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จากน้ํามนัปาลมดิบจากการสะปอนิฟเคชนัโดยใชวิธีเดิม (เอทานอล 100%  
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โดยการใชวิธีเดิม (เอทานอล 100%), เอทานอล 80% + น้ํา 20%,  

เอทานอล 70% + น้ํา 30% และเอทานอล 60% + น้ํา 40%  

ในการเปนตัวทําละลายดาง                 110 
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