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          “งา” เป็นพืชน้้ามันท่ีส้าคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศ และมีแนวโน้มท่ีจะทวี
ความส้าคัญขึ้นทุกปี เพราะเป็นพืชท่ีมีศักยภาพในการผลิตและการตลาดสูง สามารถปลูกขึ้นง่าย ลงทุน
น้อย ทนต่อสภาพความแห้งแล้งได้ดี เกษตรกรนิยมปลูกงาก่อนและหลังการท้านา หรือหลังจากเก็บเกี่ยว
พืชหลัก การปลูกงาท้าได้ทั้งในพื้นท่ีท่ีเป็นไร่หรือเป็นนาขึ้นอยู่กับสภาพพื้นท่ีของแต่ละท้องถิ่น 
          เมล็ดงา และน้้ามันงามีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วยน้้ามัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
วิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ ท่ีจ้าเป็นหลายชนิด มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูง จึงเหมาะท่ีจะน้ามาใช้บริโภคเพราะ
ช่วยรักษาระดับโคเลสเตอรอลในร่างกาย ป้องกันไม่ให้เกิดหลอดเลือดแข็งตัวหรือเส้นเลือดอุดตัน ซึ่งเป็น
สาเหตุหนึ่งของโรคหัวใจขาดเลือด 
          ในปัจจุบันประชากรท่ัวโลกเริ่มตื่นตัวและเอาใจใส่ในเรื่องเพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยเฉพาะชาวจีน 
เกาหลี ญี่ปุ่น และประเทศในแถบตะวันออก เป็นต้น ในเมล็ดงาและผลิตภัณฑ์จากงา เป็นผลิตภัณฑ์ชนิด
หนึ่งท่ีผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพให้ความสนใจอย่างมาก   ท้าให้มีผู้ท้าการผลิตน้้ามันงาเพิ่มขึ้น  ซึ่งการ
ผลิตน้้ามันงาสามารถท้าได้หลายรูปแบบ ไม่ว่าจะเป็นการผลิตโดยใช้ เครื่องจักร หรือการผลิตแบบ
ธรรมชาติ และแบบประยุกต์ซึ่งเป็นการสกัดน้้ามันงาหรือบีบน้้ามันงาไว้ใช้เอง โดยประยุกต์วิธีดั้งเดิม 
ได้แก่ การต้าหรือบดเมล็ดงาในครกดินเผาและสากหิน การสกัดน้้ามันงาโดยใช้เครื่องหีบน้้ามันขนาดเล็ก 
การสกัดน้้ามันงาแบบพื้นบ้านของชาวไทยใหญ่ โดยใช้ครกไม้และใช้วัวในการบดอัดน้้ามัน การสกัด
น้้ามันงาโดยใช้ครกไม้และกังหันน้้า การสกัดน้้ามันงาโดยใช้ครกประยุกต์และใช้ไฟฟ้า  
          ส้าหรับการผลิตน้้ามันงาในจังหวัดแม่ฮ่องสอน มีท้ังการผลิตแบบโรงงานและแบบธรรมชาติ และ
จากการท่ีมีผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้นและนิยมบริโภคผลิตภัณฑ์จากงา อีกท้ังการผลิตน้้ามันงา
แบบธรรมชาติเป็นการช่วยส่งเสริมรายได้ให้แก่ชาวบ้านในท้องถิ่นนั้น ๆ  ผู้จัดท้าจึงได้สนใจท่ีจะศึกษาการ
ผลิตน้้ามันงาในรูปแบบต่าง ๆ  เพื่อเป็นข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการลงทุนผลิตน้้ามันงา และเป็น
แนวทางในการพัฒนาการผลิตน้้ามันงาให้มีคุณภาพดียิ่งขึ้นและพร้อมเข้าสู่ตลาดโลก 

บทน้า 

“น้้ามันงาสกัดเย็นด้วยพลังงานน้้า 
บ้านสบสอย” 



วัตถุประสงค์ 
 

1. เพื่อเป็นการส่งเสริมและอนุรักษ์ภูมิปัญญาด้ังเดิมของท้องถิ่น 
2. เพื่อส่งเสริมการมีรายได้จากการท้าน้้ามันงาสกัดเย็นของ

ชาวบ้านในชุมชน 
3. เพื่อเป็นแหล่งท่องเที่ยวและเรียนรู้ในการกระบวนผลิต

น้้ามันงาโดยภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน 

น้้ามันงาสกัดเย็น 



น้้ามันงาสกัดเย็น 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 ชาวบ้านในชุมชนมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น 

 เป็นฐานความรู้ และแหล่งเรียนรู้ในการผลิตน้้ามันงาสกัด
เย็นแบบครบวงจร 



น้้ามันงาสกัดเย็น 

กลุ่มเป้าหมาย 

 กลุ่มแม่บ้าน 

 กลุ่มเกษตรกรที่ปลูกงา 
 ผู้ที่สนใจ 



 ก้าหนดชื่อเรื่อง 
 วิเคราะห์แหล่งความรู้ และเนื้อหา 
 ศึกษาข้อมูลของงา และแหล่งผลิตน้้ามันงา 
 ศึกษาวิธีการและขั้นตอนการสกัดน้้ามันงาแต่ละวิธี 
 เก็บรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์เจ้าของความรู้ และค้นคว้า

เพิ่มเติม 
 เรียบเรียงเนื้อหาเพื่อจัดท้าชุดความรู้ 
 เผยแพร่ชุดความรู้ผ่านช่องทาง Social Network และอ่ืน ๆ  

ขั้นตอนการจัดท้าชุดความรู้ท้ามาหากิน 

น้้ามันงาสกัดเย็น 



สกัดร้อน 

น้้ามันขัดเงา  

สถานที่จ้าหน่าย 
ร้านขายของโชห่วย 

 กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์เกษตรปลอดสารเคมีปางหมู 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนต้นบุญ 

Mind Map 



ผมคือ “sesame oil”  เกิดจากงาด้า งาขาว งาแดง และงาม้อน 
โดยการหีบงาแบบเย็นครับผม... 

กังหันพลังงานน้้า 

เครื่องจักรแบบไฮโดรลิก  
และสครูเพรส 

งาด้า 

งาแดง 

งาม่อน 

งาที่นิยม 

ข้อควรระวัง 
อย่ากินงามากเกินไปเพราะอาจท้าให้ท้องร่วงได ้( กินมากกว่า 4  ช้อนโต๊ะ ) 

พลังงานจากสัตว์ (วัว/ควาย) 

พลังงานมอเตอร์ไฟฟ้า 

 - ใช้ท้าขนมต่าง ๆ เช่น คุกกี้ ขนมปัง เม็ดขนุน ขนม
หม้อแกง ขนมลูกชุบ ใส้ขนมเปี้ย ใส้ขนมโมจิ ใส้
กระหรี่ปั้บ ฯลฯ 
 - ใช้ท้าอาหารเสริม  
 - กากงาด้า น้าไปสกัด sesamin เป็นแคปซูล  
 - ใช้เลี้ยงสัตว ์ 
 - ใช้ท้าปุ๋ย 

ใช้ในด้านสุขภาพ 

ใช้ในด้านความงาม 

ใช้ในอุตสาหกรรม  

เป็นพลังงานทางเลือก 

ใช้ประกอบอาหาร 

โลชั่นบ้ารุงผิว น้้ามันงา สบู่น้้ามันงา ยาหม่องน้้ามันงา 

โฟมล้างหน้า
น้้ามันงา 

 รักษาภูมิปัญญาท้องถิ่นให้คงอยู่  
 พัฒนาเป็นแหล่งเรียนรู้กันในการสกัดน้้ามันงา 
 ใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่น 
 ชาวบ้านในชุมชนมีรายได้และมีคุณภาพชีวิตดีขึ้น 



น้้ามันงาสกัดเย็น 



น้้ามันงาสกัดเย็น 



น้้ามันงาสกัดเย็น 



น้้ามันงาสกัดเย็น 



น้้ามันงาสกัดเย็น 



น้้ามันงาสกัดเย็น 



น้้ามันงาสกัดเย็น 



น้้ามันงาสกัดเย็น 



น้้ามันงาสกัดเย็น 



1.  งาด้า ท่ีใช้ปลูกกันท่ัวไปมี 4 พันธุ์ คือ งาด้าบุรีรัมย์ งาด้านครสวรรค์ สองพันธุ์นี้เป็นพันธ์ุพื้นเมือง ส่วน
อีกสองพันธ์ุเป็นพันธ์ุท่ีได้รับการปรับปรุงคืองาด้า มก.18 และงาด้า มข.2 
 
2. งาม้อน หรืองาขี้ม้อน เป็นงาพื้นเมืองซึ่ง มีกลิ่นเฉพาะตัว เป็นพืชสมุนไพรท่ีปลูกในประเทศไทยกันมา
นานในพื้นท่ีภาคเหนือหลายจังหวัด เช่น จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย น่าน พะเยา แม่ฮ่องสอน ให้ผลผลิตมาก
ในช่วงต้นฤดูหนาว งาม้อนมีท้ังหมด 130 สายพันธ์ุ มีความแตกต่างท้ังขนาดเมล็ดใหญ่ เล็กไม่เท่ากัน  สีจะ
ต่างกันตั้งแต่น้้าตาลอ่อนจนถึงน้้าตาลไหม้ สีเทาเข้ม เทาอ่อนจนถึงสีขาว    
 
3.  งาขาว พันธุ์พื้นเมืองได้แก่ พันธุ์เมืองเลย เป็นพันธุ์ท่ีตลาดต้องการ เพราะน้าไปสกัดน้้ามันได้น้้ามันท่ีมี
กลิ่นหอม พันธุ์เชียงใหม่ ปลูกมากในเชียงใหม่ และแม่ฮ่องสอน พันธุ์ชัยบาดาล หรือสมอทอด เป็นพันธ์ุท่ีหา
ยาก อีกสามพันธุ์เป็นพันธ์ุปรับปรุง ได้แก่ พันธุ์ร้อยเอ็ด 1 พันธุ์ มข.1 และพันธุ์มหาสารคาม 60 
 
4.  งาแดง หรือเรียกกันทั่วไปว่า งาเกษตร ที่ปลูกกันมี 3 พันธุ์คือ พันธุ์พื้นเมืองพิษณุโลก และพันธุ์พื้นเมือง 
สุโขทัย พันธุ์ท่ีปรับปรุง ได้แก่ พันธุ์งาแดงอุบลราชธานี 1 และงาแดงพันธุ์ มข.3 

ชนิดของงา 

จ้าแนกโดยแบ่งตามสีของเปลือกเมล็ดเป็นเกณฑ์  มี 4 ชนิด ได้แก่  งาขาว งาด้า งาแดง และงาม้อน 



ประโยชน์ของงาในด้านสุขภาพ 

• ปัสสาวะ อุจจาระขัด ใช้เมล็ดงา 20-25 กรัม แช่ในน้้าเดือด หรือต้มรับประทานขณะท้องว่าง  

• ความดันโลหิตสูงให้ใช้ เมล็ดงา น้้าส้ม ซีอิ๊วและน้้าผ้ึงอย่างละ 30 กรัม ผสมกับไข่ขาว 1 ฟอง คน

ให้เข้ากันแล้วต้มด้วยไฟอ่อน ๆ จนสุก รับประทานวันละ 3 ครั้งเป็นประจ้า  

• ไอแห้ง ไม่มีเสมหะ ให้น้าเมล็ดงา 250 กรัม น้้าตาลทรายแดง 50 กรัม บดรวมกันรับประทาน

ครั้งละ 15-20 กรัม จากนั้นน้าผงท่ีได้เติมน้้าเดือดไว้สัก 2-3 นาที ดื่มขณะยังอุ่น ๆ วันละ 2 ครั้ง 

เช้าและเย็น  

• แผลแตกไหม้จากน้้าร้อนลวก ใช้งาบดผสมน้้าและน้้ามะนาม น้ามาทาบริเวณท่ีเป็นแผล 

• บรรเทาอาการปวดท้องประจ้าเดือน ใช้เมล็ดงาบด 1  ช้อนชา ชงกับน้้า ทานวันละ 2 ครั้ง ก่อน

ประจ้าเดือนมา 2 วัน 

• ลดการหมักหมมในช่องท้อง ให้ทานน้้ามันงาดิบ 1-2 ช้อนโต๊ะขณะท้องว่าง 

• บรรเทาอาการปวดเมื่อย ใช้น้้ามันงาใส่ขิงสดขูดละเอียด ใช้ผ้าฝ้ายจุ่มและน้าไปถูนวดบริเวณท่ี

ปวดเมื่อย 

• รักษาโรคผิวหนัง ใช้น้้ามันงาผสมกระเทียมสับน้ามาทาบริเวณกลาก เกลื้อน เรื้อนกวาง และ

สะเก็ดเงิน 

• น้้าร้อนลวก น้้ามันงาผสมน้้าปูนใส ช่วยบรรเทาอาการปวดแสบปวดร้อนจากน้้าร้อนลวกได้เป็น

อย่างดี ใช้น้้ามันงา 1 ส่วน น้้าปูนใส 1 ส่วน ตีให้เข้ากันจนเป็นครีมขาว เอาผ้าขาวบางท่ีสะอาดจุ่ม

แล้วแปะไว้บริเวณท่ีเป็นแผล 



ประโยชน์ของงาในด้านสุขภาพ 

  แก้ปัญหาผมร่วง ใช้น้้ามันงาเคี่ยว ท้ิงไว้ให้เย็น แล้วน้ามาทาบริเวณท่ีผมร่วง วันละหลาย ๆ 

ครั้ง จนกระทั่งผมเริ่มขึ้นนวดทาบริเวณท่ีมีอาการปวดและ รักษาเส้นเอ็นท่ีบาดเจ็บ 

  ใช้นวดบรรเทาอาการช้้าบวม ให้ทาน้้ามันงาแล้วนวดเบา ๆ รอบ ๆ บริเวณ จะท้าให้ตรงท่ีช้้า

บวมหายเร็วขึ้น 

  เป็นหวัด แพ้อากาศ ให้รับประทานงาเป็นประจ้า (ทานช่วงเช้า ประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ) จะท้า

ให้หายใจโล่ง อาการดีขึ้น 

  ช่วยลดอาการอักเสบของหัวริดสีดวง ช่วยห้ามเลือดจากหัวริดสีดวง และน้้ามันงายังใช้ทาหัว

ริดสีดวง แก้ริดสีดวงอักเสบได้ด้วย 

  ส้าหรับผู้ท่ีเป็นไซนัส ใช้มันงาดิบหยอดจมูก 1-2 หยด จะได้ผลดี 

  ใช้น้้ามันงาประกอบอาหารรับประทานเป็นประจ้า จะช่วยป้องกันโรคหลอดเลือดแข็งตัว 

หลอดเลือดหัวใจตีบตัน และอาการท้องผูก 

  ทานน้้ามันงา 1 ช้อนโต๊ะก่อนอาหารเช้า ช่วยให้ขับถ่ายสะดวก ระบายท้อง 

  รักษาฝี น้้าเมล็ดงามาคั่วจนไหม้แล้วป่นให้เป็นผง ทาบนฝีขณะที่ยังมีความร้อน 

  ช่วยเพิ่มฮอร์โมนเอสโตรเจน ส้าหรับสุภาพสตรีในวัยหมดประจ้าเดือน 



ประโยชน์ของงาด้านความงาม 

     งาด้าเป็นอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อการชะลอความแก่เพิ่มความอ่อนเยาว์ให้กับผิวได้อย่างน่าท่ึง เพราะ
มันมีสารอาหารท่ีช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระอยู่เป็นจ้านวนมาก แล้วยังช่วยดูแลเรื่องผิวพรรณ วิตามินซี 
ช่วยสร้างคอลลาเจนและอีลาสติน ซึ่งเป็นส่วนประกอบของชั้นผิวหนังแท้ และวิตามินอีในงาด้ายังช่วย
ซ่อมแซมผิวและยังสร้างภูมิคุ้มกันให้กับผิว 
    1.  ใช้หมักผม จะท้าให้เส้นผมดกด้า ไม่หลุดร่างง่าย ผมไม่แห้งแตกปลาย ใช้น้้ามันงาหมักผมไว้
ประมาณ 30 นาทีก่อนสระออก  
    2.  ใช้บ้ารุงผิวหน้า ผิวกาย นวดตัว คลายกล้ามเนื้อ กระตุ้นการไหลเวียนของระบบน้้าเหลือง ช่วยให้
หลอดเลือดขยาย  
    3. อมฆ่าเชื้อ และลดกลิ่นปาก ลดคราบบุรี ชากาแฟ อมแล้วกลั้วคอประมาณวันละ 5 นาที หลังแปรง
ฟัน แล้วบ้วนท้ิง  
    4. ใช้ท้าความสะอาดเครื่องส้าอางค์ 
 

     -  ใช้ประกอบอาหารได้ทุกประเภทเนื่องจากอุณหภูมิในการ ประกอบอาหารประมาณ 100 องศา
เซ็นเซียนส ไม่ได้ท้าลายคุณค่าทางโภชนาการของน้้ามัน (หากใช้แล้วไม่ควรน้ากลับมาใช้ซ้้า) ดังนั้น ท้ัง 
ผัด ทอด หมักหมู หมักเนื้อ ท้าน้้าจิ้มสุกี้  
     -  ดับกลิ่นคาวปลาและอาหารทะเล ด้วยการหมักเนื้อปลาหรืออาหารทะเลกับน้้ามันงาก่อนน้าไป
ปรุงอาหาร 
     -  ส้าหรับทอดท่ีใช้เวลาไม่นานมาก หรือเจียวไข่ ตั้งน้้ามันงาให้ร้อนรอจนฟองหมด แล้วทอดจะท้า
ให้อาหารท่ีทอดกรอบนอกนุ่มใน ไม่อมน้้ามัน อาหารมีรสชาดอร่อยขึ้น โดยไม่มีกลิ่นน้้ามันตกค้างใน
รสชาดอาหารเลย  
   -  ผัดผักกับน้้า เหยาะเกลือป่นเล็กน้อย ใส่น้้ามันงา 1 ช้อนชา ผักจะหอมและกรอบอร่อย  
   -  ผสมในน้้าจ้ิมสุกี้ น้้าสลัดเพื่อสุขภาพ  
   -  ใส่ในหม้อหุงข้าว 1 ช้อนโต๊ะ ก่อนกดปุ่ม จะช่วยให้ข้าวหอมนุ่ม อร่อย ไม่บูด ไม่เสีย ง่าย 
   -  ใช้หมักเนื้อหมู ท้าให้เนื้อนุ่ม 
    
 

ประโยชน์ของงาในงานครัว 



การน้างามาใช้ประโยชน์ด้านอุตสาหกรรม 

  อุตสาหกรรมยาฆ่าแมลง ใช้ผสมกับดอกไพเรทรัมเป็นยาฆ่าแมลง เช่นยากันยุง 
  อุตสาหกรรมเครื่องส้าอาง ในเครื่องส้าอางเกือบทุกประเภท เช่น ครีมล้างหน้า ครีม
บ้ารุงผิว น้้ามันบ้ารุงผม แชมพูสระผม น้้าอบ น้้าหอม มีน้้ามันงาเป็นส่วนประกอบ 
  อุตสาหกรรมยา น้้ามันงาเป็นส่วนผสมอยา่งหนึ่งในการเตรียมยาแขวนตะกอน เพื่อช่วย
ยืดอายุของยาให้นานขึ้น และยังเป็นสว่นผสมในยาช่วยลดโคเรสเตอรอล(เนื่องจากมีเลซิธิน) 
  อุตสาหกรรมน้้ามัน ใช้น้้ามันงาเติมลงในน้้ามันเชื้อเพลิงจะช่วยเพิ่มก้าลังรถยนต์ และ
ช่วยประหยัดน้้ามัน 
  อุตสาหกรรมท้าช๊อคโกแลต สามารถใช้น้้ามันงาแทนโกโก้บัตเตอรใ์นการท้าช๊อคโกแล
ตแข็ง 
  นอกจากนี้ยังใช้ในอุตสาหกรรมเนย เนยเทียม กระดาษน้้ามันสลัด สีน้้ามัน น้้ามันขัด
เงา หนังเทียม กระดาษน้้ามัน พรมน้้ามัน และหมึกพิมพ ์

ประโยชน์ของงาในด้านพลงังานทดแทน 

 ใช้แทนน้้ามันตะเกียง 
 ผลิตไบโอดีเซล 



ประโยชน์ของกากงา 

     กากงาท่ีได้หลังจากการสกัดน้้ามันสามารถน้ามาใช้ประโยชน์ต่าง ๆ ได้อีก โดยคุณภาพของกากงา
ขึ้นอยู่กับกรรมวิธีของการสกัดน้้ามัน ซึ่งคุณภาพของกากงาด้าดีกว่ากากงาขาว       
     1. ใช้ท้าขนมต่าง ๆ เช่น คุกกี้ ขนมปัง เม็ดขนุน ขนมหม้อแกง ขนมลูกชุบ ไส้ขนม เปี้ย ไส้ขนมโมจิ   
ไส้กะหรี่ปั๊บ ไส้ซาลาเปาทอด ไส้ขนมโก๋ ขนมถั่วกวน ถั่วตัด  ถั่วเหลืองป่นคั่วหอมๆโรยคลุกขนมญี่ปุ่น 
ไอศครีม 
     2. ใช้ท้าอาหารเสริม  
     3. กากงาด้า น้าไปสกัด sesamin เป็นแคปซูล  
     4. ใช้เลี้ยงสัตว์  
     5. ใช้ท้าปุ๋ย 
     6. ใช้ขัดผิว เพราะกากของเมล็ดงาสามารถท้าให้เกิดการหลุดลอกของเซลล์ และมีสารต่อต่านอนุมูล
อิสระ ท้าให้ผิวมีความกระจ่างใส เรียบเนียน เพิ่มความชุ่มชื้นให้ผิว  

*** ราคาของกากงา กิโลกรัมละ 10-15 บาท 

กากงาด้าท่ีได้จากการใช้ครกอีดงา 

กากงาด้าท่ีได้จากการใช้เครื่องจักร เมล็ดจะ
ลีบแบน  น้้าหนักเบา 



การเก็บรักษาน้้ามันงา 

    ควรปิดฝาน้้ามันหลังใช้แล้วให้สนิท เพื่อป้องกันกลิ่นเหม็นหืน 

    หลังใช้น้้ามัน ไม่ควรเก็บไว้ในภาชนะที่เป็นเหล็ก ทองแดง ทองเหลือง เพราะจะท้าให้คุณภาพ

ของน้้ามันด้อยลง 

    ควรเก็บน้้ามันไว้ในท่ีเย็นและไม่โดนแสงสว่าง เพื่อเป็นการช่วยยืดอายุการใช้งานของน้้ามันงาให้

ยาวนานขึ้น 



•  ช่วยในการเผาผลาญ  สลายไขมัน  ลดความอ้วนเสริมสร้างกล้ามเนื้อ 
•  ลดการดูดซึมและการสังเคราะห์โคเลสเตอรอล 
•  ท้าให้ระดับไขมันอยู่ในสัดส่วนปกติ 
•  ช่วยการท้างานของวิตามินอ ี
•  ช่วยป้องกันการเสื่อมของเซลล์ในระบบประสาท 
•  ลดปฏิกิริยาความเครียด 
•  ต้านอนุมูลอิสระ เป็นสารแอนติออกซิแดนท์ 
•  ต้านการอักเสบ 
• บ้ารุงผิวพรรณให้ชุ่มชื้น เปล่งปลั่ง ชะลอการเกิดริ้วรอย 
• บ้ารุงรากผมให้แข็งแรง 
• บ้ารุงโลหิต ป้องกันโรคหัวใจ และหลอดเลือดตีบตัน 
• เอาน้้ามันงาไปทาๆ บริเวณท่ีกระดูกหักหรือแตก ท้าให้กระดูกผสานกัน เรียกกันว่าน้้ามันต่อกระดูก
ผสานกระดูก 
• ช่วยในการฟื้นฟูของตับ  เนื่องจากสารเซซามินสามารถท้าให้เซลล์ตับท้างานได้ดีขึ้น  

คุณค่าของ “งาด้า” 

       แคลเซียมมากกว่านมวัว 6 เท่า ธาตุเหล็ก, ซิลิเนียม, โซเดียม, ฟอสฟอรัส,สังกะสี, โพแทสเซียม, 
แมกนีเซียม, แมงกานีส, ทองแดง, โปรตีนสูง, ไขมัน, วิตามิน A, E, B1, B2, B3, B6, B9, มีกรดไขมัน     ไม่
อิ่มตัว, โอเมก้า-3, โอเมก้า-6 เลซิตินสารเบตาแคโรทีน, กรดไลโนเลอิก ,กรดอะมิโน 2 ชนิด คือ เมทธีน
โอนีน และทริปโตเฟน  



• กระตุ้นการเจริญของเซลระบบผิวหนังให้เจริญ และช่วยหล่อเลี้ยงให้ มีความชุ่มชื่น 
• ชะลอความแก่โดยเสริมสร้างการพัฒนาการของเซลใหม่ซ่อมแซมที่สึกหรอ 
• ท้าให้เซลล์ในร่างกายสมบูรณแข็งแรง บ้ารุงกระดูก เพ่ิมความยืดหยุ่นกล้ามเนื้อและไขข้อ 
• ลดริ้วรอยและปัญหาผิวเหี่ยวย่น ด้วยการช่วยชะลอการเสื่อมสภาพของเซลล์ 
• ท้าให้เลือดไหลเวียนดีขึ้น หัวใจท้างานน้อยลง 
• ต้านอนุมูลอิสระ 
• ช่วยให้ผิวของคุณผู้ชายสุขภาพดีขึ้นได้ เพราะวิตามิน E และ B ท่ีมีอยู่มากจะท้าให้ผิวแข็งแรง ชุ่มชื้นขึ้น 
• ช่วยลดระดับความเครียดของคุณได้ และยังช่วยผ่อนคลายความเหนื่อยล้า 
• มีสารแอนตี้ออกซิแดนท์ ท่ีร่างกายต้องการ เมื่อบริโภคเข้าไปร่างกายคุณจึงสามารถต่อสู้กับแบคทีเรีย
และไวรัสได้ดขีึ้น 
• น้้ามันงาขาวใช้ร่วมกับอาหารท่ีมีโซเดียม ท้ังสองตัวนี้จะช่วยกันลดความดันในเส้นเลือดได้ 
                                                            ฯลฯ 

คุณค่าของ “งาขาว” 

      สรรพคุณใกล้เคียงกับงาด้า เพราะมีท้ังกรดไขมันโอเมก้า 3 ,6 และ 9 แต่จุดเด่นของงาขาว คือมี 
วิตามินอีปริมาณสูง 



•  สามารถช่วยป้องกันโรคมะเร็งหลายชนิดและยังช่วยให้ร่างกายแก่ช้าลงอีกด้วย 
•  มีความส้าคัญอย่างยิ่งต่อการบ้ารุงสมอง ช่วยการพัฒนาการและเสริมความแข็งแรงของเซลสมอง 
•  ช่วยการพัฒนาการ และช่วยเสริมความแข็งแรงของเซลของสมอง 
•  ช่วยลดความเครียดในสมอง บริโภคเป็นประจ้าจะท้าให้นอนหลับสบาย 
•  ช่วยลดความเสี่ยงการเป็นอัลไซเมอร ์
•  ช่วยลดโคเลสเตอรอส 
•  ต้านแบคทีเรีย ต้านเชื้อรา ไวรัส เป็นยาระบาย ลดบวม ลดอุณหภูมิร่างกาย 
•  ป้องกันไม่ให้หลอดเลือดแข็งตัว ป้องกันโรคหัวใจ 
•  แก้อาการไม่สบายที่เกิดจากระบบประสาท เช่น นอนไม่หลับ อ่อนเพลีย เป็นเหน็บชา ปวดเส้น
ตามตัว เบื่ออาหาร ท้องผูก เมื่อยสายตา 
•  ป้องกันการเกิดภาวะกระดูกพรุน และยับยั้งการขับแคลเซียมทางปัสสาวะ 
• ช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน และลดความรุนแรง ของการเกิดภูมิแพ้ชนิดเฉียบพลัน 
• น้้ามันหอมระเหยจากใบ  ใช้เป็นสารแต่งกลิ่นอาหาร  และแก้เคล็ดขัดยอก  ลดริ้วรอยบนใบหน้า 
บ้ารุงผิวหน้า  
•  มีสาร rosmarinic acid และ tuteolin ซึ่งมีฤทธ์ิต้านการแพ้ และอักเสบได้ด ี

คุณค่าของ “งาม่อน” 

       อุดมด้วยวิตามินบีและแคลเซียมมากกว่าพืชผักท่ัวไปถึง 40 เท่า  และฟอสฟอรัสในปริมาณสูง
มากกว่าพืชผักท่ัวไป  20 เท่า และ ในงาม้อนเป็นพืชชนิดเดียวท่ีมีโอเมก้า 3 ,6 และ 9 ซึ่งมีมากกว่า
น้้ามันปลา 2 เท่า งาม่อนไม่ใช่งา ไม่ได้อยู่ในตระกูลงา แต่อยู่ในตระกูลใกล้เคียงกับเม็ด เเมงลัก  
แต่ด้วยรสมันๆกรุบๆ ท่ีสัมผัสคล้ายงา ท้าให้คนเรียกว่า งาขี้ม่อน            



คุณค่าของ “งาแดง” 

• งาแดงเป็นงาท่ีถูกน้าไปใช้ในอุตสาหกรรมน้้ามันค่อนข้างมาก โดยผ่านกระบวนการเอาเปลือกหุ้ม
เมล็ดออกท้าเป็นงาขัด เพื่อให้เมล็ดเป็นสีขาวทดแทนงาขาวท่ีมีผลผลิตไม่เพียงพอกับความต้องการ 

• น้้ามันงาแดงใช้ในการบ้ารุงผิวพรรณ เพิ่มความชุ่มชื่น และช่วยต้านรังสียูวี 

• น้้ามันงาแดงมีประโยชน์สูงกว่าน้้านมวัวถึง 60 เท่า เป็นอีกทางเลือกหนึ่งนอกเหนือจากน้้ามันงา

ด้าบริสุทธิ์ ซึ่งน้้ามันงาแดงอาจมีกลิ่นหอมน้อยกว่า 

มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง มีประโยชน์
มากกว่าน้้านมวัวถึง 60 เท่า มีสารต้าน
มะเร็งสูง 



“น้้ามันงาสกัดเย็นด้วยพลังงานน้้า 
บ้านสบสอย” 

ข้อควรระวัง 
 

      ไม่ควรทานงามากเกินไปเพราะอาจท้าให้ท้องร่วงได้ ( กินมากกว่า 4  ช้อนโต๊ะ ) และผู้ท่ีไม่ควร
รับประทานงา ได้แก่ ผู้ท้องเสีย เนื่องจากงาด้ามีฤทธิ์เป็นยาระบาย อาจจะท้าให้ท้องเสียมากขึ้นไปอีก ผู้
ท่ีมีหลอดเลือดหินปูนเกาะ เพราะงามีแคลเซียมมากกว่านมถึง 6 เท่า มีสิทธิ์ท่ีจะไปเพิ่มพูนหินปูนได้อีก 
ผู้มีปัญหานิ่วในท่อปัสสาวะ เพราะงามีแคลเซียมชนิด “ออกซาเลต” สูง ซึ่งจะไปตกผนึกนิ่ว ผู้ท่ีกิน
วิตามินอีอยู่แล้วอย่ารับประทานงามากเกินไป เพราะงาอุดมไปด้วยวิตามินอีอยู่แล้ว 



ชนิดของน้้ามันงา 

1 น้้ามันงาที่ผ่านกระบวนการบีบเย็น คือ น้้ามันงาที่บริสุทธิ์ไม่ผ่านการฟอกสี และการต้มกลั่น 
แต่จะน้าเมล็ดงาดิบมาบีบคั้นที่อุณหภูมิต่้ากว่า 45 องศาเซลเซียส จึงคงคุณค่าสารอาหารไว้
ครบถ้วน จะมีสีเหลืองใส หรือสีเหลืองใสปนเขียว มีกลิ่นหอมอ่อนๆ ถ้าเป็นงาขาว สีจะอ่อนกว่างา
แดงและงาด้า เหมาะส้าหรับการปรุงอาหารที่ไม่ต้องใช้ความร้อน หรือใส่ในอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว 
นิยมน้ามาประกอบอาหาร เป็นส่วนผสมในเครื่องส้าอาง ใช้ทาผิวบ้ารุงผิว นวดผ่อนคลาย
กล้ามเนื้อ 

2 น้้ามันงาที่ผ่านกระบวนการบีบร้อน คือ การคั้นน้้ามันงาจากเมล็ดด้วยการ
บดหรือหีบ เพื่อให้ได้น้้ามันงาออกมา แต่จะต้องน้าเมล็ดงาไปคั่วให้ได้ท่ีก่อน 
แล้วจึงน้ามาบดหรือหีบ น้้ามันท่ีได้จะมีสีเหลืองเข้มปนด้า หรือ       สีน้้าตาล
แดงใส มีกลิ่นหอม แต่อาจจะเสียคุณค่าสารอาหารบางชนิดไป จาก
กระบวนการผ่านความร้อน เหมาะส้าหรับการใช้ปรุงอาหารท่ีต้องผ่านความ
ร้อน ซึ่งจะช่วยให้อาหารมีกลิ่นหอม จึงเป็นท่ีนิยมโดยเฉพาะอาหารจีนและ
ญี่ปุ่น สามารถเก็บไว้ได้นาน ไม่เหม็นหืนง่าย นิยมน้าไปประกอบอาหารท้ังคาว
หวาน มีราคาแพง 



วิธีการผลิตน้้ามันงาสกัดเย็น 

การสกัดน้้ามันงาด้วยครกไม้ และใช้แรงงานจากวัว หรือควาย 

การสกัดน้้ามันงาด้วยครกไม้ และใช้พลังงานจากกังหันน้้า 



วิธีการผลิตน้้ามันงาสกัดเย็น 

การสกัดน้้ามันงาโดยใช้ครกไม้ และใช้พลังงานไฟฟ้า 

การสกัดน้้ามันงาโดยใช้เครื่องจักรขนาดเล็ก 

เครื่องบีบอัดสครูเพรส เครื่องบีบอัดไฮโดรลิก 



          จากการสอบถามผู้เฒ่าผู้แก่ในหมู่บ้านได้เล่าว่า บ้านสบสอยแต่เดิมประมาณ 100 ปีท่ีผ่านมา
และได้มีชาวบ้านมาถางป่าเพื่อท้าไร่ท้านาพร้อมกับตั้งบ้านเรือนขึ้นจ้านวน 2 หลัง ต่อมามีชาวบ้านอพยพ
มาจากหมู่บ้านต่างๆ และหมู่บ้านทุ่งโหล่ง หรือบ้านทุ่งกองมูในปัจจุบัน ซึ่งอยู่อีกฟากหนึ่งของแม่น้้าปาย 
เข้ามาบุกเบิกท้าการเกษตร และตั้งบ้านเรือนอย่างถาวร เมื่อ พ.ศ. 2498  และได้สร้างวัดขึ้น 1 วัด 
เรียกว่า วัดบ้านสบสอย ค้าว่า “สบ” เป็นภาษาไทใหญ่ หมายถึง ปาก  “สอย” หมายถึง แม่น้้าสอย เมื่อ
น้ามารวมความกันแล้ว “สบสอย” หมายถึง บริเวณท่ีแม่น้้าปายและแม่น้้าสอยไหลมาบรรจบกัน ต่อมา
ทางราชการได้แต่งตั้งเป็นหมู่บ้านสบสอย มีผู้ใหญ่บ้านคนแรก คือ นายหนุ่ม ปันเจริญ 
          ประชากรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรม ท้านา ท้าสวน ท้าไร่ พืชท่ีนิยมปลูกคือ งา ถั่ว
เหลือง ถั่วเขียว ถั่วลิสง ข้าว กระเทียว ถั่วหลวง การท้าเกษตรเป็นแบบไม่ใช้สารเคมี ส้าหรับการปลูกงา 
ชาวบ้านจะปลูกไว้เพื่อบริโภคภายในครัวเรือนท้ังในรูปแบบเมล็ดและน้้ามันงา บ้านไหนท่ีมีครกอีดงาก็จะ
ผลิตไปขายในตัวเมือง พันธุ์งาท่ีนิยมปลูก คือ งาพันธุ์พื้นเมือง เป็นงาท่ีมีกลิ่นหอมเมื่อน้ามาคั่วหรือท้า
น้้ามันงา 
           ต่อมามีผู้พันธุ์งาใหม่เข้ามา คือ งาแดง หรือ งาแดงคง ซึ่งน้ามาจากบริเวณท่ีปลูกแถบลุ่มน้้า
สาละวิน เป็นพันธุ์ท่ีทนทานต่อโรค และเมล็ดโต ให้ผลผลิตดี ชาวบ้านจึงน้ามาปลูกแทนงาขาวท่ีลด
จ้านวนการปลูกลดลง ในเวลาต่อมามีชาวไทใหญ่น้างาพันธุ์ใหม่จากประเทศพม่าเข้ามาปลูก คือ งาด้า
พันธุ์พื้นเมือง จุดเด่นคือ มีเมล็ดโต ต้านทานโรคและแมลงศัตรูงาได้ดี จากนั้นชาวบ้านก็ปลูกงากันมา
เรื่อย ๆ เนื่องจากได้ราคาดี 
            ในช่วงปี 2525 – 2530 มีการเปลี่ยนแปลงเกี่ยวกับการท้าเกษตรเกิดขึ้น คือ เริ่มใช้สารเคมี 
เครื่องจักร เช่น รถไถนา เข้าใช้ ชาวบ้านเริ่มขายวัวควาย และประกอบกับมีน้้ามันพืชจากโรงงานเข้ามา
จ้าหน่ายถึงในหมู่บ้าน มีราคาถูกกว่าน้้ามันงา มีผลท้าให้การอีดน้้ามันงาแบบพื้นบ้านเริ่มเลือนหาย 
เนื่องจากชาวบ้านขายครกอีดงาเพื่อเป็นเครื่องประดับบ้านของคนเมืองในต่างจังหวัด หรือปล่อยให้ผุพัง
ไปตามกาลเวลา และวิถีการผลิตของชาวบ้านเริ่มเปลี่ยนเป็นผลิตเพื่อการค้ามากขึ้น และมีหน่วยงาน
ราชการเข้ามาส่งเสริมและสนับสนุนในการใช้สารเคมีเพ่ือเพิ่มผลผลิต  

ประวัติชุมชนบ้านสบสอย 



            อย่างไรก็ตาม ได้มีการจัดตั้งกลุ่มสหกรณ์ออมทรัพย์เพื่อการผลิต ใช้เมล็ดงาปลอดสารเคมีและ
ผลิตน้้ามันงาวิธีแบบพื้นบ้านไทใหญ่ โดยผลิตน้้ามันงาจากพลังงานกังหันน้้า  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
              การเดินทางไป  กลุ่มสหกรณ์ออมทรัพย์เพื่อการผลิตบ้านสบสอย เริ่มจากออกจากตัวอ้าเภอ
เมือง แม่ฮ่องสอน ประมาณ 5 กิโลเมตร ถึงสามแยกถนนบ้านสบสอย เลี้ยวไปตามทางหมายเลข 1285 
ไปประมาณ 1-2 กิโลเมตร จะมีป้ายบ้านสบสอยด้านขวามือของถนน ให้เลี้ยวซ้ายไปในหมู่บ้าน ตรงไป
เป็นสามแยก เลี้ยวซ้ายเพื่อไปยังโรงอีดน้้ามันงา เลี้ยวขวา ไปยังสถานท่ีประกอบการซึ่งจะใช้บ้านของ
นางสาวเสาวลักษณ์ มุ่งเจริญ เป็นสถานท่ีติดต่อ 
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“น้้ามันงาสกัดเย็นด้วยพลังงานน้้า 
บ้านสบสอย” 



 
สถานที่  
 - โรงเรือนผลิต  - สถานท่ีตากและเก็บงา    
 - โรงเก็บวัตถุดิบ -  โรงบรรจุภัณฑ ์
 

“น้้ามันงาสกัดเย็นด้วยพลังงานกังหันน้้า” 

 
เงินลงทุน  1,665,000 บาท 
 

 
วัตถุดิบ  งาด้า งาขาว งาม่อน งาแดง 
 

 
เครื่องมือ/อุปกรณ์  
 - ตะแกรงร่อนงา  - ผ้าขาวบาง 
 - ผ้าเต๊นท ์  -  ปั้มมือ 
 - ชุดครกอีดงา  - ถุงพลาสติกขนาดใหญ่ 
 - กังหันน้้า  - ถังน้้า 20 ลิตร 
  - กรวย  - แก้วน้้า 
 - กระสอบ  - กระด้งฝัดงา 
 - พัดลม  - เตาแก๊ส 
  - ถังพลาสติก  - ตราชั่ง 
 



รายการวัสดุ-อุปกรณ์/เครื่องมือ/เครื่องจักร 

การลงทุน 

ล้าดับ รายการ มูลค่า 

1 โรงเรือนผลิต   70,000 

2 โรงเก็บวัตถุดิบ  25,000 

3 โรงบรรจุภัณฑ์  25,000 

4 ชุดครกอีดงา พร้อมเฟืองและกังหัน 300,000 

5 วัสดุอุปกรณ ์ 50,000 บาท/ปี 

รวม 470,000 

รายการวัตถุดิบท่ีใช้ในกระบวนการผลิต 
ล้าดับ รายการ มูลค่า / ถัง=12 กิโลกรม มูลค่า/ปี 

1 งาด้า 980 บาท x 300 294,000 

2 งาม่อน 960 บาท x 300 288,000 

3 งาแดง 960 บาท x 300 288,000 

4 งาขาว 1000 บาท x 300 300,000 

5 ขวดบรรจุน้้ามันงา 25,000 

รวม 1,195,000 

**ราคาของเมล็ดงามีการเปลี่ยนแปลงทุกปี และการจัดซื้อแต่ละครั้งจะไม่เท่ากันในแต่ละปี 
โดยจะซื้อวัตถุดบิปีละ 1 ครั้ง แล้วสต๊อคเก็บไว้ 
และจะท้าการผลิตในช่วงฤดูท่องเท่ียวและตามท่ีลูกค้าส่ังมา 



การบริหารจัดการ 

หมายเหต ุกิจกรรมอาจเปลี่ยนแปลงตามความเหมาะสม 

กิจกรรม 
แผนการผลิต 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 

ซื้อวัตถุดิบ 

ตากและ
เก็บสต๊อค 

ผลิต
น้้ามันงา 

จ้านวนการผลิต
มาก จ้านวนการผลิตน้อย จ้านวนการผลิตมาก 

แผนการผลิต 

             เจ้าของกิจการ 
 - ดูแลการตลาด/การขาย /การประชาสัมพันธ์ 
- การเงิน 
- จัดหาวัตถุดิบ 

                 ลูกจ้าง 
- ดูแลการอีดงาแต่ครั้ง ค่าแรงคิดเป็นจ้านวนครก 
 - บรรจุน้้ามันงาใส่ขวด 
- ดูแลความสะอาดในสถานประกอบการ 

การจัดการก้าลังคน 



วอง 

สากครก 

ไม้แป้นเอ่หล่า 

ครกอีด 

ชุดเฟือง กังหันน้้า 

ประตูกังหัน 

ส่วนประกอบของครกอีดงาด้วยพลังงานน้้า 



       1. เกษตรกรจะคัดเลือกเมล็ดงาบริเวณโคนต้น ซึ่งเป็นเมล็ดท่ีมีความสมบูรณ์  น้ามาท้าความสะอาด
โดยฝัดเมล็ดงา เพื่อให้เมล็ดงาไม่มีเศษของใบงา กิ่งก้านของงา หิน ดิน ทราย หรือใช้พัดลมเป่า โดยปูเสื่อ
แล้วเปิดพัดลม ตักงาจากกระสอบโดยใช้ถ้วยหรือกะละมังเล็ก ๆ ถือหรือจับถ้วยให้อยู่สูงจากพัดลม
ประมาณ 1 ฟุต แล้วค่อย ๆ เทงาลงจากถ้วยให้พัดลมเป่าเศษใบไม้ เศษหญ้า ก้านงาและทรายท่ีติดมากับ
เมล็ดงาออกไป อีกหนึ่งวิธีคือการล้างด้วยน้้าสะอาด โดยน้ากะละมังท่ีใหญ่ เติมน้้า 2 ลิตรผสมเกลือ 1 ช้อน
โต๊ะ แล้วใช้ตะแกรงใส่งาด้าประมาณ 250 กรัม ลงไปล้างในน้้า ยกตะแกรงขึ้น-ลงให้ฝุ่น ผง ทราย ร่วงหลุด
ลอดตาข่ายลงไป ใช้ทัพพีคนให้ท่ัวอีกครั้ง แล้วรีบยกขึ้นสะเด็ดน้้าให้แห้ง ล้างจนกว่าน้้าจะเป็นสีใสขุ่น ๆ 
จากนั้นก็เทงาด้าใส่ถาดไปตากแดดจนแห้งดี วิธีนี้ไม่ค่อยนิยมกันนัก 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
จากนั้นน้างาไปตากแดดเพื่อให้เมล็ดงาแห้งสนิทดี โดยมีวิธีการตากดังนี้ 
  - ถ้าแดดจัด ใช้เวลาตากงา 3 วัน เฉลี่ยวันละ 7 ชั่วโมง 
 -  ถ้าแดดปานกลาง ใช้เวลาตากงา 4 วัน 
 - กรณีเมล็ดงายังมีความชื้นอยู่จะใช้วิธีการผึ่งลมไว้ในท่ีร่ม เพื่อป้องกันการเกิดเชื้อราแล้วน้าไปตากแดดต่อ 
 

วิธีทดสอบว่าเมล็ดงาแห้งสนิทดีแล้ว  
    - ใช้มือก้าเมล็ดงาแบบหลวม ๆ แล้วปล่อยให้เมล็ดงาไหลออกจากฝ่ามือ ถ้าเมล็ดงาแห้งสนิทดีจะหลุด
ร่วงจากฝ่ามืออย่างง่ายดาย แต่ถ้ายังไม่แห้งสนิทจะจับตัวเป็นก้อนอยู่ท่ีบริเวณอุ้งมือ 
    - ใช้วิธีเคี้ยวเมล็ดงา หากเมล็ดงาแห้งสนิทดี งาจะมีกลิ่นหอมเหมือนกลิ่นงาท่ีคั่วใกล้สุกแล้ว ไม่มีกลิ่น
เหม็นเขียว และงาจะกรอบเมื่อเคี้ยวจะได้ยินเสียงดัง ต่อบ ๆ   
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        หลังจากเมล็ดงาแห้งสนิทดีแล้ว จะเก็บงาไว้ในกระสอบท่ีปิดปากกระสอบมิดชิด เพื่อป้องกันแมลง 
หนู  ส่ิงสกปรกและความชื้น และเก็บไว้ในโกดังท่ีเป็นพื้นซีเมนต์ เพราะสามารถกันความชื้นได้ดีกว่าพื้นดิน  
และใช้ไม้รองพื้นหรือยกพื้นให้สูงประมาณครึ่งเมตร แล้วน้ากระสอบงามาเรียงกันไว้ ซึ่งสามารถเก็บไว้ได้
นาน ถึง 1 ปี และก่อนน้าเมล็ดงามาอีดน้้ามัน จะน้างามาตากแดดอีกครั้งประมาณ 3 ชั่วโมง – 1 วัน เพื่อ
ไล่ความชื้นของเมล็ดงาให้แห้งสนิทดี 
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        3. ต้มน้้าให้เดือด ประมาณ 10 นาที และท้ิงไว้ให้เย็น จึงน้าน้้ามาใช้อีดน้้ามัน  ถ้าใช้น้้าอุ่นจะท้าให้มี
ตะกอนในน้้ามันมาก น้้ามันจะขุ่น ไม่ใส และเหตุผลท่ีไม่ใช้น้้าท่ีไม่ได้ผ่านการต้มสุกเพราะจะท้าให้น้้ามันงา
มีกลิ่นเหม็นเน่า เก็บไว้ไม่ได้นาน 
 
        4. จากนั้นเตรียมงา 1 ถึงหรือประมาณ 20 ลิตร หรือประมาณ 12 กิโลกรัม ต่อการอีดงา 1 รอบ ซึ่ง
ใช้เวลาในการอีดงาประมาณ 3.40 ชั่วโมง 
  
 
       5. จัดเตรียมครกน้้ามันให้เรียบร้อย เช่น ประกอบสากเข้ากับ 
วองใส่ท่ีปัดงาบริเวณท่ีปากครก ตรวจเช็คความเรียบร้อยของ 
ครกและอุปกรณ์ท่ีใช้อีดน้้ามัน 
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           6. ใส่น้้าท่ีต้มสุกลงก้นครกประมาณ 1½ กระป๋องนม หรือประมาณ 300 ซีซี ลงในครกเรียกว่า   
น้้าก้น เพื่อเป็นตัวล่อให้น้้ามันงาออกมา จากนั้นเทเมล็ดงาลงในครก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

        ตรวจสอบน้้ามันหล่อลื่นบริเวณตัวหมุนเฟือง โดยจะใช้ไขมันสัตว์เป็นหลัก ซึ่งจะไม่ใช้จาระบี 
เนื่องจากจาระบีจะกินเนื้อไม้ และเช็คสภาพของกังหันให้อยู่ในสภาพที่พร้อมใช้งาน 
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        7. เปิดประตูน้้าให้ไหลผ่านลงสู่กังหัน น้าไม้ปัดงาวางเพื่อคอยปัดงาลงในครกอีดงา ตัวสากครกจะ
อยู่กับท่ี ตัวสากครกอีดงาจะหมุนเป็นวงกลมโดยใช้พลังงานจากกังหันน้้าในการหมุนเพลงและเฟือนท่ีท้า
ด้วยไม้อยู่ด้านล่าง  
 
 
 
 
 
 
 
 

        ปล่อยท้ิงไว้ประมาณ 20-30 นาที สังเกตไม้แป้น จะลดต่้าลง ให้เติมน้้าต้มสุกลงไปในครก (น้้า       
1 กระป๋องนมเท่ากับ 250 ซีซี ) การใส่น้้าในครกชั้นบนเรียกว่าน้้าหัว จะใส่ปริมาณเท่าไหร่นั้นขึ้นอยู่กับ
ชนิดของงา ลักษณะของเมล็ดงา ถ้าเป็นงาด้าจะใช้น้้ามากประมาณ 4 -5 กระป๋อง งาขาวประมาณ          
4 กระป๋อง และถ้างาแห้งสนิทดีมาก จะใช้น้้าหัวประมาณ 5-7 กระป๋อง ถ้าแห้งไม่สนิทจะใช้น้้า 3-4 
กระป๋อง เมื่อเติมพอดีแล้ว ไม้แป้นท่ีอยู่ด้านข้างครกจะกระดกขึ้นลงตามปรกติ 

        และใช้การสังเกตอีกอย่างคือสากครกจะมี
งาเกาะอยู่เมื่อใช้มือสัมผัสสากครกจะรู้สึกสาก ๆ 
ถ้าน้้าต้มสุกยังไม่พอสากครกจะลื่น ซึ่งบางครั้งใส่
น้้าต้มสุกมากไปก็จะท้าให้งามีลักษณะเหลวและไม่
ยอมจับตัวแนบกับครก มีวิธีการแก้ไขโดยใส่กากงา
ท่ีอีดเอาน้้ามันออกแล้วมาผสมลงไป หรือใน
โบราณจะใช้ฟางข้าวสับให้ละเอียดผสมลงไป  
เพราะกากงาหรือฟางข้าวสับจะไปช่วยซับน้้าท่ีเกิน
มา 
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         8. อีดงาต่อไปเรื่อยๆ  กากงาจะแน่นติดครก และน้้ามันงาจะอยู่ตรงกลางครก วิธีการสังเกตท่ีอีดได้
ท่ีแล้วหรือ ให้สังเกตฟองของน้้ามันจะเป็นฟองเล็ก ๆ และจะกลายเป็นฟองขนาดใหญ่ ประมาณ 1-2 
เซนติเมตร  จากนั้นก็ปิดประตูน้้า  แล้วตักน้้ามันออกจากครกด้านบน  เมื่อตักน้้ามันด้านบนออกจากครก
หมดแล้ว  จากนั้นถอดสากครกออกจากวอง  ตักน้้ามันก้นครก  (งา  12  กิโลกรัม  จะได้น้้ามันประมาณ  
4-5  กิโลกรัม  และใช้เวลาในการอีด ประมาณ  3-4  ชั่วโมง) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       
      9.  เมื่อตักน้้ามันออกจากครกจะกรองน้้ามันก่อน 1 ครั้ง โดยการเมน้้ามันลงไปบนกระชอนท่ีมีผ้าขาว
บางพับซ้อนกันหลายชั้นวางอยู่ เป็นการกรองเอาฟองน้้ามันและตะกอนในน้้ามันออก เพื่อให้ได้น้้ามันท่ีใส
แ ล ะ มี สี เ ห ลื อ ง ส ว ย   ผู้ ตั ก น้้ า มั น ต้ อ ง แ ต่ ง ตั ด มิ ด ชิ ด  ล้ า ง มื อ ทุ ก ค รั้ ง ก่ อ น ตั ก น้้ า มั น ง า 
 

     10. การเก็บรักษาน้้ามันงาให้มีคุณภาพดี สิ่งท่ีส้าคัญท่ีสุด คือการพักตะกอนในน้้ามันจนมีความใสมาก
ท่ีสุด และเก็บน้้ามันไว้ในถังพลาสติกหรือถังแสตนเลสท่ีสะอาด ปิดฝาให้มิดชิด เก็บไว้ในท่ีร่มท่ีมีการระบาย
อากาศได้ที และเก็บให้พ้นจากแสงแดด โดยการพักตะกอนมีวิธีการดังนี้ 
    - ระยะที ่1  ท้ิงน้้ามันไว้ในถังนาน 2 วัน แล้วรินน้้ามันท่ีใสออกไปใส่ถังใบใหม่ 
    - ระยะที ่2  ท้ิงน้้ามันไว้ในถังนาน 10 วัน แล้วรินน้้ามันท่ีใสออกไปใส่ถังใบใหม ่
    - ระยะที ่3 ท้ิงน้้ามันไว้ในถังอีก 10 วัน สังเกตในน้้ามันหากไม่มีตะกอนแล้ว จึงน้าไปบรรจุใส่ขวดพร้อม
จ้าหน่ายได้ โดยเฉลี่ยจะปล่อยให้น้้ามันตกตะกอนประมาณ 1 เดือน 
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      หลังจากอีดน้้ามันเสร็จจะใช้น้้าอุ่นล้างครกแล้วใช้ไดร์เป่าให้แห้ง และกางมุ้งปิดไว้ป้องกันไม่ให้
แมลงหรือฝุ่นละอองเข้าไปในครก แล้วปิดเครื่องกังหันน้้าด้วย 

การดูแลรักษาครกอีดน้้ามัน 

น้้ามันงาท่ีผ่านการพักตะกอน การบรรจุน้้ามันงาใส่ขวด 

การซีลปากขวด 
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        การอีดงาโดยใช้แรงงานจากกังหันน้้า  ในการอีดน้้ามันงา  และนิยมสร้างครกกระเดื่องต้าข้าว  
เครื่องฝัดข้าว และเครื่องหีบอ้อยพ่วงเข้ากับคานรับน้้าหนักกังหันน้้าซึ่งอยู่อีกด้านหนึ่งของกับหันน้้า  ขณะท่ี
อีดน้้ามันงาจะสามารถ  ต้าข้าว  ฝัดข้าว  หรือหีบอ้อยไปพร้อม ๆ กันได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ข้อดีของการอีดน้้ามันงาโดยใช้กังหันน้้า 
 

     การอีดน้้ามันงาโดยใช้กังหันน้้า เมื่อเอางาใส่ครกและใส่น้้าเรียบร้อยแล้วก็สามารถปล่อยท้ิงไว้ได้เลย 
โดยไม่ต้องดูแลใกล้ชิดมากนัก  จะเหนื่อยก็ช่วงน้้ามันออก เนื่องจากต้องตักน้้ามันออกจากครก ถอดสาก
ออกจากครก และแซะกากงาออกจากครก 
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การตลาด 

ร้านสินค้า OTOP 

ร้านขายของฝาก 

ร้านโชห่วย 

ขายผ่าน
อินเตอร์เน็ต 

พ่อค้าคนกลาง 
(ขายส่ง) ร้านค้าธุรกิจบริการ

สุขภาพ และสปา 

การประชาสัมพันธ์ 

 Facebook Fanpage 
 แผ่นพับ 
 การออกร้านสินค้า 



 แนบสูตรอาหารหรือเคล็ดลับท่ีใช้น้้ามันงาเป็นส่วนประกอบไปกับขวดน้้ามันงา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 พัฒนาเป็นแหล่งเรียนรู้การสกัดน้้ามันงาแบบครบวงจร โดยแบ่งพื้นท่ีออกเป็นฐานการ
เรียนรู้ เช่น รู้จักงา  การสกัดน้้ามัน  การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากน้้ามันงา ฯลฯ 

ไก่ผัดน้้ามันงา 

ส่วนประกอบ 
เนื้อไก่สับ ½ ตัว 
ขิงสับ 2 ช้อนโต๊ะ 
น้้ามันงา 2 ช้อนโต๊ะ 
น้้ามันเมล็ดองุ่น 1 ช้อนโต๊ะ 
ซีอิ๊วขาว 1 ช้อนชา 
น้้าตาลทรายแดง 1 ช้อนชา 
น้้าส้มสายชูด้าหรือคุโระสุ 1 ช้อนโต๊ะ 
 

วิธีท้า 
- ใส่น้้ามันงาและน้้ามันเมล็ดองุ่นลงใน
กะทะ พอร้อนให้ใส่ขิงสับลงไปผัดจนมี
กลิ่นหอม 
- ใส่เนื้อไก่สับ และผัดจนสุกประมาณ 5 
นาที 
- ปรุงรสด้วยซีอิ๊วและน้้าตาลทราย 
ปิดฝาประมาณ 5 นาที 
- เติมน้้าส้มสายชูด้าแล้วผัดต่ออีก 5 
นาที 
- จัดใส่จานเสิร์ฟพร้อมข้าวสวยร้อน ๆ 

ด้านหน้า ด้านหลัง 

แนวทางในการพฒันาอาชีพ และผลิตภัณฑ์ 



 

 

 

 

 

 

                                 "คาร์บอนฟุตพร้ินท์" หมายถึง ปริมาณก๊าซเรือนกระจกที่ปล่อย 
                               ออกมาจากผลิตภัณฑ์แต่ละหน่วย ตลอดวัฎจักรชีวิตของผลิตภัณฑ์  
                               ตั้งแต่การได้มาซึ่งวัตถดุบิ การขนส่ง การประกอบชิ้นส่วน การใช้งาน  
                               และการจัดการซากผลิตภัณฑ์หลงัใช้งาน โดยค้านวณออกมาในรูปของ 
                               คาร์บอนไดออกไซด์เทียบเท่า 
 
             เครื่องหมายคาร์บอนฟุตพริ้นท์ ท่ีจะติดบนสินค้าหรือผลิตภัณฑ์ต่างๆ นั้น เป็นการแสดง
ข้อมูลให้ผู้บริโภคได้ทราบว่า ตลอดวัฏจักรชีวิตของผลิตภัณฑ์เหล่านั้นมีการปลดปล่อยก๊าซเรือน
กระจกออกมาปริมาณเท่าไหร่ ตั้งแต่กระบวนการหาวัตถุดิบ การผลิต การขนส่ง การใช้งาน และการ
ก้าจัดเมื่อกลายเป็นของเสีย ซึ่งจะช่วยในการตัดสินใจชื้อของผู้บริโภค และกระตุ้นให้ผู้ประกอบการ
ปรับเปล่ียนเทคโนโลยีในการผลิตให้เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อมมากยิ่งขึ้น การใช้คาร์บอนฟุตพริ้นท์ยังช่วย
เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันในตลาดโลกด้วย เนื่องจากขณะนี้ในหลายประเทศเริ่มมีการน้า
คาร์บอนฟุตพริ้นท์มาใช้กันแล้ว ท้ังในอังกฤษ ฝรั่งเศส สวิสเซอร์แลนด์ แคนาดา ญี่ปุ่น และเกาหลี 
เป็นต้น และมีการเรียกร้องให้สินค้าท่ีน้าเข้าจากประเทศไทยต้องติดเครื่องหมายคาร์บอนฟุตพริ้นท์
ด้วย นอกจากนั้น หากประเทศไทยมีการด้าเนินโครงการและเก็บข้อมูลการลดการปล่อยก๊าซเรือน
กระจกท่ีชัดเจน จะช่วยให้เรามีอ้านาจในการต่อรองมากขึ้นในการประชุมระดับโลกเพื่อก้าหนดแนว
ทางแก้ไขปัญหาภาวะโลกร้อน 
 
             การเลือกซื้อสินค้าหรือบริการท่ีมีการปล่อยก๊าซเรือนกระจกน้อย จึงเป็นทางหนึ่งท่ีผู้บริโภค
จะมีส่วนร่วมในการบริหารจัดการก๊าซเรือนกระจก และยังเป็นกลไกทางการตลาดในการกระตุ้นให้
ผู้ผลิตพัฒนาสินค้าท่ีลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจกตามความต้องการของผู้บริโภคด้วย  

การค้านวณการลดการใช้คาร์บอนในกระบวนการผลิตน้้ามนังา 

แนวทางในการพฒันาอาชีพ และผลิตภัณฑ์ 



      1. วัตถุดิบไม่เพียงพอ 
          - ซื้อวัตถุดิบจากกลุ่มเครือข่ายในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
          - ยืมวัตถุดิบจากกลุ่มเครือข่ายในจังหวัดแม่ฮ่องสอน 
          - น้าเข้าวัตถุดิบจากพม่า 
 

      2. แสงแดดไม่เพียงพอตอ่การตากงาในฤดูฝน ใช้วิธีการอบเมล็ดงา และในทุก ๆ 3 เดือน ต้องน้า
เมล็ดงาออกมาตากแดด  
 

      3. ครกอีดงาขัดข้องในขณะปฏิบัติงาน ผู้ควบคุมสามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าโดยการตอกลิ่มให้
สัมพันธ์กับเฟือง 
 

      4. ชุดครกอีดงามีการสึกหรอ แก้ไขโดยการใช้มอเตอร์เข้ามาทดแทน 
 

       5. ผู้บริโภคทราบถึงวิธีการใช้น้้ามันและประโยชน์ของน้้ามันในระดับพอใช้ ซึ่งต้องมีการ
ประชาสัมพันธ์ผ่าน Social Network และท้าเอกสาร/ใบปลิวแจกลูกค้า 

ปัญหาที่พบในกระบวนการและวิธีการแก้ไข 

น้้ามันงาออร์แกนิค 
ซึ่งผลิตโดยวิธีแบบโบราณ 

ใช้พลังงานน้้าซึ่งไม่ก่อให้เกิด
มลพิษทางอากาศและสิ่งแวดล้อม 

น้้ามันงามีคุณภาพ สะอาด และ
ปลอดภัย 



นางสาวเสาวลักษณ์  มุ่งเจริญ (พี่มะยม) 
ประธานกลุ่มสหกรณ์ออมทรัพย์เพือ่การผลิต

บ้านสบสอย 
ผลิตน้้ามันงาด้วยพลังงานกังหนัน้้า 

และครกพลงังานมอเตอร์ไฟฟ้า  

“ผู้ให้ข้อมูลในการสกัดน้้ามันงา” 



นายรุ่งโรจน์ ค้ามาสาร 
ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนต้นบุญ 

ผลิตน้้ามันงาด้วยเครื่องบีบอัดไฮโดรลิก 

“ผู้ให้ข้อมูลในการสกัดน้้ามันงา” 



นางวัลภา  เขื่อนรัตน์ 
ประธานกลุ่มน้้ามันงาเพื่อสุขภาพบ้านปางหมู  

ผลิตน้้ามันงาด้วยเครื่องจักรสครูเพรส 

“ผู้ให้ข้อมูลในการสกัดน้้ามันงา” 



นางสาวสุดาณี ค้าดี 
 ผลิตน้้ามันงาด้วยแรงงานสัตว์ 
ประธานกลุ่มผลิตภัณฑ์ชุมชน  

น้้ามันงาด้า อินทรีย์ บ้านปางหมู 

“ผู้ให้ข้อมูลในการสกัดน้้ามันงา” 



“น้้ามันงาสกัดเย็น” 

ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ 
69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 

14 

22 

14 

2 



“น้้ามันงาสกัดเย็น” 

ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ 
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เซซามินกับสุขภาพ 
     งาได้ถูกน้ามาใช้เป็นผลิตภัณฑ์ในการเสริมสุขภาพมากมาย เนื่องจากมีสารซึ่ง
มีคุณสมบัติเป็นสารแอนติออกซิเดนท์ นักวิจัยพบว่างามีปริมาณสารเซซามินและ
เซซาโมลินสูง ซึ่งสารท้ังสองชนิดนี้มีข้อมูลงานวิจับรายงานว่า นอกจากจะช่วยใน
การลดไขมัน เพิ่มฤทธ์ิของวิตามินอี ยังเชื่อว่าช่วยป้องกันโรคมะเร็งและโรคหัวใจ 

อีดน้้ามันงาแบบพ้ืนบ้านด้วยแรงงานวัว สร้างเศรษฐกิจพอเพียงท้องถิ่นเชิงอนุรักษ์วัฒนธรรม  
ณ บ้านปางหมู จังหวัดแม่ฮ่องสอน,ชูขวัญ ทรัพย์มณี: เกษตรกรรมธรรมชาติ ฉบับท่ี 7 (2549) 50-60. 

การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์จากถั่วลิสง ถั่วเหลือง และน้้ามันงา
ของกลุ่มเกษตรกร บ้านบางหมู อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน :สมบัติ สังฆราช, 2552 

โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากน้้ามันงาจากภูมิปัญญาพื้นบ้าน,2550, พาณี ศิริสะอาด 

การจัดการองค์ความรู้เพื่อการขยายผลการผลิตและแปรรูปน้้ามันงา (อีดงา) ปลอดสารเคมีสู่
วิสาหกิจชุมชนพึ่งตนเอง อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน ระยะที่ 1 : สุดานี ค้าดี ,2548 

ต้นทุนและผลตอบแทนจากการผลิตน้้ามันงา : กรณีศึกษากลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์เกษตรปลอด
สารเคมีบ้านปางหมู อ้าเภอเมือง จังหวัดแม่ฮ่องสอน,2549, มัสรัตน์ แสงแก้ว  



ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ 
69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 

“น้้ามันงาสกัดเย็น” 

สารคดี รู้ค่าพลังงาน ตอนที่ 112 การอีดน้้ามันงา 

สารคดี รู้ค่าพลังงาน ตอนที่ 116 น้้ามันงาวิถีธรรมชาติ 

ไม่เจ็บ ไม่แก่ ไม่ป่วย สวยด้วย น้้ามันงาด้า ราชันย์แห่งธรรมชาติบ้าบัด รับรองว่าเมื่อคุณอ่านหนังสือเล่ม
นี้จบ คุณจะทราบถึงการใช้น้้ามันงาด้าเพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด จากประสบการณ์จริงกว่า 10 ป ี
ในการรักษาและแนะน้าคนไข้และคนที่รักสุขภาพทั้งต่างประเทศและในประเทศ 

3 ราชันย์แห่งพืชน้้ามัน ที่ป้องกัน รักษา สยบสารพัดโรคร้ายที่คนไทยต้องรู!้!! สุดยอดราชันย์พืชน้้ามันที่
มีสรรพคุณเหลือล้น ขอบอกให้รู้ว่าไม่ได้มีแค่ "น้้ามันงา" เพียงอย่างเดียว แต่ "น้้ามันร้าข้าว" และ "น้้ามัน
ลินิน" เองก็ถือว่าไม่แพ้ในแง่ของคุณค่า เป็นดั่งขุมทรัพย์แห่งสุขภาพ 

งาด้า ราชินีแห่งพืชน้้ามัน ราชันย์แห่งธัญพืช สยบมะเร็ง โรคข้อเสื่อม ทุกการอักเสบ ปรับผิวพรรณ  

สรรพคุณมหัศจรรย์ แห่ง เซซามิน สารสกัดจากงาด้า ยับยั้งการอักเสบได้ทุกชนิด ปิดกั้นการลุกลามของ
โรคร้าย 

คุณประโยชน์ของถั่วและงา พร้อมเมนูอาหารรสเด็ด  

มหัศจรรย์ น้้ามันงาขี้ม้อน 



ภาควิชาเภสัชเวท และเภสัชพฤกษศาสตร์ 
http://pcog2.pharmacy.psu.ac.th/thi/Article/2553/05-53/har.pdf 

“น้้ามันงาสกัดเย็น” 

ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ 
69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 

http://www.bbdivine.com/เซซามิน-งาด้า-น้้ามันงา/เซซามิน-สารสกัดจากงาด้า/  

 
http://www.ftiprovince.or.th/province/ftimember_info.aspx?id=3765 

 
http://frynn.com/งาขี้ม้อน/ 

 
http://www.rakbankerd.com/agriculture/wb/show.php?Category=agriculture&No=15962 

 
http://www.giswebr06.ldd.go.th/lddweb/knowledge/plant/sesame/1.html 

 
 http://www.ideaforlife.net/health/eat/0014.html 

งาเป็นอาหารที่เรารู้จักกันดีมาตั้งแต่เด็ก เพราะขนมต่าง ๆมักจะมีงาเป็นส่วนผสม ชวนให้หอมน่ารับประทาน แต่จะมีใคร
สักกี่คนที่รู้จักงาว่างาเป็นพืชที่มีคุณค่าอาหารสูงมาก ชาวจีนรู้จักคุณค่าของงามาแต่โบราณ จนถึงกับกล่าวไว้ว่า “ กินงามี
คุณค่าดั่งได้หยก “และยังถือว่าน้้ามันงาเป็นยาอายุวัฒนะ ส่วนต้าราอินเดียยังกล่าวสรรพคุณของงาไว้ว่า งาเป็นยาบ้ารุง
ร่างกายท้าให้ร่างกายมั่นคง ก้าลังกายแข็งแรง 



“น้้ามันงาสกัดเย็นด้วยพลังงานน้้า 
บ้านสบสอย” 

ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ 
69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 

 
 http://www.ubu.ac.th/~sesame/sesamemean.htm 

 
 http://frynn.com /งาด้า/ 

 
 http://nippanang.org/forum.php?mod=viewthread&tid=232 

http://wordpress.at2chat.com/2011/10/ ประโยชน์ของ-งา/ 
 

 http://www.fund.cdd.go.th/book/ ใหม่แนวทางการจัดตั้ง.pdf 

http://thaicarbonlabel.tgo.or.th/ 



งาด้า 

ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ 
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วัตถุดบิ 

งาขาว 

งาม้อน งาแดง 

น้้าต้มสุก เตาแก๊ส 



ผ้าเต็นท์ 

ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ 
69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 

เครื่องมือ/อุปกรณ์ 

ผ้าขาวบาง 

กระด้ง ปั๊มมือ 

ตะแกรงร่อนงา ถังน้้า 20 ลิตร 



ถังพลาสติก 

ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ 
69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 

เครื่องมือ/อุปกรณ์ 

ถุงพลาสติกขนาดใหญ่ 

กรวย พัดลม 

กระสอบ ตราชั่ง 



ขวดแก้ว 

ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ 
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เครื่องมือ/อุปกรณ์ 

กล่องบรรจุภัณฑ ์



น้้ามันงา 

ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้ 
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ผลิตภัณฑ ์

สบู่น้้ามันงา 

ยาหม่องน้้ามันงา โลชั่นน้้ามันงา 

โฟมล้างหน้าน้้ามันงา 



แผนการถ่ายทอดองค์ความรู้  
และรูปแบบกิจกรรมหรือนิทรรศการ 

เผยแพร่ผ่านทางสื่อและเทคโนโลยีท่ีทันสมัย 
Facebook / pages/น้้ามันงาบ้านมะยม 
Facebook ของหน่วยงานพัฒนาชุมชน 

เผยแพร่ให้กับกลุ่มเป้าหมายและผู้ท่ีสนใจ เช่น กลุ่ม
อาชีพ กลุ่มแม่บ้าน กลุ่มเกษตร ฯลฯ 

เผยแพร่ในรูปของแผ่นพับ /ประชาสัมพันธ์ 

จัดท้าองค์ความรู้เป็นรูปเล่มเผยแพร่ในห้องสมุด 



แผนการถ่ายทอดองค์ความรู้  
และรูปแบบกิจกรรมหรือนิทรรศการ 

Fanpage น้้ามันงาบ้านมะยม 



ภาคผนวก 



องค์ความรู้ในการอีดน้้ามันงาด้วย
พลังงานสัตว์ 

วัสดุอุปกรณ์      
1.ชุดครกอีดงา    11. กรวย 
2.ถังใส่น้้ามันแสตนเลส 12.ถุงพลาสติกใบใหญ ่
3.ผ้ากรอง  13.เสื่อ 
4.ขันตักน้้ามีห ู  14.กาต้มน้้าร้อน 
5.กระป๋องนมสะอาด 15.ไม้พาย 
6.ชะแลง  16.ถังพักน้้ามัน 
7.ขวด  และฉลาก 17.กล่องบรรจุภัณฑ์ 
8.เครื่องชั่งตวงวัด 18.วัว,ควาย จ้านวน 2-3 ตัว 
9. คนงาน 1-2 คน แบ่งเป็นคนคุมวัว-ควายให้เดินตามครก และคนท่ีใส่น้้า ใส่เมล็ดงา และตักน้้ามันงา
ออกจากครก 
10. เมล็ดงาจ้านวน 1 ถัง หรือประมาณ 15 กิโลกรัม หรือ 23 ลิตร ต่อการอีดน้้ามันงา 1 ครก 

 
สถานที่  
 - โรงเรือนผลิต  - สถานท่ีตากและเก็บงา    
 - โรงเก็บวัตถุดิบ -  โรงบรรจุภัณฑ ์
 

 
วัตถุดิบ  งาด้า งาขาว งาม่อน  
 

 
เงินลงทุน  140,840 บาท 
ราคาเมล็ดงาโดยเฉลี่ย กิโลกรัมละ 80 บาท โดยจะซื้อเป็นคร้ัง ๆ ละ 100-300 กิโลกรัม 



องค์ความรู้ในการอีดน้้ามันงาด้วย
พลังงานสัตว์ 

     1.ท้าความสะอาดเมล็ดงา โดยการน้าเมล็ดงามาผัดหรือเป่าพัดลม เพื่อขจัดสิ่งสกปรก เช่น ใบไม้ 
ก้าน ดิน ให้สะอาด แล้วน้าไปตากแดด 3 วัน  
     2. ชั่งหรือตวงน้้าหนักเมล็ดงา 15 กิโลกรัม หรือประมาณ 23 ลิตร 
     3. ต้มน้้าให้เดือดพล่านประมาณครึ่งชั่วโมง (ถ้าน้้าไม่สุกพอจะมีผลต่อน้้ามันงา) 
     4. ตวงน้้าต้มสุกใส่ลงไปในก้นครก 1-1.5 กระป๋องนม 
     5. เทเมล็ดงาท่ีเตรียมไว้ 15 กิโลกรัม หรือประมาณ 23 ลิตรลงในครก  
จากนั้นน้าวัวหรือควายมาเทียมกับแป้นไม้  แล้วให้เดินอีดน้้ามันในลักษณะเป็นวงกลม ประมาณ 20-30 
นาที  จนเมล็ดงาแตกประมาณ 1/3 ส่วน ให้ตวงน้้าต้มสุก 1 กระป๋องนม ค่อย ๆ หยอดน้้าเพื่อให้เมล็ด
งากับน้้าเข้ากัน บดไปเรื่อย ๆ ประมาณ 1 ชั่วโมง หมั่นเติมน้้าเป็นระยะ ๆ จนได้ท่ีแล้ว น้้ามันจะเริ่ม
ออกมา บดต่อไปจนกากงาแยกออกจากกัน (เทน้้าข้างบนท่ีใช้ท้ังหมดหรือท่ีเรียกว่าน้้าหัวใช้ปริมาณ
ท้ังหมดประมาณ 3-4.5 กระป๋องนม) ปริมาณน้้าท่ีใช้จะมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับงาท่ีแห้งสนิทดีหรือไม่ 
เมล็ดงาสมบูรณ์ดีหรือไม่ปริมาณมากหรือน้อยของเมล็ดงาท่ีใส่แต่ละครั้งของการอีด 

ขั้นตอนการผลิต 



องค์ความรู้ในการอีดน้้ามันงาด้วย
พลังงานสัตว์ 

     6. เมื่อน้้ามันท่ีได้แล้วจะสังเกตจากฟองน้้ามันเล็ก ๆ เท่าหัวไม้ขีดกลายเป็นฟองน้้ามันเท่าหัวแม่มือ 
น้้ามันจะมีสีเหลืองและใส แสดงว่าน้้ามันได้ที่แล้ว  
     7.ตักน้้ามันข้างบนครกเทใส่กระชอน ท่ีมีผ้าขาวบางรองไว้ใส่ในถังที่เตรียมไว้  
     8. หลังจากท่ีเอาน้้ามันออกจากครกชั้นบนรอบแรกแล้ว ให้เกลี่ยกากงาท่ีอยู่บนปาก หรือชานครกลง
ไปอีดต่ออีก เพื่อให้ได้น้้ามันมากท่ีสุด โดยให้วัวหรือควายเดินเพื่ออีดน้้ามันอีกประมาณ 5-6 รอบ แล้วใช้
ผ้าขาวบางซับน้้ามันออกจากครกชั้นบนจนหมด จึงปลดวัว และถอดสากออกจากครก แล้วตักน้้ามันท่ีก้น
ครกชั้นล่างออกให้หมด 
     9. ใช้ชะแลงแซะเอากากงาออกจากครกให้หมดเป็นอันเสร็จสิ้นการอีดน้้ามันงา 
     10. การล้างครกให้ใช้น้้าอุ่นหรือน้้าร้อนแต่ไมต่อ้งเดือด เทใส่ลงไปในครก แช่งท้ิงไว้ประมาณ 1-2 
ชั่วโมง เพื่อให้กากงาตามซอกก้นครกหลุดออกมาแล้วตักทิ้ง ให้ท้าแบบนี้ 2 รอบ แล้วใช้น้้าเย็นล้างครก
อีกครั้ง จากนั้นผึ่งหรือจะใช้ผ้าขาวบางซับครกให้แหง้ ส้าหรับสากครกให้ล้างด้วยน้้าอุ่นแล้วผึ่งให้แห้ง เมื่อ
อุปกรณ์แห้งทั้งหมดให้ประกอบสากเข้ากับครกแล้วคลุมด้วยพลาสติกให้สนิทเพื่อป้องกันฝุ่นละออง 
     11. น้าน้้ามันท่ีได้ใส่ถังพักตะกอน 1 เดือน ก็บรรจุขวดเพ่ือจ้าหน่ายต่อไป 



องค์ความรู้ในการอีดน้้ามันงาด้วย
พลังงานสัตว์ 

 1. การใส่น้้าในครกชั้นบน เช่น ถ้าเมล็ดงายังไม่แตก แล้วใส่น้้าหัวลงไปเป็นจ้านวนมาก
ครั้งเดียว น้้าท่ีใส่ลงไปจะเป็นน้้าก้น ซึ่งมีปริมาณท่ีเกิน ท้าให้ได้น้้ามันน้อย เช่น จากท่ีเคยได้น้้ามัน 9 ขวด 
อาจจะได้เพียง 7 ขวด เนื่องจากกากงาไปอมน้้าไว้และหนาตัวขึ้น ท้าให้เสียเวลาด้วย 
 2. ปริมาณน้้าหัวท่ีใส่ในการอีดงาแต่ละครกขึ้นอยู่กับลักษณะของเมล็ดงาด้วย กล่าวคือ 
ถ้าเมล็ดงาสมบูรณ์ดีหรือแห้งสนิทจะใส่ปริมาณน้้าหัวมากกว่าเมล็ดงาท่ีลีบแบนหรือเมล็ดงาท่ียังไม่แห้ง
สนิท 
 3. ต้องมีความใจเย็น เมื่ออีดงาแล้วน้้ามันออกมานิดเดียวและน้้ามันยังไม่แก่ดีหรือยังไม่ได้
ท่ี ก็เอาน้้ามันออกจากครกเลย ซึ่งถ้าน้้ามันไม่แก่จะเก็บไว้นานเท่าไหร่น้้ามันก็จะไม่ใส ถ้าเป็นงาด้าจะเป็น
น้้ามันสีด้าคล้้าอยู่แบบนั้น เพราะฉะนั้นในการอีดน้้ามันต้องใช้เวลาท่ีเหมาะสมและต้องปล่อยให้น้้ามัน
ออกนาน ๆ จนมีความใสมากท่ีสุด และสังเกตดูฟองน้้าในครกประกอบไปด้วย ซึ่งฟองน้้ามันจะขึ้นมามี
ขนาดเท่าหัวไม้ขีดไฟจนถึงขนาดหัวแม่มือคน แสดงว่าน้้ามันได้ที่แล้วจึงตักออกจากครกได้ 

เทคนิคในการอีดน้้ามันงา 



 
สถานที่  
 - โรงเรือนผลิต  - สถานท่ีตากและเก็บงา    
 - โรงเก็บวัตถุดิบ -  โรงบรรจุภัณฑ ์
 

องค์ความรู้ในการผลติน้้ามันงาสกัดเย็น 
ด้วยครกมอเตอร์ไฟฟ้า 

เงินลงทุน  207,500  บาท 
 - ชุดครกอีดงา   25,000 บาท 
 - ไดนาโม     4,600 บาท 
 - สายพาน     2,900 บาท  
 - โรงเรือน   50,000 บาท 
 - โรงเก็บวัตถุดิบ 50,000 บาท 
 - โรงบรรจุภัณฑ์ 25,000 บาท 
 - วัสด/ุอุปกรณ์   50,000 บาท 

เครื่องมือ/อุปกรณ์ / วัตถุดิบ 
 - ตะแกรงร่อนงา  - ผ้าขาวบาง 
 - ผ้าเต๊นท ์  -  ปั้มมือ 
 - ชุดครกอีดงา  - ถุงพลาสติกขนาดใหญ่ 
 - ไดนาโม  - ถังน้้า 20 ลิตร 
  - กรวย  - แก้วน้้า 
 - กระสอบ  - กระด้งฝัดงา 
 - พัดลม  - เตาแก๊ส 
  - ถังพลาสติก  - ตราชั่ง 
 - สายพาน  - งาด้า งาขาว งาม่อน 
 



องค์ความรู้ในการอีดน้้ามันงา 
ด้วยครกมอเตอร์ไฟฟ้า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      1. คัดเลือกเมล็ดงา ใช้ท่ีร่อนงาร่อนและใช้พัดลมเป่าท้าความสะอาดเมล็ดงาเพื่อให้เมล็ดงาไม่มีเศษ
ของ ใบงา กิ่งก้านของงา หิน ดิน ทราย น้างาไปตากแดดประมาณ 3-4 วัน จากนั้นน้างาบรรจุกระสอบ
เก็บไว้ในท่ีแห้ง 
     2. เมื่อจะน้างาไปสกัดเป็นน้้ามันจะน้างาไปล้างด้วยน้้าสะอาด และตากแดดอีกประมาณ   3-4   วัน 
     3. ต้มน้้าให้เดือด ประมาณ   10   นาที   อาจจะใช้น้้าร้อน น้้าอุ่น หรือน้้าต้มทิ้งไว้ให้เย็นได้ 
     4. เตรียมงาประมาณ   20   ลิตร   หรือประมาณ   12   กิโลกรัม 
     5. จากนั้นน้าสากใส่ครกอีดงา และน้าวองสวมท่ีหัวของสากครก 
 
 
 
 
 
 
 

กระบวนการผลิต (คล้ายกับการใช้กังหันน้้าแต่เปลี่ยนจากกังหันเป็นมอเตอร์ไฟฟ้า) 



องค์ความรู้ในการอีดน้้ามันงา 
ด้วยครกมอเตอร์ไฟฟ้า 

    1. ครกหมุนเร็ว และหมุนอย่างต่อเนื่อง ท้าให้การบดอัดเมล็ดงาเป็นไปอย่างสม่้าเสมอ และใช้เวลาไม่
นาน 
    2. สามารถบีบอัดน้้ามันได้มากกว่า และกากงาเหลือน้อยและมีความละเอียดกว่า 

ข้อดีของการอีดน้้ามันงาด้วยครกมอเตอร์ไฟฟ้า 

 6.  ใส่น้้าท่ีต้มสุกลงในก้นครกประมาณ   1   กระป๋องนม เรียกว่า น้้าก้น เทงาท่ีเตรียมไว้ในครก เปิดส
วิตไฟฟ้า ให้ครกหุนและสากอยู่กับท่ี ใช้เวลาประมาณ  30  นาที งาจะถูกบดละเอียด เติมน้้าหัว  1  
กระป๋องนม  จากนั้นบดต่อไปประมาณ  30  นาที  เติมน้้าหัวอีก  3-4  กระป๋องนม แล้วแต่ความชื้นท่ีมี
อยู่ในเมล็ดงา และความสมบูรณ์ของเมล็ดงา 
     7. อีดงาต่อไปเรื่อยๆ กากงาจะแนบติดครก และน้้ามันงาจะอยู่ตรงกลางครก วิธีการสังเกตน้้ามันง่ท่ี
อีดได้แล้วหรือไม่ ให้สังเกตฟองของน้้ามันจะมีฟองเล็กๆ และจะกลายเป็นฟองขนาดใหญ่ ประมาณ  1-2 
เซนติเมตร จากนั้นก็ปิดสวิตไฟ แล้วตักน้้ามันออกจากครกด้านบนได้เมื่อตักน้้ามันด้านบนออกจากครก
หมดแล้ว จากนั้นถอนสายครกออกจากวอง จากนั้นตักน้้ามันออกจากครกด้านตักน้้ามันก้นครก งา 20 
ลิตร จะได้น้้ามันประมาณ  4-5  ลิตร  ใช้เวลา  3-4  ชั่งโมง 
     8. จากนั้น น้าน้้ามันงาท่ีได้ไปกรอง และเข้าสู่ขั้นตอนการตอนการตกตะกอนซึง่ขัน้ตอนนี้ใช้เวลา  
ประมาณ  1  เดือน  จึงจะบรรจุขวดเพื่อจ้าหน่ายต่อไป 



องค์ความรู้ในการอีดน้้ามันงาด้วยเครื่อง
บีบอัดสครูเพรส 

 - เมล็ดงาขาว งาด้า 
- เครื่องจักรบีบอัด 

 - เครื่องกรอง 
 - เครื่องบรรจุ 
 - ตะแกรงร่อนงา  
 - ผ้าเต๊นท์   
 - ตราชั่ง  
 - ขวดบรรจุภัณฑ์ พร้อมฉลาก    

อุปกรณ์/วัตถุดิบที่ใช้ 

เงินลงทุน  277,000 บาท 
 - เครื่องบีบอัดน้้ามันขนาดเล็ก 37,000 บาท 
 - เครื่องกรองน้้ามันขนาดเล็ก 30,000 บาท 
 - โรงเรือน  50,000 บาท 
 - วัสดุอุปกรณ ์  10,000 บาท 
 - เมล็ดงา  150,000 บาท / ปี 

 1. คนงานตากงา ท้าความสะอาดเมล็ดงา ท้าความสะอาดวัสดุอุปกรณ์ และ
สถานท่ีประกอบการ 
 2. คนงานประจ้าเครื่องบีบอัดงา และกรองน้้ามันงา พร้อมท้ังบรรจุขวด  

การจัดการก้าลังคน 



องค์ความรู้ในการอีดน้้ามันงาด้วยเครื่อง
บีบอัดสครูเพรส 

       การบีบอัดด้วยเครื่องสกูรเพลส   แรงกดท่ีกระท้าต่อเนื้อเยื่อของเมล็ดพืชจะท้าให้ผนังเซลล์แตก
และบีบเอาน้้ามันออกมา โดยไม่จ้าเป็นต้องผ่านกระบวนการท้าให้บริสุทธิ์  (refined oil) น้้ามันท่ีได้จะมี
คุณภาพดี เสมือนเมื่ออยู่ในเมล็ด และไม่มีการเปลี่ยนแปลงทางเคมี  จึงคงสี กลิ่นและรสตามธรรมชาติ  มี
สารอาหารต่างๆอยู่อย่างครบถ้วน  ถือว่าเป็นน้้ามันท่ีมีคุณภาพสูงท่ีสุด 

     1.น้าเมล็ดงามาร่อนคัดท้าความสะอาด แยกใบและสิ่งเจือปน แล้วน้าเมล็ดงาไปล้างท้าความสะอาด
ล้างจนน้้าใสแล้วน้าไปตากแดดจัดประมาณ 3 – 5 วัน จนเมล็ดงาแห้งสนิท  
     2.ก่อนจะท้าการบีบอัดต้องน้าเมล็ดงาไปตากแดดอีกรอบเป็นการให้อุณหภูมิเมล็ดงา หรือเรียกว่า
การอุ่นแดด แล้วจึงน้ามาใส่เครื่องบีบอัดจนได้น้้ามันงา 
     3. การบีบอีดน้้างา 1 ครั้งจะใช้เมล็ดงา 4-5 กิโลกรัม/ ชั่วโมง ได้น้้ามันงา 2-2.5 ลิตร 
     4. น้าน้้ามันงามากรองด้วยเครื่องกรอง และบรรจุขวด ติดฉลากพร้อมจ้าหน่าย 

ขั้นตอนการผลิต 

เครื่องบีบอัดแบบสครูเพรส 

เครื่องกรองน้้ามันพืช 

ข้อดีของการใช้เครื่องบีบอัดแบบสครูเพรส 
     1. ต้นทุนการผลิตต่้า ใช้เครื่องจักรแบบตั้งโต๊ะขนาดเล็ก ใช้เชื้อเพลิงต่้า 
     2. ไม่มีกรรมวิธีท่ียุ่งยาก ซับซ้อน ใช้เวลาน้อย 
     3. สามารถท้าเป็นอุตสาหกรรมภายในครอบครัวได้ 



องค์ความรู้ในการอีดน้้ามันงาด้วยเครื่อง
บีบอัดไฮโดรลิก 

อุปกรณ์/วัตถุดิบที่ใช้ 
 - เมล็ดงาขาว งาด้า 

- เครื่องจักรบีบอัด 
 - ตะแกรงร่อนงา  
 - ผ้าเต๊นท์   
 - ตราชั่ง  
 - ถังสแตนเลส 
 - ขวดบรรจุภัณฑ์ พร้อมฉลาก    

เงินลงทุน  1,000,000 บาท 
 - เครื่องบีบอัดแบบไอโดรลิก 100,000 บาท 
 - โรงเรือน  500,000 บาท 
 - วัสดุอุปกรณ ์   10,000 บาท 
 - เมล็ดงา  240,000 บาท / ปี 

การจัดการก้าลังคน 
 1. คนงานตากงา ท้าความสะอาดเมล็ดงา 
 2. คนงานประจ้าเครื่องบีบอัดงา และกรองน้้ามันงา พร้อมท้ังบรรจุขวด 
 3. ท้าความสะอาดวัสดุอุปกรณ์ และสถานท่ีประกอบการ   



องค์ความรู้ในการอีดน้้ามันงาด้วยเครื่อง
บีบอัดไฮโดรลิก 

กระบวนการผลิต 

     1. คัดเลือกเมล็ดพันธุ์ท่ีปลอดสารเคมี โดยจะรับซื้อจาก
ชาวบ้านในละแวกนั้น ซึ่งจะมีการควบคุมการเพาะปลูกโดย
นักวิชาการเกษตรคอยให้ค้าแนะน้าตั้งแต่การคัดเลือกเมล็ด
พันธุ์ในการปลูก การเก็บเกี่ยว 
     2. น้าเมล็ดงามาท้าความสะอาดและน้าเมล็ดงาไปตากแดด
ให้แห้งสนิท และน้าไปบรรจุใส่ถุงพลาสติกปิดให้แน่นแล้วใส่
กระสอบอีกครั้งเพื่อป้องกันความชื้น 
     3. ก่อนน้าเมล็ดงามาบีบอัดต้องน้าไปตากแดดให้อีกครั้ง
ประมาณ 3-4 ชั่วโมง จากนั้นชั่งตวงเมล็ดงา 1 ถังหรือประมาณ 
2 ลิตรครึ่ง ซึ่งจะได้น้้ามันงา 2 ลิตร  
    4. น้้าเมล็ดงาท่ีตวงไว้แล้วมาใส่ถังเพื่อท้าการหีบน้้ามัน แล้ว
น้าถังท่ีสะอาดมาไว้ด้านล่างเพื่อรองรับน้้ามัน 
    5. น้าถังเมล็ดงาไปวางบนแท่นบีบอัด จากนั้นใช้แรงงานคน ถังใส่เมล็ดงา 

กดคันโยกเพื่อให้แท่นอัดมาบีบเมล็ดงาจนมีน้้ามันไหลลงถังที่รองรับด้านล่าง 
    6. น้าน้้ามันท่ีได้มากรองด้วยผ้าขาวบางแล้วใส่ถังเพื่อรอบรรจ ุ
    7. ระหว่างรอการบรรจุจะส่งตัวอย่างน้้ามันท่ีได้ไปตรวจคุณภาพ เพื่อใช้ประเมินคุณภาพในการผลิต
ย้อนหลังแต่ละครั้ง ซึ่งสามารถน้ามาใช้เป็นเกณฑ์ในการรับซื้อเมล็ดงาเพื่อน้ามาผลิตได้ 

** หมายเหตุ ในการผลิตทุกครั้งพนักงานจะต้องล้างมือและเท้า พร้อมใส่หมวกคลุมผม ผ้าปิดปาก ถุง
มือ และร้องเท้าบู้ททุกครั้งท่ีเข้าไปห้องผลิตน้้ามัน โดยพนักงานจะต้องเข้ารับการตรวจร่างกายและโรค
เป็นประจ้าทุกปี  
     สถานประกอบการจะให้เข้า-ออกทางเดียว เพื่อรักษาความสะอาดและคุณภาพของน้้ามัน 



เปรียบเทียบกระบวนการ 
สกัดน้้ามันงาแบบเย็น 

วิธีการสกัด เงินลงทุน ก้าลังคน ระยะเวลาที่ใช้สกัดต่อครั้ง ระยะเวลาคืนทุน 

กังหันน้้า 1,665,000.- 2 3 – 4 ชั่วโมง 3 ปี 

วัว-ควาย 255,840.- 2-3 3 – 4 ชั่วโมง 1 ปี 

ครกมอเตอร์ 207,500.- 2 3 – 4 ชั่วโมง 1 ปี 

เครื่องจักรสครูเพรส 277,000.- 2 1 ชั่วโมง 1 ปี 

เครื่องจักรไฮโดรลิก 1,000,000.- 2-3 ครึ่งชั่วโมง 1 ปี 

** หมายเหตุ 
     1. เมล็ดงา ราคาจะแตกต่างกันในทุกปี และแต่ละพืน้ท่ีราคาจะไม่เท่ากัน 
     2. ระยะเวลาคืนทุน ขึ้นอยู่กับผลก้าไรที่ได้ในแต่ละปี 
     3. หากต้นทุนในการลงทุนสูง ผู้ประกอบการแนะน้าว่าควรจัดตั้งเป็นกลุ่มวิสาหกิจ หรือกลุ่มสหกรณ์
ออมทรัพย์เพื่อการผลิต 



“น้้ามันงาสกัดเย็นด้วยพลังงานน้้า 
บ้านสบสอย” 

   
       ไม้ท่ีใช้ท้าครกอีดงาจะต้องมีคุณสมบัติในการทนความร้อนได้ดี และเนื้อไม้ไม่บางลงเร็ว หรือสึกหรอ
ง่าย เนื่องจากในขณะท่ีอีดน้้ามัน ไม้จะมาถูหรือเสียดสีกันไปมาอยู่ตลอดเวลา ซึ่งมี  6 ชนิด ได้แก่ 
         1. ไม้ประดู่ลาย หรือไม้ประดู่แดง เพราะเนื้อไม้มีความแข็งมาก แต่กรอบ น้้าหนักคงท่ีไม่ว่าจะเป็นไม้
ดิบหรือไม่แห้ง มีความทนทานต่อฝน น้้า และแสงแดดมาก ถ้าใช้ท้าครกอีดงาจะมีความทนทานมากและจะ
ไม่ดูดน้้ามันเข้าไปในเนื้อไม้ แต่มีตามากท้าให้คว้านยาก 
        2. ไม้ประดู่ชังชัน ไม้ชนิดนี้มีความทนทานมากกว่าไม้ชนิดอื่น เมื่อเนื้อไม้แห้งจะมีความทนทาน
เหมือนเขาควาย ไม่มีตาไม้ เนื้อไม้ตรง เมื่อขัดเนื้อไม้จะมีความลื่นและความเงามาก หากใช้ท้าครกต้องท้า
ช่วงท่ีไม้ยังดิบอยู่ หากเนื้อไม้แข็งแล้วจะท้าไม่ได้ เพราะเนื้อไม้มีความแข็งมาก 
       3. ไม้แดง  
      4. ไม้ขนุน ต้องเป็นไม้ที่แก่จัด 
      5. ไม้พยอม  ใช้ท้าครกที่ใช้อีดน้้ามันงาท่ีใช้แรงงานสัตว์ หรือพลังงานน้้า  และต้องเป็นไม้ที่แก่จัด 
      6. ไม้ฉ้าฉา  
 
    ไม้  1 ต้น สามารถน้ามาท้าครกและอุปกรณ์ครกได้ 3 ชนิด คือ แป้นไม้ท่ีใช้หมุนครก สาก และวอง ถ้า
ไม่ได้อุปกรณ์ท่ีกล่าวมา ให้ได้แส้ หรือน๊อต  หรือสลักแทนวองก็ได้ ถ้าได้ท้ังหมดจากไม้ต้นเดียวกันถือว่าดี
มาก ตอนที่จะเอาครกมาตั้งหรือฝังลงไปในดิน ต้องขุดดินให้มีความลึก 2.5 เมตร  และความสูงของตัวครกท่ี
อยู่บนดิน 1 เมตร ความยาวท้ังหมดของครก คือ 3.5 เมตร การท้าครกม ี2 ประเภท คือ  ครกแบบหม้อตอง
ปลิว และครกแบบหม้อตองแอ๊ป ซึ่งครกทั้งสองแบบมีลักษณะต่างกันและเหมือนกัน ดังนี้  
    - ลักษณะที่เหมือนกัน คือ ความกว้างของปากครก 12 นิ้ว ความกว้างบริเวณเอวครก 6 นิ้ว ความกว้าง
ของก้นครกส่วนล่าง 8 นิ้ว และความลึกของครก 14 นิ้ว 
    - ลักษณะที่ต่างกัน คือ ครกแบบหม้อตองแอ๊ป  มีความลึกตั้งแต่ปากครกส่วนบนลงไปหาส่วนเอวครก 8 
นิ้ว และความลึกจากเอวครกไปหาก้นครกส่วนล่าง 6 นิ้ว ส่วนครกแบบหม้อตองปลิว  มีความลึกตั้งแต่ปาก
ครกส่วนบนลงไปหาส่วนเอวครก 7 นิ้ว และความลึกจากเอวครกไปหาก้นครกส่วนล่าง 7 นิ้ว  

องค์ความรู้ในการท้ากังหันน้้าส้าหรับอีดน้้ามันงา 



“น้้ามันงาสกัดเย็นด้วยพลังงานน้้า 
บ้านสบสอย” 

       ไม้ที่จะใช้ท้าแป้นไม้ หรือเอหล่า สามารถใช้ไม้อย่างอ่ืนได้ นอกจากไม้ประดู่ เช่น ไม้พะยอม โดย
แป้นไม้จะมีความยาว 7 ศอก มีความกว้าง 18-20 นิ้ว  
       การท้าสาก จะใช้ไม้หน้ากว้าง 6x6 นิ้ว ยาวประมาณ 1.50 เมตร เหลาให้มีลักษณะเรียวและกลม  
ปลายสากจะใหญ่กว่าหัวสาก 
       การท้าวองจะใช้ไม้ขนาดหน้ากว้าง 8x8 นิ้ว ยาวประมาร 1.50 เมตร วองจะใหญ่กว่าวากเล็กน้อย 
วองจะมีรูปทรงตรงโคนใหญ่  และบริเวณปลายจะเล็กกว่าโคน มีลักษณะโค้งเล็กน้อย  
       ความยาวของสากและวองต้องมีความสัมพันธ์กัน โดยดูจากระดับความสูงของแป้นไม้ หรือเอหล่า
จากพื้นดิน ในขณะท่ีวองและสากสวมกันอยู่จะต้องไม่สูงหรือต่้าจนเกินไป ต้องให้ไม้แป้นขนานกับ
แนวนอนไปกับพื้นดิน ถ้าสากสั้นกว่าวองจะท้าให้แป้นไม้ลงต่้า แต่ถ้าสากยาวกว่าวองจะท้าให้ไม้แป้น
สูงขึ้น     

องค์ความรู้ในการท้ากังหันน้้าส้าหรับอีดน้้ามันงา 



องค์ความรู้ในการท้ากังหันน้้าส้าหรับอีดน้้ามันงา 
         การท้าแกนกังหันน้้าจะใช้ไม้ประดู่ หากไม่มีไม้ประดู่อาจจะใช้ไม้เนื้อแข็ง เช่น ไม้แงะ ไม้แดง 
ไม้จะราน ก็ได้ ซึ่งกังหันน้้าท่ีบ้านสบสอยจะมีซี่  12 อัน และใบรับน้้าจะท้าจากไม้สักเช่นเดียวกัน 
เพราะทนน้้า และน้้าหนักเบา เนื้อไม้ ไม่แตกเวลาตีตะปู  ขนาดของใบรับน้้ากว้างประมาณ 40 
เซนติเมตร ส้าหรับก้นครกใส่เดือยท่ีเป็นเหล็กแผ่นรองรับแกนเหล็กท่ีก้นครก จะไม่ใส่ลูกปืนเพราะจะ
ท้าให้ครกหมุนเร็วเกินไป 
        ครกอีดงาของบ้านสบสอยมีความสูง 1.9 เมตร มีเฟืองหรือแขน 32 ซี่ ความยาวซี่ละ 1 เมตร มี
ซี่แกนเพลา 9 ซี่ ไว้ส้าหรับฉุดซี่หรือเฟืองมีครกท้ัง 32 ซี่ ถ้ากังหันหมุน 3.55 รอบ ครกจะหมุน 1 รอบ 

“น้้ามันงาสกัดเย็นด้วยพลังงานน้้า 
บ้านสบสอย” 


