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ต้นประในเขตป่าดงดิบภาคใต้ของไทยมีศักยภาพสูงที่จะน ามาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรม    

โอลิโอเคมี อุตสาหกรรมเครื่องส าอาง อุตสาหกรรมยา โดยเฉพาะอย่างยิ่งอุตสาหกรรมอาหาร 
เนื่องจากแป้งหรือน้ ามันเมล็ดประมีกรดไขมันโอเมก้า 3 6 และ 9 ปริมาณสูงและครบถ้วน โดยมี
สัดส่วนโอเมก้า 6 ต่อ โอเมก้า 3 อยู่ที่ 3.49 ซึ่งดีที่สุดเมื่อเทียบกับน้ ามันพืชชนิดอื่น จึงควรพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ๆ จากเมล็ดประ โดยการส่งเสริมให้เกิดงานวิจัยศึกษานวัตกรรมเทคโนโลยี
เครื่องกลการเกษตรแปรรูปอาหาร เช่น งานวิจัยเครื่องกะเทาะเมล็ดประ งานวิจัยเครื่องห่ันเมล็ดประ 
และงานวิจัยเครื่องสกัดน้ ามันเมล็ดประ เป็นต้น ซึ่งจะช่วยให้กลุ่มแปรรูปอาหารในชุมชนท้องถิ่น     
มีรายได้และพัฒนาความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น ก่อให้เกิดกระแสการอนุรักษ์ทรัพยากรป่าไม้ (ป่าประ)     
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Summary 
 

Elateriospermum tapos Blume (Pra Seed) in the Southern Thailand's tropical 
rainforest have high potential for the oleochemical, cosmetic and pharmaceutical 
industry, especially for food industry. Because flour and oils from the pra seed has 
the high complete amount of omega 3, 6 and 9 fatty acids and the omega-6: omega 
3 ratio of about 3.49: 1.00. Thus, the pra oil is the best vegetable oils, and it should 
develop new food products from the pra seeds have by encouraging research and 
innovations of food machinery technology. For instance, pra seed crackers machine 
as well as, pra seed chopper machine and pra seed extractor machine. This will 
help local food processing group to get income and to live a better life that will 
support forest resource conservation follow the Royal Project guidelines of King 
Bhumibol Adulyadej, and may raise the level of sustainable ecotourism 
management in the future. 
 
Keywords: Elateriospermum tapos Blume, Pra seed, Food processing technology 
 
บทน าและเนื้อความ 

1. ต้นประ 
ต้นประ (Pra, Elateriospermum tapos Blume) พืชวงศ์ Euphorbiaceace เป็น     

ไม้ยืนต้นขนาดใหญ่ขึ้นตามธรรมชาติในเขตป่าดงดิบหรือตามภูเขา  เจริญเติบโตที่ความสูงจาก
ระดับน้ าทะเลได้ถึง 600 เมตร พบในคาบสมุทรมลายูและหมู่เกาะอินโดนีเซีย ส าหรับประเทศไทย
พบมากในอุทยานแห่งชาติเขานัน อุทยานแห่งชาติเขาปู่ -เขาย่า และอุทยานแห่งชาติเขาหลวง      
ต้นประเป็นไม้ผลัดใบตลอดปี สูง 20-50 เมตร ล าต้นมีความยาวเส้นรอบวงถึง 56 เซนติเมตร   
เปลือกไม้ผิวเรียบสีน้ าตาลอ่อนหรือสีเทา ก้านใบยาว 1-8 เซนติเมตร มีใบรูปไข่ ใบอ่อนสีชมพูหรือ  
สีแดง ใบแก่สีเหลืองอมเขียว สีเขียว หรือสีน้ าตาล ยาว 5-24 เซนติเมตร กว้าง 2.0-7.5 เซนติเมตร 
อัตราการหลุดร่วงของใบอยู่ที่ 2.0-30.5 กิโลกรัมต่อต้น ต้นประออกดอกออกผลตลอดทั้งปี ดอกไม้มี
สีขาวหรือสีเหลืองซีด ออกดอกพร้อมใบใหม่ช่วงต้นฤดูร้อนของทุกปี (เดือนมีนาคม) ผลของต้นประมี
ลักษณะคล้ายผลลูกยางพารามีรูปทรงรีหรือรูปทรงไข่มีขนาดกว้าง 2.2 -4.5 เซนติเมตร ยาว      
3.00-6.35 เซนติเมตร ห้อยอยู่บนก้านยาว 2.54-15.24 เซนติเมตร ผิวเริ่มต้นของผลประมีสีเขียว 
เปลี่ยนตามอายุเป็นสีแดง สีน้ าตาล จนถึงสีด า ผลประมีลักษณะเป็นพูจ านวน 3 พู ภายในมี 3 เมล็ดต่อผล 
เมล็ดประหรือลูกประมีขนาดกว้าง 1.4-2.2 เซนติเมตร ยาว 3.2-4.45 เซนติเมตร มีสีน้ าตาล สีน้ าตาลเทา 
หรือสีน้ าตาลเข้ม มีเปลือกแข็งหุ้ม เมื่อปอกเปลือกแข็งออกจะมีเยื่อหุ้มเมล็ดบางๆ ขณะที่เนื้อด้านใน
เมล็ดจะเป็นสีขาวนวล (Jantarit et al., 2009; Osada et al., 2003; Sam and Welzen, 2004; 
Yong and Salimon, 2006) 
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จากการประมวล ต้นประเป็นพืชธรรมชาติในท้องถิ่นภาคใต้ ชอบสภาพดินดอนในเขต  
ดินชื้นของภาคใต้ จึงมีความเป็นไปได้ที่จะศึกษาน าต้นประในท้องถิ่นที่มีอยู่มาใช้ประโยชน์และ
ขยายพันธุ์ต้นประต่อไป 
 

2. ประโยชน์ของต้นประ 
ต้นประนิยมปลูกเป็นไม้ประดับในสวนสาธารณะ ไม้ประเป็นไม้เนื้อแข็งปานกลางเหมาะ

ส าหรับใช้ในงานก่อสร้าง ใช้เป็นไม้ฟืน ใช้ท ารางรถไฟ พื้นไม้ปาร์เก้ เสารั้ว ด้ามจับเครื่องมือ และ
ผลิตภัณฑ์สินค้าแปรรูปขนาดเล็ก (Choonhahirun, 2010; Ling et al., 2006; Sam and Welzen, 
2004; Yong and Salimon, 2006) เปลือกไม้ ก้านใบ และผลไม้ของต้นประมีน้ ายางเหนียวสีขาว 
ใช้รักษาอาการส้นเท้าแตกและใช้เป็นน้ ายาเคลือบเงา (Ling et al., 2006; Sam and Welzen, 
2004; Yong and Salimon, 2006) ใบของต้นประมีสาร Taraxerane Triterpenes Seco-Taraxer 
Trioic Acid และ Dimethyl Ester มีฤทธิ์ยับยั้งเซลล์มะเร็งสายพันธุ์ NCI-H187 (มะเร็งปอด) และ BC 
(มะเร็งทรวงอก) และมีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรียสายพันธุ์  Mycobacterium tuberculosis  
ที่ก่อให้เกิดโรควัณโรค (Pattamadilok and Suttisri, 2008) เมล็ดประใช้เป็นอาหารปลา (Sam 
and Welzen, 2004) และมีสารโทโคฟีรอล สควาลีน และเบต้า-ซิโตสเตอรอล ซึ่งมีประโยชน์ต่อ
ร่างกายมนุษย์ ช่วยให้ความชุ่มชื้น ชะลอริ้วรอย ต้านอนุมูลอิสระ ลดคอเลสเตอรอล ป้องกันต่อม
ลูกหมากโต และป้องกันผมร่วง (Tan et al., 2013) น้ ามันในเมล็ดประใช้ปรุงอาหารและใช้เป็น
น้ ามันตะเกียง (Choonhahirun, 2010; Sam and Welzen, 2004) แป้งที่ผลิตจากเมล็ดประมี
องค์ประกอบ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน สัดส่วน 16.10 25.36 และ 36.49 wt.% ตามล าดับ 
มีสัดส่วนกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูงถึง 29.83 เปอร์เซ็นต์ มีกรดไขมันอิ่มตัว 6.66 เปอร์เซ็นต์ แต่ไม่พบ
ไขมันทรานส์ที่เป็นไขมันอันตรายต่อร่างกาย นอกจากนี้แป้งเมล็ดประมีสัดส่วนของกรดไขมันโอเลอิก 
12.54 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งเป็นกรดไขมันโอเมก้า 9 มีกรดไขมันแอลฟาไลโนเลนิก จ านวนมากถึง 3.44 เปอร์เซ็นต์ 
ซึ่งเป็นกรดไขมันโอเมก้า 3 สูงกว่าเมล็ดถั่วอ่ืนๆ เช่น เฮเซลนัท (0.09 เปอร์เซ็นต์), มะคาเดเมีย (0.21 
เปอร์เซ็นต์) และอัลมอนด์ (ไม่มี) แต่ต่ ากว่าวอลนัท (9.08 เปอร์เซ็นต์) และมีกรดไขมันลิโนเลอิก
สัดส่วน 12.01 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งเป็นกรดไขมันโอเมก้า 6 (Choonhahirun, 2010) กรดไขมันโอเมก้า 3 
และกรดไขมันโอเมก้า 6 เป็นกรดไขมันจ าเป็นต่อร่างกายมนุษย์ที่ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถสังเคราะห์ได้ 
จ าเป็นต้องได้รับจากการบริโภคอาหาร โดยส่วนใหญ่จะได้รับจากอาหารทะเล (Yong and Salimon, 
2006) อย่างไรก็ตาม ความเสี่ยงด้านสุขภาพอาจเกิดขึ้นจากการบริโภคอาหารทะเลเนื่องมาจากมีสาร
ปนเปื้อนในสิ่งแวดล้อมที่เป็นสารก่อมะเร็ง เช่น โพลีคลอริเนตไบฟีนิล  เฮปตาคลอร์ ปรอทอินทรีย์ 
ไดออกซิน และอื่นๆ ในอาหารทะเล ซึ่งโพลีคลอริเนตไบฟีนิลและปรอทอินทรีย์มีครึ่งชีวิตที่ยาวนาน
ในร่างกายของมนุษย์ อีกทั้งในอนาคตแนวโน้มอาหารทะเลอาจมีปริมาณลดลง และมีราคาเพิ่มสูงขึ้น 
(Hamidah et al., 2011) แป้ง เมล็ดประ สามารถใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร ซุป 
เกรวี เบเกอร่ี น้ าสลัด ไส้กรอก เค้ก ขนมหวานแช่แข็ง และไอศกรีม (Choonhahirun, 2010) 

จากการประมวล ต้นประมีศักยภาพสูงที่จะน ามาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมโอลิโอเคมี 
อุตสาหกรรมเครื่องส าอาง อุตสาหกรรมยา และที่ส าคัญคืออุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากแป้งหรือ
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น้ ามันเมล็ดประมีกรดไขมันโอเมก้า 3  6 และ 9 ปริมาณสูงและครบถ้วน โดยมีสัดส่วนโอเมก้า 6 ต่อ 
โอเมก้า 3 อยู่ที่ 3.49 (ดีที่สุดอยู่ในช่วง 3 ถึง 4) ซึ่งดีที่สุดเมื่อเทียบกับน้ ามันพืชชนดิอื่น ดังตารางที่ 1 
เนื่องจากการรับประทานสัดส่วนที่น้อยเกินไป จะท าให้เลือดในร่างกายไม่แข็งตัว เลือดเหลวไหลหยุดยาก 
บาดแผลตามร่างกายหายช้าลง และเกิดภาวะความดันต่ า แต่ถ้ารับประทานสัดส่วนที่มากเกินไป 
จะท าให้เลือดข้นแข็งตัวง่าย เกิดลิ่มเลือด และเกิดภาวะความดันสูง จึงต้องสมดุลการรับประทาน  
โอเมก้า 6 ต่อ โอเมก้า 3 ให้เหมาะสม เพื่อสร้างสมดุลในร่างกายและการป้องกันโรค (คมส์ธนนท์, 
2554; Simopoulos, 2010) และเป็นการรู้เท่าทันสื่อโฆษณาชวนเชื่อ ที่กล่าวว่าการบริโภค
ผลิตภัณฑ์ที่มีกรดโดโคซะเฮกซะอีโนอิก หรือดีเอชเอ ซึ่งเป็นกรดไขมันโอเมก้า 3 เป็นสิ่งที่มี
แต่ประโยชน์ไม่มีโทษต่อร่างกาย การโฆษณาดังกล่าวอาจไม่เป็นความจริงเสมอไป 
 
ตารางที่ 1 สัดส่วนโอเมก้า 6 ต่อ โอเมก้า 3 ของน้ ามันพืชต่างๆ 

ชนิดน้ ามัน 

ชนิดกรดไขมันปรบัค่าเป็น 100 เปอร์เซ็นต์ 

กรดไขมัน 
ชนิดอ่ิมตัว 

กรดไขมัน 
โอเลอิก 

(โอเมก้า 9) 

กรดไขมัน 
ลิโนเลอิก 

(โอเมก้า 6) 

กรดไขมัน 
แอลฟา 

ไลโนเลนิก 
(โอเมก้า 3) 

สัดส่วน 
โอเมก้า 6 ต่อ โอเมก้า 3 

(ไม่ควรเกิน 4:1) 

เมล็ดประ 
คาโนลา 
เมล็ดค าฝอย 
เมล็ดลินิน 
เมล็ดดอกทานตะวัน 
เมล็ดฝ้าย 
ถั่วลิงสง 
ข้าวโพด 
ร าข้าว 
มะกอก 
วอลนัต 
ถั่วเหลือง 
ปาล์ม 
เมล็ดองุ่น 
งา 
เมล็ดอัลมอนด ์
เมล็ดเชียนัท 
มะพร้าว 

19.22 (6.66a) 
7.01 (7.00b) 
9.91 (9.90b) 

10c 
12b 

26.8b 
19.3b 

12.61 (12.60b) 
17.13 (17.10c) 

14.7b 
16c 

15.2b 
48.24 (47.90b) 

12c 
13.13 (13c) 
9.47 (9c) 

47.31 (44c) 
91.40b 

36.19 (12.54a) 
60.86 (60.80b) 
14.41 (14.40b) 

21c 
16b 

18.5b 
47.3b 

29.33 (29.30b) 
42.59 (42.50c) 

75.2b 
28c 

22.4b 
49.24 (48.90b) 

15c 
41.41 (41c) 
72.63 (69c) 
47.31 (44c) 

6.90b 

34.66 (12.01a) 
21.02 (21.00b) 
75.58 (75.50b) 

16c 
71.4b 
54.2b 
32.9b 

56.96 (56.90b) 
39.18 (39.10c) 

9.5b 
51c 

54.1b 
2.02 (2b) 

73c 
45.46 (45c) 
17.90 (17c) 
5.38 (5c) 

1.70b 

9.93 (3.44a) 
11.11 (11.10b) 
0.10 (0.10b) 

53c 
0.6b 
0.5b 
0.5b 

1.10 (1.10b) 
1.10 (1.10c) 

0.6b 
5c 

8.3b 
0.50 (0.50b) 

- 
- 
- 
- 
- 

3.49 
1.91 
1.27 
0.30 

119.00 
108.40 
65.80 
51.78 
35.55 
15.83 
10.20 
6.75 
4.04 

- 
- 
- 
- 
- 

ที่มา: Choonhahirun (2010)a, Marianchuk et al. (1995)b, Food Network Solution (2017)c 
 

3. ต้นประกับภูมิปัญญาท้องถิ่นภาคใต้ 
ภาคใต้ของประเทศไทย โดยเฉพาะบริเวณ บ้านด่าน หมู่ที่ 5 ต าบลน้ าผุด อ าเภอเมือง 

จังหวัดตรัง มีต้นประพื้นที่ประมาณ 1,000 ไร่ โดยที่หน่วยพิทักษ์อุทยานแห่งชาติเขานัน จังหวัด
นครศรีธรรมราช มีพื้นที่ป่าประที่มีขนาดใหญ่ ( 6,000 ไร่ หรือ 9.6 ตารางกิโลเมตร) ชาวบ้านหมู่ที่ 
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8 บ้านทับน้ าเต้า ต าบลกรุงชิง อ าเภอ นบพิต า ร่วมกันอนุรักษ์และคงสภาพผืนป่าอันอุดมสมบูรณ์
เอาไว้ โดยในแต่ละปีจะได้รับผลผลิต เมล็ดประหรือลูกประ จ านวนมาก และในช่วงที่ลูกประแตก
และร่วงหล่น ชาวบ้านจะร่วมกันท าพิธี เปิดป่า เพื่อขอขมาเจ้าป่าเจ้าเขา ให้ชาวบ้านเข้าไปเก็บเอาผล
หรือเมล็ดประมาใช้ประโยชน์ เมล็ดประที่ผ่านการปอกเปลือกสามารถน ามาประกอบอาหารพื้นบ้าน
ได้หลากหลายเมนูทั้งกับอาหารคาวและอาหารหวาน ได้แก่ แกงคั่ว แกงส้ม แกงไตปลา ต้มกะทิ 
น้ าพริกกะปิ น้ าพริกมะขาม คั่ว ดอง ย่างเป็นผักเคียง อบ หรือฉาบน้ าตาล เนื่องจากมีรสชาติมัน
อร่อย แต่ต้องผ่านกระบวนการทางความร้อนหรือการหมักดอง ซึ่งเป็นวิธีการตามภูมิปัญญาท้องถิ่น
ภาคใต้ เนื่องจากเมล็ดประมีสารไซยาไนด์ (cyanogenic glycoside) ซึ่งเป็นสารพิษอาจท าให้
ผู้บริโภคถึงแก่ความตาย จึงต้องท าลายสารพิษดังกล่าว (Husin et al., 2013; Ngamriabsakul and 
Kommen, 2009) ผลผลิตเมล็ดประเป็นแหล่งรายได้ที่ส าคัญของกลุ่มชาวบ้าน และเป็นที่นิยมของ
ผู้บริโภคจนไม่เพียงพอต่อความต้องการ จึงมีชาวบ้านเดินทางขึ้นไปบนภูเขาสูง เพื่อเก็บเมล็ดประ
ขายส่งในราคากิโลกรัมละ 50-100 บาท เมล็ดละ 1-2 บาท (ราคาปรับเปลี่ยนตามฤดูกาล) ชาวบ้าน
แต่ละคนสามารถเก็บเมล็ดประได้ตั้งแต่ 10-20 กิโลกรัม สร้างรายได้ให้คนละ 500-1,000 บาท/วัน 
แต่หากน ามาแปรรูปจะสร้างรายได้เพิ่มขึ้น เช่น ต้มสุกและดองในน้ าเกลือ ซึ่งสามารถเก็บไว้บริโภค
ได้นานหลายเดือน โดยมีราคา 100-150 บาท/กิโลกรัม แต่หากคั่วหรืออบแห้งก็จะมีราคา 120-170 
บาท/กิโลกรัม เมล็ดประเป็นผลิตภัณฑ์พื้นบ้านที่มีคุณค่า สามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ของฝากที่มี
คุณภาพ ในลักษณะคล้ายๆ กับเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ที่ประสบความส าเร็จมาแล้ว ด้วยการต่อยอด
แปรรูปอาหารชนิดอื่นที่มีรสชาติอร่อย ดีกว่าการเก็บเพื่อขายส่งเมล็ดประเพียงอย่างเดียว ทั้งนี้เฉพาะ
ในพื้นที่ต าบลน้ าผุดและใกล้เคียงจะสามารถผลิตเมล็ดประได้ปีละประมาณ 500 ตัน หรือต้นละ
ประมาณ 50 กิโลกรัม 

จากการประมวล เมล็ดประเป็นแหล่งรายได้ที่ส าคัญของชาวบ้านและกลุ่มแปรรูปอาหาร
ในชุมชนท้องถิ่น ช่วยสร้างรายได้และพัฒนาความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น จึงควรช่วยกันรณรงค์ให้เกิดความ
ตระหนักต่อการอนุรักษ์ทรัพยากรป่าไม้ (ป่าประ) หรือขยายพื้นที่ปลูกป่า ตามแนวทางพระราชด าริ
ในพระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช “คนอยู่คู่กับป่าอย่างเกื้อกูลกัน” และอาจ
ยกระดับเป็นการจัดการการท่องเที่ยวเชิงนิเวศอย่างมีส่วนร่วมในอนาคต 
 

4. แนวทางการพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเมลด็ประ 
ผลิตภัณฑ์อาหารจากเมล็ดประที่สืบทอดกันมาตั้งแต่โบราณกาลจนถึงปัจจุบัน ส่วนใหญ่

ต้องผ่านขั้นตอนการปอกเปลือกก่อนที่จะแปรรูปอาหาร ซึ่งปัจจุบันกลุ่มแปรรูปอาหารจากเมล็ดประ
ในชุมชนท้องถิ่น ได้ใช้วิธีการทุบเมล็ด ปอกเปลือก และแกะเยื่อหุ้มเมล็ดด้วยแรงงานคน ส่งผลให้
ผู้ผลิตเกิดอาการเหนื่อยล้าหรือปวดเมื่อยกล้ามเนื้อจากการท างาน ดังนั้นการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
จากเมล็ดประจึงจ าเป็นต้องใช้เคร่ืองมือ เคร่ืองทุ่นแรง เครื่องจักรกล หรืออุปกรณ์ต่างๆ เพื่อทดแทน
แรงงานคน ซึ่งเป็นที่ต้องการของกลุ่มแปรรูปอาหารจากเมล็ดประอย่างยิ่ง 

จากการประมวล แนวทางแก้ไขปัญหาดังกล่าวข้างต้นคือการสร้างนวัตกรรมต่อยอด    
ภูมิปัญญาท้องถิ่น “เครื่องกะเทาะเมล็ดประ” ซึ่งสามารถใช้เป็นเครื่องต้นแบบส าหรับผลิตผลิตภัณฑ์
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เมล็ดประที่ผ่านการปอกเปลือกหรือเยื่อหุ้มเมล็ด ซึ่งเป็นวัตถุดิบตั้งต้นในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
จากเมล็ดประในกระบวนการอื่นๆ ต่อไป และอีกหนึ่งปัญหาที่เป็นโอกาสทางการตลาดของเมล็ดประ 
คือผลิตภัณฑ์จากเมล็ดประเป็นที่นิยมเฉพาะกลุ่มประชากรในท้องถิ่น ไม่กระจายออกสู่สังคม
ภายนอกมากนัก จึงควรสร้างช่องทางการจัดจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์หรือการเพิ่มผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จาก
เมล็ดประ เพื่อให้กลุ่มแปรรูปอาหารในชุมชนท้องถิ่น มีรายได้และมีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น สอดรับกับ
นโยบายรัฐ Thailand 4.0 ด้านเกษตร อาหาร และเทคโนโลยี ดังตัวอย่างเช่น ผลิตภัณฑ์มะม่วง    
หิมพานต์ที่ผ่านการปอกเปลือก เมล็ดอัลมอนด์หั่น น้ ามันมะกอกเพื่อสุขภาพ และอาหารเสริมน้ ามัน
อีฟนิงพริมโรส ที่มีช่องทางการจัดจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้า  ดังนั้นการสร้างสรรค์และพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จากเมล็ดประ ที่มีแนวทางคล้ายคลึงกัน เช่น ผลิตภัณฑ์เมล็ดประหั่น และน้ ามัน
เมล็ดประเพื่อสุขภาพ ซึ่งสามารถใช้เป็นวัตถุดิบตั้งต้นที่มีประโยชน์ในการแปรรูปอาหาร จึงมี     
ความเป็นไปได้ที่จะจัดวางจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้าเช่นเดียวกัน ด้วยเหตุนี้จึงควรสร้างนวัตกรรม
ด้านการเพิ่มยอดขาย “เครื่องห่ันเมล็ดประ” และ “เครื่องสกัดน้ ามันเมล็ดประ” เพื่อผลิตผลิตภัณฑ์
ดังกล่าวให้เกิดขึ้นจริง โดยการสร้างสรรค์นวัตกรรมเครื่องจักรกลใหม่ๆ ที่มีประโยชน์ส าหรับผลิต
ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดประรูปแบบต่างๆ เพิ่มมากขึ้น จะช่วยเพิ่มความสะดวกในขั้นตอนการผลิต เพิ่ม
ความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ ตลอดจนเพิ่มโอกาสสร้างรายได้ให้กับชาวบ้านและกลุ่มแปรรูป
อาหารในชุมชนท้องถิ่น 
 

4.1  การพัฒนาเครื่องกะเทาะเมล็ดประ 
การกะเทาะคือขั้นตอนการทุบ บีบ สี กะลา เปลือก เมล็ด ผล หรือฝักซึ่งเป็นผลผลิต

จากพืชชนิดต่างๆ โดยน าเนื้อในมาใช้ประโยชน์ มีมาตังแต่สมัยโบราณ โดยใช้แรงงานคน แรงงาน
สัตว์ เทคโนโลยีเครื่องกะเทาะด้วยเครื่องจักรกล ซึ่งเป็นเครื่องจักรกลเกษตรชนิดหนึ่ง ได้พัฒนาต่อ
ยอดองค์ความรู้มาอย่างต่อเนื่อง โดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อประยุกต์ใช้เก็บเกี่ยวหรือแปรรูปพืช
เศรษฐกิจหรือพืชท้องถิ่นภายในประเทศ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของแรงงานในการผลิตการเกษตร 
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใช้พื้นที่ภาคการเกษตร และการลดต้นทุนในการผลิตทางการเกษตร  
(บพิตร และรัตนา, 2556) 

จากการประมวล การกะเทาะเปลือกในปัจจุบัน สามารถแบ่งออกได้หลากหลาย
รูปแบบ เช่น 1) การแบ่งโดยกรรมวิธีการกะเทาะ ได้แก่ การกะเทาะด้วยแรงกดและแรงเฉือน     
การกะเทาะด้วยแรงเหวี่ยงกระทบ และการกะเทาะด้วยแรงเสียดทานที่เกิดขึ้นที่ผิวสัมผัส 2) การแบ่ง
โดยชนิดหรือวัสดุชุดกะเทาะ ได้แก่ ชุดกะเทาะชนิดกรวยหมุน ชนิดเกลียวอัด ชนิดจานเหวี่ยงกระทบ 
ชนิดตะแกรงเสียดสี ชนิดใบพัดตี ชนิดมีดผ่า ชนิดแรงกระแทก ชนิดแรงกดอัด ชนิดล้อยางหมุน  
ชนิดลูกยางหมุน ชนิดลูกหินหมุน ชนิดลูกเหล็กหมุน ชนิดสายพานเสียดสี และชนิดสายพานตี เป็นต้น 
3) การแบ่งโดยเปลือกวัตถุดิบ ได้แก่ กระเทียม ข้าวเปลือก ข้าวโพด ผลหมาก ฝักถั่วเขียว เมล็ด
กระบก เมล็ดโกโก้ เมล็ดถั่วลิสง เมล็ดทานตะวัน เมล็ดมะคาเดเมีย เมล็ดมะม่วง หิมพานต์ เมล็ด
มะรุม เมล็ดยางพารา เมล็ดลูกเดือย เมล็ดสบู่ด า และเมล็ดสะเดา เป็นต้น และ 4) การแบ่งโดย
ลักษณะอื่นๆ เช่น จ านวนชุดกะเทาะ ระบบอัตโนมัติหรือแรงงานคน รูปทรงชุดกะเทาะแนวดิ่งหรือ
แนวระดับ และอุปกรณ์เสริมเครื่องกะเทาะ เช่น ชุดป้อน หรือชุดแยก เป็นต้น อย่างไรก็ตามเมื่อ
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ตรวจเอกสารงานวิจัยที่ผ่านมาทั้งหมด ยังไม่พบงานวิจัยใดๆ ที่ได้รายงานผลการศึกษาเครื่องกะเทาะ
เมล็ดประ มีเพียงงานวิจัยเครื่องกะเทาะพืชชนิดอื่นๆ ซึ่งมีวิธีการกะเทาะหลากหลายรูปแบบ 
ถึงแม้ว่าจะไม่พบงานวิจัยเครื่องกะเทาะเมล็ดประ แต่ก็ยังมีแนวทางการพัฒนาต้นแบบเครื่องกะเทาะ
เมล็ดประ ที่ได้จากงานวิจัยเครื่องกะเทาะพืชชนิดอื่นๆ ซึ่งได้รวบรวมสรุปรายงานข้อมูลตัวแปรที่
เกี่ยวข้องทั้งในส่วนของวัตถุดิบ กระบวนการ และผลลัพธ์ของเครื่องกะเทาะ ดังตารางที่ 2 (กิจจา, 
2534; ค ารณ และคณะ, 2559; นฤมล, 2555; ประชา, 2553; ผดุงศักดิ์ และคณะ, 2552; พิพัฒน์, 
2553; พีรวัตร และสุรินทร์, 2554; ภรต และคณะ, 2530; รังสรรค์, 2559; วิชัย และธวัช, 2551; 
วิทยา, 2547; สญชัย, 2545; สนอง และคณะ, 2553; สมควร และอภิชาติ, 2554; สมโภชน์ และ
สมนึก, 2550; สาทิป และคณะ, 2555; สิริชัย และคณะ, 2535; สุพรรณ และจักรมาส, 2555; สุรพงศ์ 
และคณะ, 2555) เมื่อพิจารณาตัวแปรด้านรูปร่างวัตถุดิบของเมล็ดประ พบว่ามีลักษณะคล้ายคลึงกับ
เมล็ดยางพารามากที่สุด จะมีรูปร่างแตกต่างกันบ้าง โดยที่เมล็ดประมีรูปร่างยาวรีมากกว่าเมล็ดยาง 
เครื่องกะเทาะเมล็ดยางพาราในงานวิจัยที่ผ่านมาเป็นเครื่องกะเทาะชนิดกรวยหมุน มีสมรรถนะการผลิต 
60 กิโลกรัม/ชั่วโมง และให้เปอร์เซ็นต์การกะเทาะเมล็ดยางพาราสูงถึง 88 เปอร์เซ็นต์ (พิพัฒน์, 
2553) ดังนั้นการพัฒนาต้นแบบเครื่องกะเทาะเมล็ดประจึงควรศึกษาต่อยอดจากงานวิจัยเครื่อง
กะเทาะเมล็ดยางพาราชนิดกรวยหมุน แต่ก็ควรเก็บข้อมูลตัวแปรอื่นๆ เพิ่มเติม เช่น ช่วงขนาด การเตรียม 
หรือการป้อนเมล็ดประ รูปร่าง ระยะห่าง ความโค้ง การตั้งมุม วัสดุ หรือความเร็วรอบของกรวยกะเทาะ 
เป็นต้น (ตารางที่ 2) เนื่องจากคาดว่าเมล็ดประมีคุณลักษณะเฉพาะแตกต่างจากเมล็ดยางพารา ซึ่ง
การเปลี่ยนแปลงวัตถุดิบตั้งต้นหรือกระบวนการ ย่อมส่งผลให้ผลลัพธ์หรือผลิตภัณฑ์เกิดการ
เปลี่ยนแปลง ดังเช่น งานวิจัยที่ผ่านมา ยังไม่สามารถสรุปได้ว่าเครื่องกะเทาะชนิดใดดีที่สุด เพียงแต่
สามารถบ่งบอกได้ว่าพืชชนิดใดเหมาะสมกับเครื่องกะเทาะชนิดใด ตัวอย่างเช่น  ผลหมากเหมาะสมกับ
เครื่องกะเทาะชนิดล้อยางหมุน เมล็ดลูกเดือยเหมาะสมกับเครื่องกะเทาะชนิดลูกเหล็กหมุน  และ
เมล็ดมะคาเดเมียเหมาะสมกับเครื่องกะเทาะชนิดเกลียวอัด เป็นต้น (นฤมล, 2555; ผดุงศักดิ์ และคณะ, 
2552; สนอง และคณะ, 2553) ดังนั้นจึงควรเก็บข้อมูลรายงานผลลัพธ์ที่เกิดขึ้น เพื่อต่อยอดพัฒนา
เครื่องกะเทาะเมล็ดประต่อไป 
 

4.2  การพัฒนาเครื่องหั่นเมล็ดประ 
การหั่นคือการเปลี่ยนแปลงขนาดและรูปร่างวัตถุดิบอย่างหนึ่ง ให้สะดวกต่อการ

แพ็คกิ้ง การเก็บรักษา การขนส่ง และเป็นการเตรียมวัตถุดิบให้เป็นวัตถุดิบตั้งต้นในการประกอบ
อาหาร (วิไล, 2547) 

จากการประมวล การทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับเครื่องหั่น ยังไม่พบงาน
วรรณกรรมใดๆ รายงานผลการศึกษาเครื่องหั่นเมล็ดประ มีเพียงเครื่องหั่น (เครื่องเฉือน หรือ   
เครื่องฝ่าน) พืชชนิดอื่นๆ เช่น กาบมะพร้าว กิ่งไม้ กล้วย ขิง ต้นถั่วลิสง มัน และหอมแดง เป็นต้น 
โดยสามารถจ าแนกรูปแบบเครื่องหั่นตามรูปร่างผลิตภัณฑ์ เช่น เครื่องหั่นแผ่นบาง และเครื่องหั่นเส้น 
เป็นต้น อย่างไรก็ตาม แนวทางการพัฒนาต้นแบบเครื่องหั่นเมล็ดประที่ได้จากงานวิจัยเครื่องหั่นพืช
ชนิดอื่นๆ ได้รวบรวมสรุปรายงานข้อมูลตัวแปรที่เกี่ยวข้องทั้งในส่วนของวัตถุดิบ กระบวนการ และ
ผลลัพธ์ของเครื่องหั่น ดังตารางที่ 3 (จักรนรินทร์ และคณะ, 2554; ชัยนิยม และมณฑล, 2553; 
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ทิวานัถ และคณะ, 2555; บัญญัติ, 2560; มงคล และคณะ, 2554; วิรัตน์, 2555; สญชัย และคณะ, 
2560; สุทัศน์ และมาโนช, 2553; อดิศักดิ์ และมัติ, 2558) 

 
ตารางที่ 2 ตัวแปรที่เก่ียวข้องกับเคร่ืองกะเทาะชนิดต่างๆ 

วัตถุดิบ กระบวนการ ผลลัพธ ์
1) ชนิดสายพันธ์ ขนาด 

รูปร่าง หรือความ
หนาเปลือกของ
วัตถุดิบ 

1) 
2) 

ชนิดชุดกะเทาะ 
รูปร่าง ระยะห่างความโค้ง 
หรือ การตั้งมมุของอุปกรณ์
กะเทาะ 

1) 
2) 

สมรรถนะการผลิต 
คุณภาพผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
(1) เปอร์เซ็นต์ การกะเทาะ 

- เปอร์เซ็นต์ กะเทาะ 
  เนื้อเต็ม 
- เปอร์เซ็นต์ กะเทาะ 

         เนื้อแตกซีก 
       - เปอร์เซ็นต์ กะเทาะ 

  เนื้อแตกหลายช้ิน 
(2) เปอร์เซ็นต์ น้ าหนักหลัง 
     กะเทาะ 

2) 
 
3) 

ความช้ืน หรือการ
เตรียมวัตถุดิบ 
อัตราการป้อน
วัตถุดิบ 

3) วัสดุที่ใช้สร้างอุปกรณ์
กะเทาะ ความแข็งอุปกรณ์
กะเทาะ หรือความดันภายใน
อุปกรณ์กะเทาะ 

  4) 
 
5) 

ความเร็วหรือความเร็วรอบ
ของอุปกรณ์กะเทาะ 
ขนาดแรงกด แรงเฉือน หรือ 

 

   
 
6) 

แรงเหวี่ยงของอุปกรณ์
กะเทาะ 
อุณหภูมิอุปกรณ์กะเทาะ 

3) 
4) 
5) 

อัตราการใช้พลังงาน 
ต้นทุนการกะเทาะ 
ความคุ้มค่าทางเศรษฐศาสตร ์

  7) จ านวนอุปกรณ์กะเทาะ    

ที่มา: รวบรวมโดยปริญญา หม่อมพิบูลย์ 
 

4.3. การพัฒนาเครื่องสกัดน้ ามันเมล็ดประ 
ประเทศไทยมีพืชน้ ามันทีใ่ช้บริโภคภายในประเทศหลากหลายชนิด ได้แก่ ค าฝอย งา 

ถั่วเหลือง ถั่วลิสง ทานตะวัน นุ่น ปาล์มน้ ามัน ฝ้าย มะพร้าว ร าข้าว ละหุ่ง และสบู่ด า เป็นต้น  
วัตถุประสงค์ของการสกัดน้ ามันพืช เพื่อใช้ เป็นสารตั้งต้นในอุตสาหกรรมน้ ามันพืชและอาหาร 
อุตสาหกรรมไบโอดีเซล และอุตสาหกรรมโอลิโอเคมี (วิชัย และคณะ, 2558) 

จากการประมวล จากการตรวจเอกสารงานวิจัยที่ผ่านมา ยังไม่พบงานวิจัยที่ได้
รายงานผลการศึกษาเครื่องสกัดน้ ามันเมล็ดประ ในระดับเครื่องจักรกลที่ช่วยเพิ่มก าลั งการผลิต      
มีเพียงงานวิจัยเครื่องสกัดน้ ามันพืชชนิดอื่นๆ เช่น ข้าวโพด ปาล์ม มะพร้าว เมล็ดงา เมล็ดทานตะวัน 
เมล็ดฝ้าย เมล็ดฟักทอง เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ เมล็ดถั่วลิสง เมล็ดถั่วเหลือง เมล็ดสบู่ด า และร าข้าว 
เป็นต้น ซึ่งงานวิจัยดังกล่าวเป็นการพัฒนาเทคโนโลยีการสกัดน้ ามันพืชส าหรับพืชแต่ละชนิด
โดยเฉพาะ ด้วยวิธีการสกัดด้วยสกรูอัดเดี่ยว สกรูอัดคู่ หรือไฮดรอลิก แนวทางการพัฒนาต้นแบบ
เครื่องสกัดน้ ามันเมล็ดประที่ได้จากงานวิจัยเครื่องสกัดน้ ามันพืชชนิดอื่นๆ  ได้รวบรวมสรุปรายงาน
ข้อมูลตัวแปรที่เกี่ยวข้องทั้งในส่วนของวัตถุดิบ กระบวนการ และผลลัพธ์ของเครื่องสกัดน้ ามันพืช  
ดังตารางที่ 4 (ชลิตต์ และคณะ, 2549; ชัยวัฒน์, 2556; ฐานันดร และคณะ, 2556; ธวัชชัย และ  
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คมสันติ, 2545; ศุภกิตต์ และคณะ, 2553; สิทธิโชค, 2550; Loganathan et al., 2010; Sheikh 
and Kazi, 2016) การน าเครื่องสกัดน้ ามันพืชชนิดอื่นๆ โดยไม่ได้วิเคราะห์ตัวแปรวัตถุดิบ และ
กระบวนการมาใช้กับเมล็ดประนั้น อาจส่งผลให้อัตราการได้คืน (%yield) และคุณภาพผลิตภัณฑ์  
ไม่ดี เนื่องจากเมล็ดประมีคุณลักษณะและรูปร่างเฉพาะ ดังนั้นการพัฒนาเครื่องสกัดน้ ามันเมล็ดประ 
จึงเป็นช่องว่างทางความรู้ที่ควรส่งเสริมและสนับสนุนโดยการวิจัย อย่างไรก็ตาม งานวิจัยการอบแห้ง
และการเก็บรักษาน้ ามันเมล็ดประ และงานวิจัยการสกัดน้ ามันโอเมก้า 3 จากเมล็ดประด้วย
ไมโครเวฟ (Hassana and Muhamad, 2017; Tana and Muhamad, 2017) เป็นเพียงสอง
งานวิจัยที่ศึกษาเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์จากเมล็ดประในระดับห้องปฏิบัติการเท่านั้น ซึ่งมี
จ านวนน้อยมากเมื่อเทียบกับงานวิจัยด้านอุตสาหกรรมอาหารของพืชชนิดอื่นๆ ที่มีการศึกษา
หลากหลายวิธีการ เช่น 1) กระบวนการแปรรูปอาหารที่อุณหภูมิห้อง ได้แก่ การท าความสะอาด  
การคัดแยก (แยกขนาดหรือคัดเกรด) การปอกเปลือก การลดขนาด และ 2) กรรมวิธีแปรรูปโดยการ
ใช้ความร้อน ได้แก่ การลวก การท าแห้ง การอบและการย่าง การทอด การใช้รังสีไมโครเวฟและ
อินฟราเรด การแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การแช่แข็งแบบระเหิด การบรรจุ และการปิดผนึก         
ซึ่งวิธีการต่างๆ มีเป้าหมายเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร เพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ 
เพื่อให้คุณค่าทางโภชนาการที่จ าเป็นต่อร่างกาย หรือเพื่อให้เกิดรายได้แก่ผู้ผลิต (วิไล, 2547) 
 
ตารางที่ 3 ตัวแปรที่เก่ียวข้องกับเคร่ืองห่ันชนิดต่างๆ 

วัตถุดิบ กระบวนการ ผลลัพธ์ 
1) 
 
 
2) 
 
3) 

ชนิดสายพันธ์ ขนาดรูปร่าง 
หรือความหนาเปลือกของ
วัตถุดิบ 
ความช้ืน หรือการเตรียม
วัตถุดิบ 
อัตราการป้อนวตัถุดิบ 

กรณีการหั่นแผ่นบาง 1) 
2) 
 
 
 
 
 
 
3) 
4) 
5) 

สมรรถนะการผลิต 
คุณภาพผลติภณัฑ์ ได้แก ่
(1) เปอร์เซ็นต์ การหั่น 
     -เปอร์เซ็นต์ชิ้นหั่นเต็ม 
     -เปอร์เซ็นต์ชิ้นหั่น 
      แตกหัก 
(2) เปอร์เซ็นต์ตดิค้างหรือ 
     สูญเสีย 
อัตราการใช้พลังงาน 
ต้นทุนการหั่น 
ความคุ้มค่าทาง
เศรษฐศาสตร ์

1) 
 
 
2) 
 
3) 
4) 
5) 
 
6) 
 
7) 

รูปร่างใบมีด ความยาว     
ความหนา หรือความโค้ง
ของใบมีด 
วัสดุ หรือความแข็งของ
ใบมีด 
การตั้งมุมของใบมีด 
ขนาดจานเหวี่ยง 
จ านวนใบมีดที่ติดตั้งบน
จานเหวี่ยง 
ความเร็วรอบของจาน
เหวี่ยง 
แรงท่ีกดวัตถุดิบลงบนจาน
เหวี่ยง 

  กรณีการหั่นเส้น   
  1) 

2) 
 

ขนาดลูกกลิ้ง 
วัสดุ หรือความแข็งของ
ลูกกลิ้ง 
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ตารางที่ 3 (ต่อ) 
วัตถุดิบ กระบวนการ ผลลัพธ ์

 3) จ านวนร่องฟันลูกกลิ้ง  
 4) ขนาดร่องฟันลึก หรือ

ระยะห่างระหว่างลูกกลิ้ง 
 

 5) จ านวนลูกกลิ้ง  
 6) ความเร็วรอบของลูกกลิ้ง  
 7) แรงท่ีกดวัตถุดิบลงบน

ลูกกลิ้ง 
 

ที่มา: รวบรวมโดยปริญญา หม่อมพิบูลย์ 
 

จากการประมวล ทั้งหัวข้อการพัฒนาเครื่องกะเทาะเมล็ดประ เครื่องหั่นเมล็ดประ และ
เครื่องสกัดน้ ามันเมล็ดประ พบว่ามีช่องว่างทางความรู้ที่ควรส่งเสริมและสนับสนุนโดยการวิจัย และ
ควรเลือกใช้การวิจัยเชิงทดลอง (experimental research) ซึ่งเป็นการวิจัยที่ศึกษาหาความสัมพันธ์
เชิงเหตุและผลของตัวแปรภายใต้การควบคุมสถานการณ์ตามวิธีการทางวิทยาศาสตร์ ค้นหาความรู้
ดังกล่าว (วาโร, 2557) โดยเปรียบเทียบความแตกต่างของผลค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Least Significant 
Difference (LSD) และใช้สถิติเพื่อวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล (Analysis of Variance)    
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ (สนั่น, 2535) ยิ่งไปกว่านั้น ควรพัฒนาเครื่องกะเทาะ เครื่องหั่น 
และเครื่องสกัดน้ ามันชนิดต่างๆ หรือรูปแบบใหม่ๆ ที่ใช้กับเมล็ดประ เพื่อเปลี่ยนแปลงตัวแปรวัตถุดิบ
และกระบวนการ โดยเปรียบเทียบผลลัพธ์ที่เกิดขึ้น (Benchmarking) ซึ่งจะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งในการ
พัฒนาเทคโนโลยีเครื่องกะเทาะเมล็ดประ เครื่องหั่นเมล็ดประ และเครื่องสกัดน้ ามันเมล็ดประต่อไป 
 
ตารางที่ 4 ตัวแปรที่เก่ียวข้องกับเคร่ืองสกัดน้ ามันชนิดต่างๆ 

วัตถุดิบ กระบวนการ ผลลัพธ ์
1) 
 
 

2) 
 
3) 
 
 
 
 
 
 

ชนิดสายพันธ์ุ ขนาด
รูปร่าง หรือความหนา
เปลือกของวัตถุดิบ 
ความช้ืน หรือการ
เตรียมวัตถุดิบ 
อัตราการป้อนวตัถุดิบ 

กรณีการสกัดด้วยไฮดรอลิก 1) 
2) 
3) 
 
4) 
5) 
6) 

สมรรถนะการผลิต 
อัตราการได้คืน 
คุณลักษณะน้ ามันพืช เช่น สี 
และองค์ประกอบของน้ ามัน 
อัตราการใช้พลังงาน 
ต้นทุนการสกดั 
ความคุ้มค่าทาง
เศรษฐศาสตร ์

1) แรงท่ีกดวัตถุดิบ 

กรณีการสกัดน้ ามันด้วยสกรูอดั 

1)  
2) 
3) 
 
 
4) 
5) 
6) 

ชนิดสกรูอัดเดี่ยว หรือสกรูอดัคู ่
ขนาด และความยาวสกรูอัด 
การเปลีย่นแปลง ขนาดร่อง
เกลียวลึก และระยะห่างระหว่าง
ร่องเกลียวของสกรูอดั 
วัสดุ หรือความแข็งของสกรูอัด 
ความเร็วรอบของลูกกลิ้ง 
ช่วงอุณหภูมิที่เกิดขึ้นระหว่าง
กระบวนการอัด 

ที่มา: รวบรวมโดยปริญญา หม่อมพิบูลย์ 



124      วารสารวิชชา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 
 

 
WICHCHA JOURNAL Vol. 37 Special Issues June – August 2018 

สรุป 
ต้นประมีศักยภาพสูงที่จะน ามาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมโอลิโอเคมี อุตสาหกรรม

เครื่องส าอาง อุตสาหกรรมยา และที่ส าคัญอุตสาหกรรมอาหาร จึงควรน าต้นประในท้องถิ่นที่มีอยู่   
มาใช้ประโยชน์และขยายพันธุ์ต้นประโดยการขยายพื้นที่ปลูกป่าหรือการปลูกเป็นไม้ประดับ  

แป้งหรือน้ ามันเมล็ดประมีกรดไขมันโอเมก้า 3 6 และ 9 ปริมาณสูงและครบถ้วน โดยมี
สัดส่วนโอเมก้า 6 ต่อ โอเมก้า 3 อยู่ที่ 3.49 ซึ่งดีที่สุดเมื่อเทียบกับน้ ามันพืชชนิดอื่น 

งานวิจัยศึกษานวัตกรรมเทคโนโลยีเครื่องกลการเกษตรแปรรูปอาหารจากเมล็ดประ เช่น 
งานวิจัยเครื่องกะเทาะเมล็ดประ งานวิจัยเครื่องหั่นเมล็ดประ และงานวิจัยเครื่องสกัดน้ ามันเมล็ดประ
เป็นงานวิจัยที่ยังไม่มีการศึกษา จึงเป็นช่องว่างทางความรู้ที่ควรส่งเสริมและสนับสนุนเพื่อเติมเต็ม
ช่องว่างทางความรู้ ซึ่งสามารถสร้างโอกาสเพิ่มรายได้ให้กับกลุ่มแปรรูปอาหารในชุมชนท้องถิ่น และ
สอดรับกับนโยบายรัฐ Thailand 4.0 ด้านเกษตร อาหารและเทคโนโลยี 
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