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บทคัดย่อ 
 

 งานวิจัยนี้ได้ทําการศึกษาเกี่ยวกับการเพิ่มปริมาณน้ํามันงาที่ได้จากการสกัด โดยใช้กระบวนการให้
ความร้อนแบบโอห์มมิกกับเมล็ดงาที่ระดับแรงดันไฟฟ้า 0, 50, 100, 150 และ 200 V. โดยให้ความร้อนจน
อุณหภูมิถึง 40 องศาเซลเซียส ก่อนนําไปสกัดด้วยเครื่องหีบน้ํามันสกรูเด่ียวทั้งแบบใช้ความร้อนและไม่ใช้
ความร้อนร่วมขณะสกัด และศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํามันงาที่ได้จากการสกัดตามระยะเวลา
การเก็บ (30 วัน) โดยศึกษาค่าพีเอช (pH) ค่าความเป็นกรด (Acid Value) และค่าสีของน้ํามันงา เพื่อ
ทดสอบสภาวะที่เหมาะสมในการเพิ่มปริมาณน้ํามันงา ผลที่ได้คือสภาวะที่แรงดันไฟฟ้าที่ 100 V แบบไม่ใช้
ความร้อนขณะสกัดสามารถสกัดน้ํามันงาได้ปริมาณมากที่สุดและคุณภาพของน้ํามันงาที่สกัดได้มีความ
เหมาะสม จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํามันงาที่ได้จากการสกัดกับระยะเวลาการเก็บพบว่า
เมื่อเก็บนานขึ้น ค่าพีเอช ค่าความเป็นกรด และค่าสีไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ 95 ซึ่งจากการศึกษาพบว่า การให้ความร้อนแบบโอห์มมิกกับเมล็ดงาก่อนนําไปสกัดโดยใช้เครื่อง
หีบน้ํามันแบบสกรูเด่ียวโดยไม่ใช้ความร้อนร่วม สามารถช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการสกัดน้ํามันงาให้ได้
ปริมาณน้ํามันงาที่มากขึ้นได้ 
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ABSTRACT 
 

This research was conducted on increasing the amount of oil to be extracted. The 
ohmic heating process is using with sesame seeds at voltage levels 0, 50, 100, 150 and 
200 V by heating until the temperature up to 40 ° C prior to extraction with an oil pressing 
machine, single screw. Thermal and non-thermal pressing by the quality of the oil 
extracted from the storage time (30 days) was studied (pH, Acid Value and the color) to 
test appropriate conditions to increase the amount of extracted sesame oil. The result 
show that a 100 V conditions without thermal extracting had the largest quantity and 
appropriate quality of extracted oil. The quality of the obtainable with storage time 
showed that pH acidity and the color non-significant differences at a confidence level of 
95 percent. The ohmic heating with sesame seeds before oil extraction using a single 
screw machine without heat can help to optimize the extraction of the sesame oil from 
sesame seeds. 

 
Keyword: Ohmic heating , Sesame oil , Single screw  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข


