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บทคัดยอ 
 
น้ำมันงา (sesame oil) เปนน้ำมันที่นิยมกันมากในปจจุบันสำหรับผูบริโภคที่สนใจเรื่อง

สุขภาพ การผลิตน้ำมันงานั้น มีทั้งการบีบรอน (hot pressing) และการบีบเย็น (cold pressing)  
ในงานวิจัยนี้เปนการตรวจสอบน้ำมันงาทั้ง 2 ชนิด โดยการบรรจุน้ำมันงาใสในขวดแกวขนาด  
50 มิลลิลิตร เก็บตัวอยางไวที่อุณหภูมิ 5, 25, 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส ตรวจสอบการ
เปลี่ยนแปลงคา Acid value, Peroxide value และ Moisture ในทุกๆ 10 วัน สำหรับผลิตภัณฑ
น้ำมันงาที่จัดเก็บในอุณหภูมิ 5, 25 และ 35 องศาเซลเซียส ทุกๆ 7 วัน สำหรับผลิตภัณฑน้ำมันงา
ที่จัดเก็บในอุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส และตรวจสอบ Total plate count, Coliforms 

Bacteria, Yeast and molds, Clostridium perfringens, Salmonella spp., Bacillus cereus และ 
Staphylococcus aureus ในน้ำมันงาทั้ง 2 ชนิด เมื่อสิ้นสุดการทดลองในทุกชวงอุณหภูมิของการ
จัดเก็บ ใชระยะเวลา 100 และ 70 วัน ปริมาณคา AV ที่ไดมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย 

ในน้ำมันงาทั้งบีบรอนและบีบเย็น เมื่อเวลาผานไปที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คา AV จาก 1.504 
เพิ่มเปน 2.680 mg KOH/g และ 1.875 เพิ่มเปน 3.160 mg KOH/g ในอุณหภูมิการจัดเก็บที่สูงขึ้น
จะเกิดการเปลี่ยนแปลงเร็วขึ้น ในน้ำมันงาบีบรอนจะมีคา AV เทากับ 2.621, 2.523, 3.552 และ 
3.672 mg KOH/g ตามลำดับ และในน้ำมันงาบีบเย็น ไดคา AV เทากับ 3.129, 3.224, 3.421 และ 



3.441 mg KOH/g ตามลำดับ ในการทดสอบคา PV ผลิตภัณฑน้ำมันงา น้ำมันงาบีบเย็นเกิดการ
เปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วจนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส คา PV ที่ไดเปลี่ยนแปลงจากเริ่มตนที่ 
0.00 เปน 11.870 mEq/kg ในวันที่สิ้นสุดของการจัดเก็บ ซึ่งคาที่ไดเกินกวาที่กฎหมายไดกำหนดไว 
ทั้งนี้ผลที่ไดแตกตางอยางเห็นไดชัดเจนในน้ำมันงาบีบรอน คา PV จะเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม 
เพียงเล็กนอยจาก 0.00 เปน 2.617 mEq/kg และที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คา PV จะเพิ่มขึ้น 
ชากวาเมื่อเทียบกับอุณหภูมิที่สูง โดยเพิ่มจาก 0.00 เปน 1.72 mEq/kg ในน้ำมันงาบีบรอน และ 
5.58 mEq/kg ในน้ำมันงาบีบเย็น สวนคาความชื้นน้ำมันงาบีบรอนที่เกิดขึ ้นจากการทดลอง  
จะแปรผันตามอุณหภูมิที่จัดเก็บที่เพิ่มขึ้น โดยเพิ่มจากรอยละ 0.130 เปน 0.233, 0.289, 0.322, 
0.310, 0.311 ตามลำดบัอยางมีนัยสำคัญ (P≤0.05) เชนเดียวกับน้ำมนังาบีบเยน็ จะเพ่ิมจากรอยละ 
0.128 เปน 0.233, 0.292, 0.290, 0.311, 0.310 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมี 
นัยสำคัญ (P≤0.05) และในการทดสอบทางดานเชื้อจุลินทรีย ผลที่ไดไมพบการเจริญเติบโต 
ที่เกินกวากฎหมายกำหนด ทั้งในน้ำมันงาที่บีบรอนและบีบเย็นไมวาจะเก็บในอุณหภูมิสูงหรือต่ำ
ก็ตาม จากผลการทดลองสรุปไดวาในการจัดเก็บน้ำมันงาเพื่อปองกันการเสื่อมเสียทางดาน
คุณภาพนั้น ควรจัดเก็บที่อุณหภูมิต่ำจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาน้ำมันงาไวไดดีที่สุดทั้งน้ำมันงา
บีบรอนและน้ำมันงาบีบเย็น แตระยะเวลาในการจัดเก็บที่เพิ่มขึ้นมีผลตอการเสื่อมเสียคุณภาพ 
ของน้ำมันงาเชนกัน โดยเฉพาะอยางยิ่งน้ำมันงาบีบเย็น 
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ABSTRACT 
 
Sesame oil is very popular nowadays among the health care consumers. The edible 

vegetable oil can be produced by the hot or cold pressing processes. This research investigated 

the change in product qualities in terms of acid values (AV), peroxide values (PV) and moisture 
content of sesame oil extracted by the two methods. The constant volume of oil (50 mL) in 
glass bottles was incubated in a variety of temperature conditions (5, 25, 35, 45 and 55oC) 
for 100-day period. The chemical analysis of oil products stored at 45 and 55oC were evaluated 
every week while the samples kept at lower temperatures were sampling every 10 days. 
The microbiological analysis of total plate count, coliforms bacteria including yeast and molds 
also the product safety from foodborne pathogens, Clostridium perfringens, Salmonella spp., 
Bacillus cereus and Staphylococcus aureus was determined at the end of the experiment in 

all temperatures of storage period. There had a slightly increase in AV values at 5oC of hot 
pressed condition from 1.504 to 2.680 mg KOH/g and cold pressed treatment from 1.875 to 
3.160 mg KOH/g. The high storage temperatures accelerated the change in AV parameter of 
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hot pressed oil resulting in the values of 2.621, 2.523, 3.552 and 3.676 mg KOH/g similarly 
to the outcome of cold treated oil presented 3.129, 3.224, 3.421 and 3.441 mg KOH/g 
respectively. At 55oC, a rapid increment of PV value by 11.870 mEq/kg was reported in cold 
pressed product overtime and still exceeded the food standard whereas the hot process 
affected to the value up to 2.617 mEq/kg only. The low storage temperature had a remarkable 
deceleration the PV. The noticeable different in PV contents of hot pressed sample incubated 
at 5oC was also relative high, 5.58 mEq/kg in comparison to 1.72 mEq/kg found in cold 
extraction. The moisture content of hot pressed oil caused by the storage test was proportional 
increase to the elevated temperature from the initial value, 0.130 mEq/kg as statistically 
significantly (p<0.05) up to 0.233, 0.289, 0.322, 0.310 and 0.311, respectively. The PV of 
cold press sesame oil were shown a statistically different (p<0.05) rising from the control, 
0.128 upward to 0.233, 0.292, 0.290, 0.311 and 0.310, respectively. Furthermore, the 
microbial quality and safety both hot and cold treated samples sampling from the five storage 
temperatures was not growing in excess of the standard limit. The research shows that low 
temperature is an effective storage condition to prevent the chemical instability and deterioration 
of the oil processed by both two pressing methods. However, the duration of observation 
storage has no effect on the sesame oil quality pressed by the cold preparation. 
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บทนำ 
 
น้ำมนังา (sesame oil) เปนน้ำมนัท่ีสกัดได

จากเมล็ดงา (Sesamum indicum) ซึ่งมีวิธีการ
ผลิตหลายวิธี แตท่ีนิยมมากคือ การบีบ การบีบ
น้ำมันงาน้ันมีท้ังการบีบเย็น (cold pressing) และ

การบีบรอน (hot pressing) (นิธิยา รัตนาปนนท, 
2548) ในประเทศไทยมีน้ำมันงา 2 ชนิด คือ 
น้ำมันงาอัดดิบ (cool sesame oil) ที่มีสีเขียว 
อมเหลืองใหกล่ินรสหอม ท่ีผูบริโภคชอบอีกประเภท
เปนน้ำมันงาค่ัว (roast sesame oil) ใหน้ำมัน 

สีคล้ำอาจมีสีน้ำตาลถึงดำ มีกล่ินรสแรง น้ำมนังา
ไมใชผัดหรือทอดโดยตรง คนจีนนิยมใชปรุง
อาหารเพ่ือเพ่ิมกล่ินรส จึงมักไมตองทำใหบริสุทธ์ิ 

(คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร, 2546) น้ำมนังามีกล่ินเฉพาะตวั คือ 
กลิ่น nutty สำหรับน้ำมันงาคั่วจะมีสีเหลืองเขม 
ความเขมของสีน้ำมันงาคั่วจะขึ้นอยูกับระดับ

การคั่วเมล็ด ถาคั่วน้ำมันใหสุกมากก็จะไดกลิ่น

น้ำมนังาท่ีหอมมาก แตน้ำมันงาท่ีไดจะมีสีเขมมาก
คลายสีน้ำตาล สารเซซาโมลิน (sesamolin)  
ในน้ำมนังาชวยใหน้ำมันงามีกล่ินหอม (Abe et al., 

2001) หากแตมีโรงงานเพียงไมกี่แหงในไทย 
ท่ีสามารถผลิตน้ำมันงาออกมาจำหนายในปริมาณ
ท่ีเพียงพอตอความตองการของผูบริโภคได การ
เก็บรักษาน้ำมันงาเปนสิ่งจำเปนอยางยิ่งในการ
ที่จะชวยยืดอายุการใชงานและขยายระยะเวลา
ในการจดัจำหนายของผลิตภัณฑน้ำมันงาออกไป 
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ถึงอยางน้ันกมี็น้ำมนังาจำนวนมากท่ีตองสญูเสีย
คุณภาพไประหวางการจัดเก็บที่ไมถูกวิธีและ
ทำใหการเสื่อมเสียเมื่อไปถึงผูบริโภค ปญหา
ดังกลาวเกิดจากทางผูผลิตไมทราบถึงอายุ 
การเก็บรักษาน้ำมันงาที่แนนอนรวมถึงสภาพ 
การเก็บที่เหมาะสม เนื่องจากขาดการทดสอบ
ท ี่ชัดเจนถ ึงสภาพการเก็บรักษาน ้ำมันงา 
ที่ถูกตอง ทางผูวิจัยไดตระหนักถึงความสำคัญ
ของผลิตภัณฑน้ำมันงา ซึ่งในอนาคตจะเปน
ผลิตภัณฑซึ่งเปนที่นิยมและมีมูลคาทางการคา
ที่สูง อีกทั้งน้ำมันงายังมีองคประกอบที่สำคัญ
คือ กรดไขมัน (fatty acid) ที่สำคัญทั้ง 2 ชนิด
คือ กรดไขมันอ่ิมตัว (saturated fatty acid) ไดแก 
กรดปาลมมิติก (palmitic acid) กรดสเตียริค  
(stearic acid) และกรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated
fatty acid) ไดแก กรดโอเลอิก (oleic acid) เปน 
กรดไขมันเชิงเดี่ยว (monounsaturated fatty 
acid) และกรดลิโนเลอิก (linoleic acid) เปน 
กรดไขมนัเชิงซอน (polyunsaturated fatty acid) 
กรดไขมันทั ้งสองชนิดน ี ้มนุษยไมสามารถ 
สรางข้ึนเองได แตเปนกรดไขมันท่ีรางกายตองการ

จึงเรียกกรดไขมันไมอิ่มตัวทั ้งสองชนิดนี ้วา  
กรดไขมันท่ีจำเปน (essential fatty acid) นอกจากน้ี
กรดไขมันไมอิ่มตัวโอเลอิกและลิโนเลอิกชวย

ลดระดับพลาสมาคอเลสเตอรอล (plasma 
cholesterol levels) สำหรบักรดลิโนเลอิก มีโอเมกา 6 
(omega 6) ซึ่งชวยไมใหคอเลสเตอรอลเกาะ

เสนเลือด ควบคุมความดันโลหิต ชวยเพ่ิมภูมิคุมกัน
และปรับระดับไขมันในรางกาย ชวยบำรุงผิว 
ใหออนนุม (วาสนา วงใหญ, 2550) นอกจากนี้
กระทรวงสาธารณสุขประเทศญี่ปุนไดรับรอง
ใหน้ำมันงาเปนอาหารสุขภาพ และสถาบันมะเร็ง

แหงชาติสหรัฐอเมริกา (The United States 
National Cancer Institute) ไดเร่ิมโครงการเก่ียวกบั
การศึกษาสารจากพืชหลายชนิดท่ีสามารถปองกัน

การเกิดมะเร็ง ซ่ึงมีงารวมอยูดวย (Ashei, 1998) 
แตน้ำมันงาก็มีการเสื่อมเสียเกิดขึ้นอยูตลอด
เวลา การเกิดออกซิเดชัน (oxidation) เปน
ปฏิกิริยาสำคัญของการเสื่อมสภาพในคุณภาพ
ของอาหาร ไมเพียงแตสงผลตอรสชาติเนาเสีย 
และสิ่งไมพึงประสงคตอผลิตภัณฑไขมันเทานั้น 
แตมันยังทำปฏิกิริยากับออกซิเจน ซึ่งจะสงผล
ใหเกิดโรคมะเร็ง (carcinogensis), การอักเสบ  
(inflammation), ภาวะชราภาพ (aging) และ 
โรคหัวใจและหลอดเลือด (cardiovascular 
disorders) (Pezzuto and Park, 2002) ซึ่งมีผล
ทำใหคุณภาพที่ด ีของน้ำมันงานั ้นเก ิดการ
เปลี่ยนแปลง ดังนั้นผูวิจัยจึงไดขอความรวมมือ
ไปยังบริษัท ชัยเสรี จำกัด ซึ่งเปนโรงงานที่ผลิต
น้ำมันงารายใหญของประเทศ ในการสนับสนุน
น้ำมันงาที่ทางโรงงานผลิตเพื่อใชในการทดลอง
งานวิจัย ศึกษาถึงคุณสมบัติทั้งทางดานเคมี 
กายภาพ และชีวภาพ ในระยะเวลาและสภาวะ
อุณหภูมิในการเก็บที่ตางกัน เพื่อนำความรูที่ได
ไปใชในการยืดอายุการเก็บรักษา ตลอดจนถนอม
คุณภาพที่ดีของผลิตภัณฑน้ำมันงาใหคงไวได
นานท่ีสุด รวมถึงเพ่ือใหผูท่ีสนใจในเร่ืองดังกลาว
สามารถนำขอมูลงานวิจัยนี้ไปใชอางอิงใหเกิด
ประโยชนตอไป 

 
วัตถุประสงคของการวิจัย 

 
เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติ

ทางดานเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของ
ผลิตภัณฑน ้ำมันงาที่บ ีบร อนและน้ำมันงา 

บีบเย็นในสภาวะเรง รวมถึงทราบสภาวะการ
จัดเก็บน้ำมันงาทั้ง 2 ชนิดที่เหมาะสมเพื่อชวย
ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ำมันงา 
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วิธีดำเนินการวิจัย 
 
1. น้ำมนังาท่ีใชในการวิจัย เปนน้ำมนังา

ที่ผลิตจากบริษัท ชัยเสรี จำกัด นำเมล็ดงา  
(เมล็ดงาพันธุพื ้นเมืองที่ปลูกในประเทศไทย
เทาน้ัน) ใหความรอนท่ีอุณหภูมิสูงกวา 180 องศา
เซลเซียส แลวนำเขาเครื่องบีบ และกรอง 
น้ำมันงาดวยเครื่องกรอง สวนน้ำมันงาบีบเย็น 
ผลิตโดยนำเมล็ดงาชนิดเดียวกันบีบอัดดวย 
เครื่องบีบโดยตรงและกรองผานเครื่องกรอง 

2. การเตรียมตัวอยาง นำน้ำมันงา 
ทั้ง 2 ชนิด บรรจุขวดแกว ขนาด 50 มิลลิลิตร 
ปดฝาใหสนิท แลวจึงเก็บน้ำมันงาที่เตรียมไว  
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ในตูแชเย็น (Sanden 
intercool รุน sdc-1500) และเก็บที่อุณหภูมิ  
25, 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส (สภาวะ
เรง) โดยใชตูอบ (Sanyo incubator mir 553)  

3. การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทางดานเคมี ไดแก คาความเปนกรด  
(Acid value) และคาเพอรออกไซด (Peroxide value)
ตามวิธีของ Firestone (2000) และทางกายภาพ 
ไดแก ความชื้นดวยเครื่อง DND MT-50 โดย
สุมเก็บตัวอยางน้ำมันงาทั้ง 2 ชนิด จำนวน  
5 ขวด ทุก 10 วัน สำหรับตัวอยางที่เก็บ 

ที่อุณหภูมิ 5, 25 และ 35 องศาเซลเซียส และ
ทุก 7 วัน สำหรับตัวอยางที่เก็บที่อุณหภูมิ  
45 และ 55 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 100 

และ 70 วัน 
4. การตรวจสอบเชื ้อจุล ินทรียของ 

น้ำมันงาอายุ 100 วัน ไดแก 
1) Total plate count (U.S. Food 

and Drug Administration. FDA BAM, 2001) 

2) Coliforms Bacteria (U.S. Food 
and Drug Administration. FDA BAM, 2002) 

3) Yeast and molds (U.S. Food 

and Drug Administration. FDA BAM, 2001) 

4) Clostridium perfringens (WHO 
Global Foodborne Infections Network, 2010) 

5) Salmonella spp. (WHO Global 
Foodborne Infections Network, 2010) 

6) Bacillus cereus (U.S. Food and 
Drug Administration. ISO 7932, 2004) 

7) Staphylococcus aureus (WHO 
Global Foodborne Infections Network, 2010) 

5. การวิเคราะหทางสถิติ 
ขอมูลที่ไดจากการทดลอง โดยการ

วางแผนแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized 
Design : CRD) โดยกำหนดคาความเชื่อมั่น 
ท่ีระดับนัยสำคัญสูง (p<0.05) และเปรียบเทียบ
คาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  
(DMRT)  

 

ผลการวิจัย 
 
จากการศึกษาคาความเปนกรด (Acid 

value) หรือ AV ท่ีระยะเวลาและสภาวะอุณหภูมิ
ในการจดัเก็บท่ีแตกตางกัน ในผลิตภณัฑน้ำมันงา
บีบรอน พบวา คา AV จะมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้น
เมื่อระยะเวลาการจัดเก็บผานไปนานขึ้น และ
ในสภาวะการจัดเก็บท่ีอุณหภูมิสูงการเปล่ียนแปลง

ของคา AV ของผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบรอน 
จะเพิ่มขึ ้นอยางรวดเร็วโดยเฉพาะอยางยิ่ง 
ที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส คา AV 
เทากับ 3.552 และ 3.672 mg KOH/g ตามลำดับ 
(ภาพที่ 1) 

จากการศึกษาคาความเปนกรด (AV)  
ที่ระยะเวลาและสภาวะอุณหภูมิในการจัดเก็บ
ที่แตกตางกัน ในผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบเย็นนี้

เปนไปในทิศทางเชนเดียวกับน้ำมันงาบีบรอน
คือ เมื่อเวลาผานไปคา AV จะเพิ่มปริมาณ 
สูงขึ้นอยางตอเนื่องถึงแมจะเก็บที่อุณหภูมิต่ำ 

5 องศาเซลเซียส (ภาพที่ 2) จากกราฟแสดง 
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คา AV ของผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบรอนและบีบเย็น 
พบวา ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คา AV  
เพิ่มขึ้นจาก 1.504 เพิ่มเปน 2.680 mg KOH/g 
และจาก 1.875 เพิ่มเปน 3.160 mg KOH/g  
ในอุณหภูมิการจัดเก็บที่ 25, 35, 45 และ 55 
องศาเซลเซียส จะเกิดการเปลี่ยนแปลงเร็วขึ้น
ตามอุณหภูมิการจัดเก็บที่สูงขึ ้น ในน้ำมันงา 
บีบรอนจะมีคา AV เทากับ 2.621, 2.523, 3.552 
และ 3.672 mg KOH/g ตามลำดับ และใน 
น้ำมันงาบีบเย็น ไดคา AV เทากับ 3.129, 3.224, 
3.421 และ 3.441 mg KOH/g ตามลำดับ 

ภาพที่ 1 การเปรียบเทียบคา AV ของผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบรอน ในสภาวะอุณหภูมิ 
ที่แตกตางกัน 

 

อุณหภูมิมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคา AV ใน
น้ำมันงา แตการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นจะเร็ว
หรือชาแตกตางกันขึ้นอยูกับชนิดของน้ำมันงา 
โดยที่อุณหภูมิที่สูงขึ้นจะเกิดการเปลี่ยนแปลง 
ที่เร็วกวาอุณหภูมิที่ต่ำกวา และในผลิตภัณฑ
น้ำมันงาที่บีบเย็น จะมีการเปลี่ยนแปลงคาของ 
AV ที่สูงกวาน้ำมันงาบีบรอน แตในระยะเวลา
ที่ทำการทดสอบน้ำมันงาทั้ง 2 ชนิด คา AV  
ท ี่ ได  ยังอยู ในเกณฑมาตรฐานท ี่กฎหมาย 
ของไทยกำหนดไว ท ี่ไมเก ิน 4 mg KOH/g  
(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2543) 
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ภาพที่ 2 การเปรียบเทียบคา AV ของผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบเย็น ในสภาวะอุณหภูมิ 
ที่แตกตางกัน 

 
จากผลการทดลองจะพบวา เมื่อเก็บ

รักษาน้ำมันงาท้ังบีบรอนและบีบเย็นไวในสภาวะ
การจัดเก็บที่มีอุณหภูมิแตกตางกัน คาเพอร
ออกไซด (Peroxide value) หรือ PV ของน้ำมัน
งาบีบรอนมีคาสูงขึ ้น โดยเฉพาะเมื่อเก็บที่
อณุหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส (ภาพท่ี 3) 
เชนเดียวกันกับน้ำมันงาบีบเย็นในสภาวะการ
จัดเก็บที่อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
มีการเปลี่ยนแปลงของคา PV สูงขึ ้นอยาง 

รวดเร็วมาก จนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 

น้ำมันงาที่ไมผานความรอนมีคา PV ถึง 11.87 
mEq/kg ซ่ึงสูงเกินกวาคามาตรฐานตามท่ีกฎหมาย
ของประเทศไทยกำหนดไว ท ี่ 10 mEq/kg  

(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2543) 
จากผลการทดลองแสดงให  เ ห็นวา

กระบวนการผลิตน้ำมันงามีผลตอการเปล่ียนแปลง
คา PV อยางมาก เพราะน้ำมันงาที่ผานการ 
ใหความรอนมีการเปลีย่นแปลงคา PV ที่ชากวา

น้ำมนังาท่ีไมผานความรอน ดงัแสดงในภาพท่ี 4 

คา PV ผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบเย็นเกิดการ
เปล่ียนแปลงอยางรวดเร็วจนท่ีอุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส เปลี่ยนแปลงจาก 0.00 เปน 11.87 
mEq/kg ในวันที่ 100 ของการศึกษาซึ่งเกินกวา
ที่กฎหมายไดกำหนดไว สวนน้ำมันงาบีบรอน 
คา PV จะเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยจาก 0.00 
เปน 2.62 mEq/kg และที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส คา PV เพิ่มขึ้นชากวาเมื่อเทียบกับ

อุณหภูมิท่ี 25, 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
โดยเพ่ิมจาก 0.00 เปน 1.72 mEq/kg ในน้ำมันงา
บีบรอน และ 5.58 mEq/kg ในน้ำมันงาบีบเย็น 

ผลการศึกษาคาความชื้นของผลิตภัณฑ

น้ำมันงาบีบรอนพบวาความชื้นมีคาเพิ่มขึ้นจาก
รอยละ 0.130 เปน 0.217, 0.289, 0.316, 0.310 
และ 0.311 ตามลำดับ อยางมีนัยสำคัญ (P≤ 
0.05) ที่อุณหภูมิในการเก็บรักษา 5, 25, 35, 

45 และ 55 องศาเซลเซียส ดังแสดงในตาราง
ที่ 1 และ 2 ในการเก็บที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส คาความชื้นจะเพิ่มขึ้นอยางชาๆ และ
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เกิดการเปลี่ยนแปลงนอยที่สุด เมื่อเทียบกับ
สภาวะการเก็บที่อุณหภูมิสูง ซึ่งผลการทดลอง
ที่ไดไมแตกตางกันกับน้ำมันงาบีบเย็น ที่คา
ความชื้นจะเพิ่มที่อุณหภูมิในการเก็บรักษา 5, 
25, 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส จากรอยละ 
0.128 เปน 0.233, 0.292, 0.290, 0.311 และ 
0.310 ตามลำดบั ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญ (P≤0.05) ดังแสดงผลความชื ้น 
ของน้ำมันงาบีบเย็นในตารางที่ 3 และ 4 

จากผลการทดลองท ี่แสดงให  เ ห็น 
ในตารางที่ 5 และ 6 นั ้น ทำใหทราบวา 
ผลิตภัณฑน้ำมันงาทั้งชนิดบีบรอนและบีบเย็น 
ไมวาจะจัดเก็บในสภาวะที่อุณหภูมิที่ต่ำหรือ 
สูงก็ตาม ไมม ีผลตอการเจร ิญเติบโตของ
จุลินทรียที่ทำใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคได  
ดังจะเห็นไดวาเมื่อสิ ้นสุดการทดลองไมพบ
ปริมาณของเชื้อจุลินทรียเกินกวาคามาตรฐาน
ที่กฎหมายไทยไดกำหนดไว (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข, 2556) 

 

ภาพที่ 3 การเปรียบเทียบคา PV ของผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบรอน ในสภาวะอุณหภูมิ 

ที่แตกตางกัน 
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ภาพที่ 4 การเปรียบเทียบคา PV ของผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบเย็น ในสภาวะอุณหภูมิ 
ที่แตกตางกัน 

 

ตารางที่ 1 ความชื้นในน้ำมันงาบีบรอน ณ อุณหภูมิ 5, 25 และ 35 องศาเซลเซียส 
 
วัน 5 องศาเซลเซียส 25 องศาเซลเซียส 35 องศาเซลเซียส

10 0.132 ± 0.003a 0.130 ± 0.002a 0.164 ± 0.001a

20 0.142 ± 0.002a 0.159 ± 0.004b 0.161 ± 0.003a

30 0.154 ± 0.001a 0.213 ± 0.004c 0.202 ± 0.003b

40 0.166 ± 0.001a 0.213 ± 0.008c 0.234 ± 0.002c

50 0.174 ± 0.003a 0.258 ± 0.002d 0.251 ± 0.001d

60 0.185 ± 0.003a 0.262 ± 0.005d 0.259 ± 0.007d

70 0.197 ± 0.001a 0.266 ± 0.003d 0.289 ± 0.003e

80 0.203 ± 0.001a 0.278 ± 0.007e 0.292 ± 0.002e

90 0.211 ± 0.002a 0.283 ± 0.005e 0.313 ± 0.006e

100 0.217 ± 0.002a 0.289 ± 0.003e 0.316 ± 0.002e

หมายเหตุ คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของความช้ืนในน้ำมันงาคัว่ ณ อณุหภมิูท่ีแตกตางกัน
อกัษรกำกบัท่ีแตกตางกันในคอลัมนเดียวกันแสดงความแตกตางอยางมีนยัสำคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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ตารางที่ 2 ความชื้นในน้ำมันงาบีบรอน ณ อุณหภูมิ 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
 

วัน 45 องศาเซลเซียส 55 องศาเซลเซียส

7 0.137 ± 0.001a 0.152 ± 0.001a

14 0.173 ± 0.006c 0.172 ± 0.006b

21 0.163 ± 0.003b 0.177 ± 0.001b

28 0.187 ± 0.002d 0.183 ± 0.001c

35 0.206 ± 0.004e 0.211 ± 0.003d

42 0.222 ± 0.002f 0.229 ± 0.002e

49 0.249 ± 0.002g 0.236 ± 0.002f

56 0.263 ± 0.001h 0.288 ± 0.002g

63 0.293 ± 0.001i 0.299 ± 0.002h

70 0.310 ± 0.002j 0.311 ± 0.004i

หมายเหตุ คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของความช้ืนในน้ำมันงาท่ีผานความรอน ณ อุณหภูมิ 
ที่แตกตางกัน อักษรกำกับที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันแสดงความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (P≤0.05) 
 

ตารางที่ 3 ความชื้นในน้ำมันงาบีบเย็น ณ อุณหภูมิที่ 5, 25 และ 35 องศาเซลเซียส 
 
วัน 5 องศาเซลเซียส 25 องศาเซลเซียส 35 องศาเซลเซียส

10 0.166 ± 0.007a 0.124 ± 0.004a 0.132 ± 0.002a

20 0.185 ± 0.005a 0.126 ± 0.001a 0.148 ± 0.005b

30 0.184 ± 0.001a 0.170 ± 0.002b 0.159 ± 0.003c

40 0.193 ± 0.002b 0.220 ± 0.002c 0.190 ± 0.003d

50 0.203 ± 0.002c 0.245 ± 0.003d 0.197 ± 0.002e

60 0.213 ± 0.002d 0.255 ± 0.003e 0.201 ± 0.002e

70 0.217 ± 0.002d 0.267 ± 0.001f 0.222 ± 0.003f

80 0.224 ± 0.001e 0.269 ± 0.003f 0.243 ± 0.003g

90 0.226 ± 0.003e 0.289 ± 0.006g 0.267 ± 0.001h

100 0.233 ± 0.005e 0.292 ± 0.002g 0.389 ± 0.002i

หมายเหตุ คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของความช้ืนในน้ำมันงาดิบ ณ อณุหภมิูท่ีแตกตางกัน
อกัษรกำกบัท่ีแตกตางกันในคอลัมนเดียวกันแสดงความแตกตางอยางมีนยัสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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วัน 45 องศาเซลเซียส 55 องศาเซลเซียส

7 0.151 ± 0.001a 0.152 ± 0.002a

14 0.148 ± 0.002a 0.162 ± 0.001b

21 0.226 ± 0.003b 0.230 ± 0.003c

28 0.238 ± 0.003b 0.244 ± 0.001d

35 0.253 ± 0.002c 0.252 ± 0.002e

42 0.254 ± 0.002c 0.254 ± 0.002e

49 0.262 ± 0.001d 0.252 ± 0.002e

56 0.298 ± 0.001e 0.261 ± 0.003f

63 0.301 ± 0.002f 0.287 ± 0.001g

70 0.311 ± 0.002g 0.309 ± 0.002h

ตารางที่ 4 ความชื้นในน้ำมันงาบีบเย็น ณ อุณหภูมิที่ 45 และ 55 องศาเซลเซียส 
 

หมายเหตุ คาเฉล่ีย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของความช้ืนในน้ำมันงาดิบ ณ อณุหภมิูท่ีแตกตางกัน
อกัษรกำกบัท่ีแตกตางกันในคอลัมนเดียวกันแสดงความแตกตางอยางมีนยัสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 

ตารางท่ี 5 ปริมาณเช้ือจุลินทรียในน้ำมันงาบีบรอนเม่ือเกบ็ท่ีอณุหภมิูแตกตางกัน 
 

เชื้อจุลินทรีย
อุณหภูมิที่จัดเก็บ (องศาเซลเซียส)

มาตรฐาน* หนวย
5 25 35 45 55

Total Plate Count < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 1 x 104 CFU/กรัม

Coliforms Bacteria < 3.0 < 3.0 < 3.0 < 3.0 < 3.0 < 3.0 MPN/กรัม

Yeast & Molds Count < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 CFU/กรัม

Staphylococcus aureus < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 CFU/กรัม

Bacillus cereus < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 CFU/กรัม

Clostridium perfringens ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ใน 0.2 กรัม

Salmonella spp. ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ใน 25 กรัม

หมายเหตุ *มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค ประกาศกระทรวงสาธารณสุขป 2556 
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เชื้อจุลินทรีย
อุณหภูมิที่จัดเก็บ (องศาเซลเซียส)

มาตรฐาน* หนวย
5 25 35 45 55

Total Plate Count < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 1 x 104 CFU/กรัม

Coliforms Bacteria < 3.0 < 3.0 < 3.0 < 3.0 < 3.0 < 3.0 MPN/กรัม

Yeast & Molds Count < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 CFU/กรัม

Staphylococcus aureus < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 CFU/กรัม

Bacillus cereus < 10 < 10 < 10 < 10 < 10 < 100 CFU/กรัม

Clostridium perfringens ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ใน 0.2 กรัม

Salmonella spp. ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ใน 25 กรัม

ตารางที่ 6 ปริมาณเชื้อจุลินทรียในน้ำมันงาบีบเย็นเมื่อเก็บที่อุณหภูมิแตกตางกัน 
 

หมายเหตุ *มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค ประกาศกระทรวงสาธารณสุขป 2556 
 

อภิปรายผล 
 
คา AV เปนคาท่ีบงบอกถึงการถูกทำลาย

ของไตรกลีเซอรอล (Triacylglycerol) ที่มีอยู 
ในน้ำมันโดยเอนไซมไลเปส (Lipase) เปลี่ยน
เปนกรดไขมันอิสระ ซึ่งหากคา AV สูง นั ้น
หมายความวามีไตรกลีเซอรอลถูกสลายเปน 
กรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) จำนวนมาก 
น้ำมันมักเกิดการเหม็นหืน (Rancidity) (นิธิยา 
รัตนาปนนท, 2548) ไมวาจะเปนน้ำมันงา 
บีบรอนหรือบีบเย็น อุณหภูมิมีผลตอการเกิดการ
เปลี่ยนแปลงของคา AV ในน้ำมันงาที่จัดเก็บไว

ในอุณหภูมิสูงจะเกิดการเปลี่ยนแปลงที่เร็วและ

เร็วขึ้นเมื่อเวลาผานไป แตความแตกตางของ
กระบวนการในการผลิตน้ำมันงา มีผลทำให
เกิดความแตกตางอยางเห็นไดชัดของคา PV  
ในน้ำมันงา คือในน้ำมันงาบีบรอน การเปล่ียนแปลง

ของไตรกลีเซอรอลเปนกรดไขมนัอิสระจะเกิดข้ึน
อยางชาๆ และจะเกิดการเปลี่ยนแปลงเร็วขึ้น
ในการจัดเก็บที่อุณหภูม ิสูง สวนน้ำมันงา 

บีบเย็นนั ้นจะเกิดการเปลี่ยนแปลงของไตร- 
กลีเซอรอลเร็วกวาน้ำมันงาบีบรอนที่อุณหภูมิ

และระยะเวลาในการเก็บเดียวกัน สรุปไดวา
น้ำมันงาบีบรอนจะคงเก็บรักษาคุณภาพไวได
นานกวาน้ำมันงาบีบเย็น 

คา Peroxide Value เปนคาที่ใชบงบอก
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ำมันไดเปน
อยางดี ในการทดสอบการเปลี่ยนแปลงของ
ปฏิก ิร ิยาออกซิเดช่ันของผลิตภัณฑน ้ำมัน
ถ่ัวเหลืองในสภาวะเรง และผลท่ีไดเปนท่ียอมรับ
วาคาดังกลาวสามารถบงบอกการเปลี่ยนแปลง
ของปฏิกิริยาออกซิเดชั่นไดเปนอยางดี (Farooq 
et al., 2007) เชนเดียวกันกับในน้ำมันมะกอก 

ท่ีมีคาการเพ่ิมข้ึนของ PV แปรผันสูงข้ึนตามระยะ
เวลาที่จัดเก็บในสภาวะเรงในอุณหภูมิที่ 25, 
40, 50, 60, 75 องศาเซลเซียส (Sergio and 
Vanessa, 2004) นั้นแสดงวาผลิตภัณฑน้ำมัน

งาทั้ง 2 แบบ ทั้งผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบรอน 
และผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบเย็น คาที่แสดงออก
มาในรูปของคา PV ในน้ำมันงาระหวางการเก็บ
รักษาในภาวะเรงนั้น เปนคาที่บอกถึงอัตราการ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันในน้ำมัน (Soo and 
Seung, 2011) ซ่ึงการเกิดออกซิเดช่ันเปนสาเหตุ
หลักของการเสื่อมเสียของน้ำมัน ความรอนเปน
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ตัวเรงปฏิกิริยาที่ทำใหเกิดการออกซิเดชั่นและ
ทำใหคา PV ในน้ำมันเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็ว  
(Farooq et al., 2007) จึงสงผลทำใหน้ำมันงา
เสื่อมเสียทางดานคุณภาพ เกิดการเหม็นหืน
และไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นในการ
จัดเก็บน้ำมันงาจึงควรหลีกเลี่ยงสภาวะการ 
จดัเกบ็ท่ีอณุหภมิูสงู โดยเฉพาะอยางย่ิงน้ำมนังา
บีบเย็น ซ่ึงจากการทดลองจะเกิดการเปล่ียนแปลง
ของคา PV เร็วกวาน้ำมันงาบีบรอน ดังนั ้น
ผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบรอนจึงมีอายุในการ 
เก็บรักษาที่ยาวนานกวาผลิตภัณฑน้ำมันงา 
บีบเย็น 

จากผลการทดลองขางตนทำใหทราบวา
น้ำมันงาทั ้งชนิดบีบร อนและบีบเย็นมีการ
เปลี่ยนแปลงของคาความชื้นที่ไมแตกตางกัน 
เนื่องจากน้ำมันงามีความชื้นต่ำจึงทำใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงไมมากนักทั้งสภาวะการจัดเก็บ 
ที่อุณหภูมิสูงหร ือที่อุณหภูม ิต่ำก็ตามและ 
เกิดการเปลี่ยนแปลงนอยมากในสภาวะการ
เก็บที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซ ียส แตการ
เปลี่ยนแปลงของคาความชื้นจากการทดลองนี้
จะเห็นไดชัดเจนในผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบเย็น 
เนื่องมาจากน้ำมันงาบีบรอนไดรับความรอน 
ที่สูงในกระบวนการผลิต จึงทำใหความชื ้น 

สวนหนึ่งระเหยไปในกระบวนการคั่วกอนการ
บีบอัด เมื่อระยะเวลาการจัดเก็บนานขึ ้นคา
ความชื ้นที่เพิ่มสูงขึ ้นจะมีผลทำใหเกิดความ

เสื่อมเสียของผลิตภัณฑน้ำมันงา เนื่องจาก
ความชื ้นเปนสาเหตุหนึ่งท ี่ทำใหเก ิดความ 
เหม็นหืน (Allen and Hamilton, 1989) และจากผล
ในการทดลองนี ้ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
น้ำมันงาไวในที่ที่ม ีอุณหภูมิต่ำ จะสามารถ 

ยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑน้ำมันงาทั้ง 2 ชนิดไดดีขึ้น 

 

เช้ือจุลินทรียท่ีทำใหเกิดโรคในผลิตภัณฑ
น้ำมันงานั้น จากผลการทดลองสามารถยืนยัน
ไดวาไมมีเช้ือจุลินทรียชนิดใดเลยในการทดลองน้ี 
ท่ีจะสามารถเจริญเติบโตไดในผลิตภัณฑน้ำมันงา 
ไมวาจะเปนน้ำมันงาบีบรอนและน้ำมันงาบีบเย็น 
ตางไมพบการเจริญเติบโตของเช้ือจลิุนทรียในกลุม
ที่ทำใหเกิดโรค ในการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูง
หรืออุณหภูมิต่ำไมมีผลตอการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียท่ีตรวจสอบท้ังหมด น้ำมันงาจึงสามารถ
เก็บไวไดนานโดยไมเกิดการเสื่อมเสียอันเนื่อง
มาจากเช้ือจุลินทรีย หรือเปนสาเหตุเกิดอันตราย
ตอผู บริโภคได ในประเทศอังกฤษจึงไดให
ความหมายของอายุการเก็บของผลิตภัณฑ 
ไววา หมายถึง ระยะเวลาที่ผลิตภัณฑอาหาร 
มีความปลอดภัย โดยมีคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลินทรีย 
เปนที่ยอมรับ และเปนไปตามฉลากและขอมูล
โภชนาการ โดยผลิตภัณฑน้ันจะตองเก็บในสภาวะ
ที่กำหนด (Kilcast and Subramaniam, 2000) 

จากงานวิจัยนี้ทั้งหมด ทำใหไดทราบวา 
ผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบรอนมีคุณสมบัติที่จะ 
เก็บรักษาไวไดยาวนานกวาน้ำมันงาบีบเย็น และ
อุณหภูมิที่ เหมาะสมในการจัดเก็บน้ำมันงา 
ทั ้ง 2 ชนิดเพื่อชวยยืดอายุของผลิตภัณฑ 
น้ำมันงานั้นคืออุณหภูมิที่ 5 องศาเซลเซียส 

หรือในตูเย็นนั่นเอง สวนการเจริญเติบโตของ

เชื้อจุลินทรียนั้นผลที่ตรวจสอบไดในกลุมของ
เชื้อจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรคยังไมพบการเจริญ
เติบโตของเชื ้อเหลานั้นจนเกินคามาตรฐาน

อาหารดานจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค (ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข, 2556) ไมวาจะเปนที่
สภาวะการเก็บรักษาในอุณหภูมิ 5, 25, 35, 
45 และ 55 องศาเซลเซียส และตลอดระยะเวลา
ในการเก็บรักษา ของทั้งผลิตภัณฑน้ำมันงา 
บีบรอนและผลิตภัณฑน้ำมันงาบีบเย็น 
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อีกทั้งผลที่ไดจากการทดลองในครั้งนี้
สามารถนำไปใชในการศึกษาเพื่อหาอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑน้ำมันงาทั้งบีบรอนและ
บีบเย็นไดดวย โดยใชคาที่ไดจากการทดสอบ
การเกิดออกซิไดซในน้ำมันงา มาแทนคาใน
สมการจลนพลศาสตรของปฏิกิริยา เพ่ือทำนาย
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ำมันงาทั้ง  
2 ชนิดได (Tan et al., 2001) 

ขอเสนอแนะ 
 
ควรเพ่ิมระยะเวลาในการทดลอง เพ่ือศึกษา

ใหเหน็ถึงการเปล่ียนแปลงของน้ำมนังาทัง้ในดาน
เคมี และกายภาพ ไดชัดเจนดียิ่งขึ้น 
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