลาที่แตกตางกัน       42 
ตารางที่ ง -1    wave number กับหมูฟงกชันที่ดูดกลนืแสง        52 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 ช 

สารบัญรูป 
 

           หนา 
รูปที่ 2.1    องคประกอบของงา             5 
รูปที่ 2.2    เครื่องสกัดน้ํามันงา           10 
รูปที่ 2.3    เครื่องสกัดแบบการไหลผานชนดิหลายขั้นตอน        10 
รูปที่ 2.4    ทิศทางการไหลของของแข็งและของเหลวใน Dorr Classifier      12 
รูปที่ 2.5    สัญลักษณอุปกรณปองกันอันตรายสวนบุคคล        19 
รูปที่ 3.1    แผนผังสรุปวิธีการสกัดน้ํามันงา         20 
รูปที่ 4.1    น้ํามันงาหีบ และ กากงา          24 
รูปที่ 4.2    การกรองน้ํามันงาหีบ และน้ํามนังาที่กรองแลว        24 
รูปที่ 4.3    ปริมาณน้ํามันงาในเมล็ดงา 1 กโิลกรัม         25 
รูปที่ 4.4    การสกัดกากงา และการแยกน้ํามันงา         26 
รูปที่ 4.5    แสดงปริมาณน้ํามันงาที่ไดจากการสกัดดวยนอรมัลเฮกเซนในเวลาที่แตกตางกัน    26 
รูปที่ 4.6    สมดุลมวลสารของการสกัดน้ํามนังาดํา         27 
รูปที่ 4.7    สมดุลมวลสารของการสกัดน้ํามนังาขาว         27 
รูปที่ 4.8    พีคของน้ํามันงาดาํหีบ           28 
รูปที่ 4.9    พีคของน้ํามันงาขาวหีบ          29 
รูปที่ 4.10    พีคของน้ํามันงาดําสกัด          29 
รูปที่ 4.11    พีคของน้ํามันงาขาวสกัด          30 
รูปที่ 4.12    เปรียบเทียบพคีของงาดําและงาขาวสกดั        30 
รูปที่ ก-1    เครื่องสกัดน้ํามนัเอนกประสงค          38 
รูปที่ ค-1    แผนภาพแสดงสมดุลมวลสารของการสกัดน้าํมันงา       47 
รูปที่ จ-1    สูตรโครงสรางของวิตามินเอ          55 
รูปที่ จ-2    สูตรโครงสรางของวิตามินบี 1          56 
รูปที่ จ-3    สูตรโครงสรางของวิตามินบี 2          57 
รูปที่ จ-4    สูตรโครงสรางของวิตามินบี 3          58 
รูปที่ จ-5    สูตรโครงสรางของวิตามินบี 5          59 
รูปที่ จ-6    สูตรโครงสรางของวิตามินบี 6          60 



 ซ 

สารบัญรูป (ตอ) 
 

           หนา 
รูปที่ จ-7    สูตรโครงสรางของวิตามินอี          61 
รูปที่ จ-8    สูตรโครงสรางของกรดโอเลอิค         62 




