
การผลติน า้มนัมะพร้าวสกดัเยน็ 

เรียบเรียงโดย Arjen Schroevers วิทยาลยัฝึกลิงเพ่ือการเกษตร อ.กาญจนดิษฐ ์จ.สุราษฎร์ธานี ประเทศไทย  

ลิงค์ต่อไปนีไ้ด้อธิบายถึงวธีิการผลติท่ีหลากหลายและครอบคลุม 

http://healthimpactnews.com/2014/what-type-of-coconut-oil-is-best-how-to-choose-a-coconut-oil/ 

 มีการถกเถียงกนัในเร่ืองการตั้งช่ือของน ้ามนัมะพร้าว ซ่ึงบางคนไดใ้ชค้  าวา่ "เวอร์จ้ิน" ซ่ึงเป็นช่ือของน ้ามนัมะกอก 

มาใชเ้รียกแทนช่ือของน ้ามนัมะพร้าวน้ีนั้นเป็นเร่ืองท่ีไม่ถูกตอ้ง เพราะน ้ามนัมะกอกใชช่ื้อเวอร์จ้ินน้ีส าหรับน ้ามนัท่ีเกิดจาก

การสกดัคร้ังแรกของน ้ามนัมะกอกกบัน ้ามนัมะพร้าว 

 กล่าวโดยยอ่ คือ น ้ามนัอาจท ามาจากมะพร้าวสดและมะพร้าวแก่ท่ีเน่าเสีย ซ่ึงกระบวนการน้ีค่อนขา้งง่าย ไม่ยุง่ยาก 

โดยการผา่มะพร้าวดว้ยขวานและปล่อยใหแ้หง้ในแสงแดด ภายใน 4 - 6 สัปดาห์ เน้ือมะพร้าวจะเน่า น ้าจะระเหย และเน้ือ

มะพร้าวจะหดตวั ซ่ึงท าใหเ้น้ือมะพร้าวหลุดลอกออกจากลูกมะพร้าวไดโ้ดยง่าย จากนั้นเน้ือมะพร้าวกจ็ะถูกสกดัไดง่้ายมาก

ข้ึน เพราะน ้าระเหยออกไปหมดแลว้ สามารถสกดัน ้ามนัไดโ้ดยตรง แต่น ้ามนัจะมีลกัษณะขุ่นขน้และมีกล่ินท่ีไม่พึงประสงค ์

ซ่ึงน ้ามนัจะถูกขจดักล่ินดว้ยการใชไ้อน ้า 

 หลงัจากนั้นน ้ามนักจ็ะถูกช าระลา้งดว้ยสารเคมีและมีการกรองเป็นตวัช่วย ซ่ึงน ้ามนัน้ีจะถูกจ าแนกออก เพราะอยู่

ในสถานะท่ีเป็นกอ้น (มีอุณหภูมิต  ่ากวา่ 25 องศาเซลเซียส) มีผลึกขนาดใหญ่ท่ีสามารถมองเห็นได ้น ้ามนัทั้งหมดมาจาก

ประเทศท่ีไม่ไดผ้ลิตมะพร้าวอยา่งเช่นประเทศสหรัฐอเมริกา น ้ามนัดิบจะถูกจดัส่งและกลัน่ในประเทศท่ีผลิตและจดั

จ าหน่าย ซ่ึงน ้ามนัน้ีมกัจะเรียกวา่เวอร์จ้ินและข้ึนอยูก่บัท่ีมาของมะพร้าว 

คุณสามารถท าน ้ามนัจากมะพร้าวสด โดยการสกดัจากเน้ือมะพร้าวสดเพื่อผลิตเป็นกะทิ ซ่ึงมีน ้ามนัละลายอยูใ่น

นั้น เคลด็ลบัคือการแยกน ้ากบัน ้ามนั เพราะน ้ามนัเบาบางกวา่น ้าจึงสามารถป่ันได ้เม่ือคุณป่ันกะทิและแยกน ้ามนัออกแลว้ 

น ้ามนัน้ีจึงมีความสะอาดและมีคุณภาพท่ีดี ไม่มีกล่ินหรือรสแรง 

 วิธีท่ีสองคือการตม้กะทิ น ้ามนัท่ีไดจ้ากวิธีน้ีจะมีสีน ้าตาล กะด ากะด่าง ตอ้งถูกแยกออกดว้ยการใชส้ารเคมีและการ

กรองเพื่อท าการเปล่ียนสี แต่เน่ืองจากวิธีน้ีตอ้งใชค้วามร้อนสูง น ้ามนัจึงมีคุณภาพต ่า 

 คุณยงัสามารถใชแ้บคทีเรียท างานดว้ยการหมกั หากคุณมีแบคทีเรียหมกัน ้ากะทิ เป็นเวลาประมาณ 1 วนั ใน

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส กะทิกจ็ะก่อตวัเป็นสามชั้นท่ีแตกต่างกนัอยา่งชดัเจน โดยชั้นล่างสุดจะกลายเป็นน ้าท่ีความเป็น

กรด น ้ามนัใสน้ีเกิดจากชั้นของฟองท่ีอยูช่ั้นบน เช่นเดียวกบัในการผลิตโยเกิร์ต, เบียร์และไวน ์แบคทีเรียส่วนใหญ่จะ

ก าหนดคุณภาพและรสชาติของน ้ามนั 

 คุณภาพของน ้ามนัหมกันั้นดีท่ีสุด แต่กระบวนการกย็ากท่ีสุดเช่นกนั  

ภาพถ่ายดา้นล่างไดอ้ธิบายถึงวิธีท่ีเราผลิตน ้ามนัของเราโดยใชว้ิธีการดั้งเดิม หลงัจากเกบ็มะพร้าวแลว้ (เราใชลิ้งในการเกบ็

มะพร้าว น ้ามนัของเราจึงไม่ใช่มงัสวิรัติ) ตอ้งเอาเปลือกนอก (แกลบ) ของมะพร้าวออก ซ่ึงเป็นการท างานท่ีหนกั 

https://translate.google.com/translate?hl=en&prev=_t&sl=nl&tl=en&u=http://healthimpactnews.com/2014/what-type-of-coconut-oil-is-best-how-to-choose-a-coconut-oil/


 



 

 

เม่ือปอกเปลือกมะพร้าวแลว้ (มะพร้าวจะมีลกัษณะเหมือนกบัมะพร้าวท่ีจ  าหน่ายในซูเปอร์มาร์เกต็) 

  

 

 

 

 

 



ขั้นตอนต่อไป เราตอ้งเอาเศษไมท่ี้อยูด่า้นนอกของเปลือกมะพร้าวออก โดยการใชเ้คร่ืองจกัร 

 

 

  



หลงัจากท่ีไดป้อกเปลือกมะพร้าวออกไปแลว้ เรากจ็ะใชมี้ดขดูเศษเน้ือไมอ้อกจากเปลือกนอกแลว้ลา้งท าความสะอาด 

จากนั้นเรากผ็า่มะพร้าวออกเป็นคร่ึงซีกแลว้ปล่อยใหแ้หง้ประมาณ 1 ชัว่โมงในแสงแดด ดว้ยวิธีน้ีท าใหเ้ปลือกมะพร้าวแหง้

เร็ว 

 

 



 

 

หลงัจากนั้นมะพร้าวกจ็ะถูกบดละเอียดในเคร่ืองจกัร 

 



 

 

 

 



หลงัจากท าการบดในเคร่ืองจกัร เน้ือมะพร้าวจะถูกคั้นในกรดไฮดรอลิกพิเศษ ซ่ึงสามารถผลิตน ้ากะทิแสนอร่อยท่ีใช้

ประกอบอาหารกนัอยา่งแพร่หลายในอาหารไทย แต่นัน่ไม่ใช่เป้าหมายของเรา 

 

น ้ากะทิจะถูกกกัเกบ็ไวเ้ป็นเวลา 2 วนัในช่องแช่แขง็ ในอุณหภูมิท่ีตั้งไวป้ระมาณ 10 องศาเซลเซียส น ้ามนัท่ีแยก

จากกนัจะกลายเป็นของแขง็และเราสามารถแยกน ้าไดเ้ลก็นอ้ย ขั้นตอนน้ีสามารถผลิตน ้าไดเ้พียงเลก็นอ้ยเท่านั้นและเราคิดท่ี

จะแยกน ้าท้ิง 

 ขั้นตอนต่อไป เราจะลดอุณหภูมิของตูแ้ช่แขง็เพื่อใหเ้ราสามารถแช่แขง็น ้ากะทิไดท่ี้ -24 องศาเซลเซียส เราสังเกต

วา่น ้ามนัท่ีไดม้าในภายหลงั ใชเ้วลานานกวา่มากเม่ือเราใชว้ิธีน้ี เราจึงไดติ้ดตั้งเคร่ืองควบคุมอุณหภูมิดว้ยตวัเองในช่องแช่

แขง็ เพื่อใหเ้ราสามารถตั้งอุณหภูมิไดต้ามท่ีเราตอ้งการ 

 หลงัจากน ้ากะทิถูกแช่แขง็เป็นเวลา 4 วนั เราจะเกบ็น ้ากะทิไว ้24 ชัว่โมง ในอุณหภูมิท่ี 45 องศาเซลเซียส หาก

อากาศดีมากเพียงพอท่ีจะวางน ้ากะทิไวน้อกช่องแช่แขง็ แต่หากสภาพอากาศไม่เอ้ืออ านวย เรากจ็ะใชเ้คร่ืองท าความร้อน 

 ตอนน้ีน ้ากะทิท่ีหมกัไว ้จะก่อตวัเป็นสามชั้น ชั้นของน ้าท่ีเป็นกรด, ชั้นของน ้ามนั, และชั้นของฟองอากาศ 

 



 

การหมกัท่ีเพิ่งเร่ิมตน้ 

 

การหมกัท่ีใกลจ้ะสมบูรณ์ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ต่อไปเราจะเติมน ้าอยา่งชา้ๆท่ีกน้ถงัผา่นหลอดพลาสติก เพื่อเพิ่มระดบัน ้าและน ้ามนักจ็ะเพิ่มข้ึนอยา่งชา้ๆ เม่ือถงั

น ้ามนัก าลงัจะลน้ เรากจ็ะไดน้ ้ามนัท่ีใส สะอาด มีคุณภาพจากหลอดสแตนเลสท่ีตั้งอยูส่่วนบนของถงั 

 



 

 



 

 



 

ยงัมีน ้ามนัอยูใ่นฟองค่อนขา้งมาก ดงันั้นหลงัจากขั้นตอนน้ี ตอ้งน าถงักลบัไปแช่ในตูเ้ยน็อีกคร้ัง ชั้นของน ้ามนัท่ีอยูใ่นฟอง

นั้นกจ็ะแขง็ตวัและสามารถน าเอาน ้ามนัออกจากน ้าไดง่้ายข้ึน  

ส่วนท่ีเราปฏิบติัต่อในภายหลงั บางคร้ังเกลด็จากฟองบางชนิดกม็าพร้อมกบัน ้ามนั ดงันั้นหลงัจากขั้นตอนน้ีน ้ามนัจะผา่นตวั

กรองท่ีมีความละเอียดมาก ซ่ึงมีเส้นผา่นศูนยก์ลาง 0.01 มม. 



 



 

 

 



จากการทดสอบเลก็นอ้ย เราเช่ือมต่อขวดเขา้กบัป๊ัมสุญญากาศ จากนั้นเรากส็ามารถดูไดว้า่มีน ้าอยูใ่นน ้ามนัหรือไม่ 

 

 

 

 

 

 

 

ส้ินสุดกระบวนการผลิต หลงัจากนั้นกถึ็งเวลาท่ีขวดน ้ามนัมะพร้าวจะท าการติดฉลาก พร้อมท่ีจะจ าหน่าย 



 

หมายเหตุส าคญัอ่ืน ๆ 

น ้ามนัมะพร้าวจะแขง็ตวัในอุณหภูมิท่ีต  ่ากวา่ 25 องศาเซลเซียส และน ้ามนัมะพร้าวจะเปล่ียนสภาพเป็นของเหลว

อีกคร้ังในอุณหภูมิท่ีสูงกวา่ 25 องศาเซลเซียส และวิธีการท่ีจะท าใหน้ ้ามนัมะพร้าวเปล่ียนสภาพเป็นของเหลวอีกคร้ัง แค่เกบ็

รักษาไวใ้นท่ีอุ่น (แมแ้ต่ในกระเป๋าของคุณ) หรืออาจน าขวดน ้ามนัมะพร้าวไปจุ่มในน ้าอุ่นกส็ามารถท าได ้ 

โปรดทราบ : อุณหภูมิของน ้ามนัมะพร้าวท่ีดีจะตอ้งไม่เกิน 48 องศาเซลเซียส ดงันั้นไม่ควรน าไปอุ่นในไมโครเวฟ 

 

ส าหรับค าถามอ่ืนๆ สามารถติดต่อไดท่ี้ วิทยาลยัฝึกลิงเพื่อการเกษตร  

อีเมลล ์: firstschoolformonkeys@gmail.com 

เลขท่ี  24 หมู่ท่ี 4 ต าบลทุ่งกง  อ.กาญจนดิษฐ ์จ.สุราษฎร์ธานี 84290 ประเทศไทย 

โทรศพัท ์: +66 (0) 84 745 5662 (สามารถส่ือสารไดท้ั้งภาษาไทยและภาษาองักฤษ) 
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