
บทท่ี 3 
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

 
3.1 อุปกรณ 

1. วัตถุดิบและสารเคมีในการผลิตน้ํามัน 
- ดักแดไหมอีร่ีท่ีเล้ียงดวยใบมันสําปะหลัง และใบละหุง จากคณะเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กําแพงแสน แชงเยือกแข็งท่ี -20 องศาเซลเซียส ขนสงทาง
รถยนตโดยแชน้ําแข็ง 

- ปโตรเลียมอีเทอร (Petroleum ether) จุดเดอืด 40-60 องศาเซลเซียส  (Merck, 
Germany) 

- เฮกเซน (Hexane) (Merck, Germany) 
- โซเดียมโฮดรอกไซด (Sodium hydroxide) (Ajax finechem) 
- ถานฟอกสี (Activated Charcoal) (OV chemical, Thailand)  

2. อุปกรณและเคร่ืองมือท่ีใชในการผลิตน้าํมัน 
- ตูอบลมรอนไฟฟา (Heng wei: N 305) 
- เคร่ืองบดอาหาร (National : Quick mini blender) 
- เคร่ืองระเหยสุญญากาศ (Rotary evaporator) (BUCHI รุน R-2) 
- เคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง  (Sartorius: CP224S, Germany) 
- อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ  (GFL, Germany) 
- เคร่ืองเหวีย่งหนีศูนยกลาง (Centrifuge: Hettich; Model ROTINA 46 R) 
- ขวดสีชา 
- เทอรโมมิเตอร (OAKTON, china) 
- กระดาษกรอง (Whatman No.1) 

3. อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะห 
- Hot  air  oven   (Mennert: ULM 500, Germany) 
- เคร่ืองวดัสี  (Minolta, Model CR300: Japan) 
- เคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง  (Sartorius: CP224S, Germany) 
- กระดาษกรอง (Whatman No.1) 
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- ขวดหาคาความถวงจําเพาะ (Pycnometer)  
- เทอรโมมิเตอร (OAKTON, china) 
- อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ  (GFL, Germany) 
- ชุดกล่ันรีฟลักซ 
- กรวยแยก (separating funnel) 
- pH meter   

 
3.2 วิธีการทดลอง 
 การวิจยัแบงออกเปน 4 ตอนดังนี ้
ตอนท่ี 1 ศึกษาชนดิของดักแดไหมอีร่ีและตวัทําละลายท่ีใชในการสกัดน้าํมันดิบจากดกัแดไหมอีร่ี 

ทําการเปรียบเทียบการสกัดน้ํามันจากดักแดไหมอีร่ี 2 ชนิด คือท่ีเล้ียงดวยใบมันสําปะหลัง 
และท่ีเล้ียงดวยใบละหุง โดยใชตัวทําละลาย 2 ชนิดคือ ปโตเลียมอีเทอร และเฮกเซน วิธีการสกัด
น้ํามันโดยดัดแปลงวิธี Folch method  (อมรัตน,2550) โดยนําดักแดไหมอีร่ี ทําความสะอาดแลว
นําไปอบแหงที่ 80 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 10 - 12 ช่ัวโมง ทําการบดดักแดดวยเคร่ืองบดใหมี
ความละเอียด กรองผานตะแกรง 30 mesh นําตัวอยาง 20 กรัม ใสในขวดชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร 
เติมตัวทําละลายลงไปจํานวน 150 มิลลิลิตร จากนั้นเขยาแรงๆ ประมาณ 20 คร้ัง ต้ังท้ิงไว 1 ช่ัวโมง 
แลวนําไปอุนใน water bath ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 นาที เขยาเปนคร้ังคราว กรอง
สารท่ีสกัดไดผานกระดาษกรองเบอร 1 นําสารละลายที่ไดไประเหยเอาตัวทําละลายออกจนหมด
ดวยเคร่ือง Rotary Evaporator จนไดน้ํามันท่ีเหลือ ทําการบันทึกน้ําหนักน้ํามันท่ีได และคํานวณ
รอยละของน้ํามันท่ีไดตอน้ําหนักแหงของดักแดท้ังสองชนิด (% crude fat) ดังสูตร และเก็บน้ํามันท่ี
ไดไวท่ี – 20 องศาเซลเซียส 

 
% crude fat =    น้ําหนกัของไขมันท่ีสกัดได (กรัม) x 100 

น้ําหนักของตัวอยางอาหารแหงท่ีใช (กรัม) 
 

วางแผนการทดลองแบบ Factorial design in CRD ขนาด 2x2 ทดลอง 3 ซํ้า โดยปจจัยท่ี
แปร คือชนิดของดักแดไหมอีร่ี 2 ชนิด คือท่ีเล้ียงดวยใบมันสําปะหลัง และท่ีเล้ียงดวยใบละหุง  และ
ชนิดของตัวทําละลาย 2 ชนิด คือ ปโตเลียมอีเทอรและเฮกเซน วิเคราะหคาความแปรปรวน 
(ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Dancan’s New Multiple Rang Test (DMRT) ท่ีระดับ
ความเช่ือม่ันรอยละ 95 
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ตอนท่ี 2 หาระดับปจจัยท่ีเหมาะสมของในการสกัดน้ํามันดิบจากดักแดไหมอีร่ี 
เนื่องจากในการสกัดน้ํ า มันดวยตัวทําละลายมีปจจัย ท่ีคาดวานาจะมีอิทธิพลตอ

ประสิทธิภาพการสกัดท่ีนาสนใจหลายประการเชน ขนาดของวัตถุดิบ ปริมาณวัตถุดิบท่ีใชตอ 
ปริมาณตัวทําละลาย ชนิดตัวทําละลาย อุณหภูมิ และระยะเวลาท่ีใชในการสกัด เปนตน การที่มี
ปจจัยมาเกี่ยวของหลายประการทําใหมีการปรับปรุงคุณภาพการสกัดทําไดยากเนื่องจากไมทราบวา
ชัดเจนวาปจจัยใดมีอิทธิพลมากนอยตางกันอยางไร หรือปจจัยท่ีใชรวมกันอิทธิพลตอกันอยางไร
บาง ดังนั้นจึงพิจารณาปจจัยบางตัวท่ีเกี่ยวของใหเปนปจจัยท่ีคงท่ี  โดยมีชนิดตัวทําละลาย และชนิด
ของดักแดท่ีไดทําการทดลองมาแลวในตอนท่ี 1 เปนปจจัยคงท่ี สวนปริมาณวัตถุดิบท่ีใชนั้นได
กําหนดใหคงท่ีเพื่อใหเม่ือปรับปริมาณตัวทําละลายท่ีใชหลายๆ ระดับแลวจะไดคาสัดสวนของตัว
ทําละลายตอวัตถุดิบท่ีใชแตกตางกันอยูแลว หากปรับท้ังสองคาไปพรอมๆ กันอาจทําใหไดคา
สัดสวนของตัวทําละลายตอวัตถุดิบคงท่ีได ดังนี้จึงเหลือปจจัยท่ีคาดวาจะมีอิทธิผลตอการสกัด
น้ํามัน 3 ปจจัยคือปริมาณของตัวทําละลาย เวลาท่ีใชสกัด และอุณหภูมิในการสกัด ทําการวาง

แผนการทดลองแบบ Central Composite Design (CCD) ทําการศึกษาปจจัยละ 5 ระดับ (-∝, -1, 0, 

1, ∝) ไดแก ปจจัยท่ี 1 ปริมาณตัวทําละลาย 66, 100, 150, 200, 234 มิลลิลิตร  ปจจัยท่ี 2 อุณหภูมิท่ี
ใชในการสกัด 33.2, 40, 50, 60, 67  องศาเซลเซียส ปจจัยท่ี 3 เวลาในการสกัด  7, 10, 15, 20, 23.5 
นาที โดยใชชนิดของดักแด และชนิดของตัวทําลายจากการทดลองที่ 1 จะไดส่ิงทดลองท้ังหมด 17 
ส่ิงทดลอง (ดังตารางท่ี 2) ทําการวิเคราะหผลทางสถิติโดยวิธีการ Response Surface Methodology 
(RSM) เพื่อหาปริมาณของ % crude fat ที่ไดจากการสกัด  
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ตารางท่ี 3.1 แผนผังการทดลองในการหาระดับปจจัยท่ีเหมาะสมของในการสกัดน้ํามันดิบจาก
ดักแดไหมอีร่ี 

คารหัสของปจจัย คาจริงของปจจัย 
ส่ิงทดลอง ปริมาณ 

ตัวทําละลาย 
อุณหภูมิ เวลา ปริมาณ 

ตัวทําละลาย 
อุณหภูมิ เวลา 

1 -1 -1 -1 100 40 10 
2 -1 -1 +1 100 40 20 
3 -1 +1 -1 100 60 10 
4 -1 +1 +1 100 60 20 
5 +1 -1 -1 200 40 10 
6 +1 -1 +1 200 40 20 
7 +1 +1 -1 200 60 10 
8 +1 +1 +1 200 60 20 

9 -∝ 0 0 66 50 15 

10 +∝ 0 0 234 50 15 

11 0 -∝ 0 150 33.2 15 

12 0 +∝ 0 150 67 15 

13 0 0 -∝ 150 50 7 

14 0 0 +∝ 150 50 23.5 

15 0 0 0 150 50 15 
16 0 0 0 150 50 15 
17 0 0 0 150 50 15 
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ตอนท่ี 3 ศึกษาสมบัติของน้าํมันจากดักแดไหมอีร่ีบริสุทธ์ิท่ีสกัดได 
นําดักแดไหมอีร่ีท่ีไดเลือกจากตอนที่ 1 ทําการอบแหงและบดใหและเอียดแลวนําไปสกัด

น้ํามันโดยใชระดับปจจัยท่ีไดจากการทดลองในตอนท่ี 2 นําน้ํามันท่ีไดผานกรรมวิธีการทําใหน้ํามัน
บริสุทธ์ิ ดังนี้ 

3.1 การกําจัดกรด เปนการกําจัดกรดไขมันอิสระออกจากนํ้ามันดิบ โดยการเติม
โซเดียมไฮดรอกไซดโดยใหทําปฏิกิริยากับกรด ทําไดดังนี้คือ 

3.1.1 ปรับอุณหภูมิน้ํามันในอยูในชวง 26±1 องศาเซลเซียส แลวเติม
สารละลายดางโดยใชในอัตราสวนน้ํามันตอดาง เปน 100 กรัมตอ 20 มิลลิลิตร โดยทําการคํานวณ
ความเขมขนท่ีใชจากสูตรดังนี้ (Mowlah et al. 1990) 

Q = Q1 x P x A x 1000 
 1000 x M x N 

โดย Q = ปริมาณสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ีใช (ลิตร) 
 Q1 = ปริมาณนํ้ามันท่ีใชในกระบวนการ(ลิตร) 
 P = คาความถวงจําเพาะของน้ํามัน 
 A = คาความเปนกรดของน้ํามัน (เปอรเซ็นต) 
 M  = น้ําหนักโมเลกุลของกรดไขมัน (โดยสวนใหญใชน้ําหนัก

โมเลกุลของกรดไขมันชนิด oleic acid = 282) 
 N  = ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ีใช 

3.1.2 กวนอยางรวดเร็วจนเกิดสบู โดยใชเวลา 10 นาที 
3.1.3 ใหความรอนหลังการเกิดสบูจนไดอุณหภูมิ 54- 60 องศาเซลเซียส 
3.1.4 ถายน้ํามันและสบูลงกรวยแยก และต้ังท้ิงไวใหตกตะกอนแยกช้ัน 
3.1.5 เปดวาลวเอาสบูออก 
3.1.6 จากลางสบู และดางท่ีตกคางออกจากนํ้ามันดวยน้ํารอนซํ้าหลายๆ คร้ัง 

โดยใชน้ํารอนรอยละ 10 ของน้ํามัน จนน้ํามันเปนกลาง 
3.1.7 หมุนเหวี่ยงแยกน้ํามันและสบูท่ีเหลือออกดวยเคร่ืองหมุนเหวี่ยงท่ี 

3,000 รอบตอนาทีเปนเวลา 10 นาที 
3.2 การฟอกสี เพื่อใชแยกสารประกอบพวกรงควตัถุตางๆ ทําไดดังนี้คือ 

3.1.1 ปรับอุณหภูมิของน้ํามันใหอยูในชวง 80±1 องศาเซลเซียส 
3.1.2 เติมถานฟอกสีโดยใช Activated charcoal รอยละ 0.5 ของน้ํามัน 
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3.1.3 ผสมกันเปนเวลา 30 นาที โดยเพิ่มความรอนจนมีอุณหภูมิ สูงข้ึนถึง 
105 องศาเซลเซียส 

3.1.4 กรองแยกสารฟอกสีออกอยางรวดเร็วโดยไมตองรอใหเย็น 
หลังสกัดและทําใหบริสุทธ์ิแลววิเคราะหคุณสมบัติน้ํามันท่ีได และเปรียบเทียบกับคาดัชนี

ท่ีเปนมาตรฐานน้ํามันบริโภค น้ํามันสกัดจากไหมหมอน ดังนี้ 
 
คุณภาพทางกายภาพ 

- ความหนาแนนหรือความถวงจําเพาะ (AOAC, 2005) 
- การหักเหของแสง (AOAC, 2005) 
- สี  (L, a*, b*) (Minolta :  Model CR300) 
 

คุณภาพทางเคมี 
- pH (pH meter) 
- คาไอโอดีน (I.N.) (AOAC, 2005) 
- Saponification Number (S.N.) (AOAC, 2005) 
- Unsaponifiable matters (AOAC, 2005) 
- Acid Value (A.V.) (AOAC, 2005) 
- คาเปอรออกไซด(Peroxide Value, P.V.)  (AOAC, 2005) 
- น้ําและสารระเหยไดท่ี 105 องศาเซลเซียส (AOAC, 2005) 
- สารท่ีไมละลายในน้ํามัน (AOAC, 2005) 
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น้ํามันดิบดกัแดไหมอีร่ี 
 

ปรับอุณหภูมิน้ํามันใหอยูในชวง 26 ± 1 องศาเซลเซียส 
 

เติมสารละลายดางและกวนเร็วๆ จนเกดิสบูโดยใชเวลา 10 นาที 
 

เพิ่มอุณหภูมิใหได 54 - 60 องศาเซลเซียส 
ต้ังท้ิงไวใหตกตะกอน 

 
ทําการลางสบูและดางท่ีตกคางดวยน้ํารอนจนกวาน้ํามันท่ีไดเปนกลาง 

 
เหวีย่งแยกน้ําและสบูท่ีเหลือออกดวยเคร่ืองเหวีย่งท่ี 3,000 รอบตอนาทีเปนเวลา 10 นาที 

 
ปรับอุณหภูมิน้ํามันใหไดท่ี 80 องศาเซลเซียส 

 
เติมถานฟอกสีรอยละ 0.5 ของน้ําหนกัน้ํามัน 

 
กวนผสมกนัเปนเวลา 30 นาที บนเตาแมเหล็กไฟฟา  

โดยเพิ่มความรอนจนอุณหภมิูสูงข้ึนถึง 105 องศาเซลเซียส 
 

กรองแยกสารฟอกสีออกอยางรวดเร็วขณะรอน 
 

น้ํามันดกัแดไหมอีร่ีบริสุทธ์ิ 
 
รูปท่ี 3.1 แผนผังกระบวนการทําใหน้ํามันบริสุทธ์ิ 
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ตอนท่ี 4 ศึกษาความคงตัวของนํ้ามันท่ีสกัดไดและผานการทําใหบริสุทธ์ิ 
 โดยนํ้ามันท่ีมีอยูตามธรรมชาติจะมีสารปองกันการหืน (Antioxidants) อยูแลว เพื่อเปนการ
ทดสอบความคงตัวของนํ้ามันท่ีสกัดไดโดยไมมีการเติมสารกันหืนลงไป โดยทําการเก็บรักษา
น้ํามันในขวดแกวชาขวดละ 10 กรัม ปดจุกพลาสติกและปดฝาใหสนิท ทําการเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหอง (30 ± 2 องศาเซลเซียส) และท่ีอุณหภูมิ 5 ± 1 องศาเซลเซียส ทําการวิเคราะหตัวอยาง
ทุกๆ 3 วัน เปนเวลา 15 วัน โดยทําการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของน้ํามันท่ีได ดังนี้ 
 

คุณภาพทางเคมี 
- Acid Value (A.V.) (AOAC, 2005) 
- คาเปอรออกไซด(Peroxide Value, P.V.)  (AOAC, 2005) 

 
 


