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บทคัดยอ 

การศึกษาปริมาณโอเมกา–9 ในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงและสีเขียว  

มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปริมาณโอเมกา–9 พรอมกับสภาวะที ่ผลิตน้ำมันไดมากที่สุด ศึกษาสมบัติ

กายภาพเคมี และเปรียบเทียบปริมาณโอเมกา–9 การสกัดน้ำมันใหไดปริมาณมากที่สุดจากมะพราว

เปลือกสีเขียวใชเวลา 2 วัน อัตราสวนเนื้อและน้ำ 1:1 โดยน้ำหนัก ในการคั้นเปนน้ำกะทิมะพราวเปลือก

สีแดงใชเวลา 4 วัน อัตราสวนเนื้อและน้ำ 1:2 โดยน้ำหนักในการคั้นเปนน้ำกะทิ น้ำมันจากมะพราว

เปลือกสีเขียวและสีแดงมีคาความเปนกรด 4.75 และ 0.90 มิลลิกรัม KOH ตอกรัม ตามลำดับ ความหนืด

ของน้ำมันจากมะพราวเปลือกสีเขียวที ่40 และ 100oC มีคา 75.23 และ 61.08 เซนติสโตรก ตามลำดับ 

น้ำมันจากมะพราวเปลือกสีแดงมีคาความหนืดท่ี 40 และ 100oC เปน 45.48 และ 17.71 เซนติสโตรก 

ตามลำดับ น้ำมันจากมะพราวเปลือกสีเขียวและสีแดงมีจุดเดือด 153oC และ 147oC ตามลำดับ  
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พลังงานในน้ำมันมะพราวเปลือกสีเขียวและสีแดงคือ 7,581 และ 719 แคลอรีตอกรัม ตามลำดับ  

เมื่อตรวจสอบดวยเครื่อง GC–MS พบวาน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีปริมาณโอเมกา–9 สูงกวา

น้ำมันจากมะพราวเปลือกสีเขียว 70 % ดังน้ัน น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีคุณประโยชนที่ดี

สำหรับบริโภคในดานของปริมาณของโอเมกา–9 ที ่สูงกวา คาความเปนกรด และพลังงานแคลอรี 

ที่ต่ำกวา สวนน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียวเหมาะสำหรับอุตสาหกรรมทั่วไป 
 

คำสำคัญ:  โอเมกา–9  น้ำมันสกัดเย็น  มะพราวเปลือกสีแดง  GC–MS 

 

Abstract 

  The objectives of an experimental study for omega–9 content in cold pressed 

oil from red and green shelled coconuts were 1) to study for omega–9 content with the 

fermentation duration to obtain the highest oil content and 2) to study the physio-

chemical properties of coconut oil and omega–9 content. Oil extraction yield produced 

from general coconuts with green shells took two days with a meat and water weight 

ratio of 1:1 for squeezing into coconut milk. Red shelled coconuts took four days with 

the weight of meat and water at 1:2 to squeeze into coconut milk. The acidity of natural 

cold pressed oil from green and red shelled coconuts was 4.75 and 0.90 mg KOH/g, 

respectively. The viscosities of natural cold pressed oil from green shelled coconut at 

40 and 100 oC were 75.22 and 61.08 centistroke, respectively. Natural cold pressed oil 

from red shelled coconut at 40 and 100oC were 45.48 and 17.71 centistroke, respectively. 

The boiling point of natural cold pressed oil from green shelled coconut was 153oC while 

for the natural cold pressed oil from red shelled coconut was 147oC. The calorific values 

of natural cold pressed oil from green and red shelled coconuts were 7,580.90 and 

718.57 calories/g, respectively. The composition of natural cold pressed oil by GC–MS 

was found that oil from red shelled coconut contained omega–9, approximately 70% 

higher than oil from green shelled coconut. Therefore, oil from red shelled coconut has 

good dietary benefits in terms of higher omega–9 content, with lower acidity, viscosity and 

calories. Compared to the green shell, which is suitable for general purposes and utilities. 
 

Keywords: Omega–9, Cold pressed oil, Red shelled coconut, GC–MS  
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บทนำ 

 มะพราว (Cocos nucifera L.) เปนพืชที ่คนไทยใชประโยชนมายาวนาน ทั ้งดานอาหาร  

ยารักษาโรค และในเชิงวัฒนธรรม จึงไดรับการขนานนามวาเปนตนไมแหงชีวิต น้ำมันที ่สกัดได 

จากกระบวนการทางธรรมชาติคือน้ำมันมะพราวบริสุทธิ ์หรือน้ำมันมะพราวสกัดเย็น หมายถึง  

น้ำมันมะพราวท่ีไดจากการทำใหอิมัลชัน (Emulsion) ของน้ำกะทิแยกตัวโดยไมใชความรอน (Agarwal & 

Bosco, 2017)  

 การแยกน้ำมันมะพราวบริสุทธ์ิจากนำ้กะทิสามารถทำไดหลายวิธี ไดแก การคั้นกะทิสดเขมขน

จากเนื้อมะพราวขูดโดยไมผสมน้ำปนแยกนำ้มันมะพราวจากกะทิดวยเครื่องปนเหวี่ยงแยกสาร (Sorvall 

RC 26 Plus) ขนาดของโรเตอรคือ SLA 1500 ที่ความเร็ว 7,000 รอบตอนาที เปนเวลา 50 นาที ควบคุม

อุณหภูมิที่ 26 องศาเซลเซียส (Keawchuen et al., 2012) การผลิตน้ำมันมะพราวบริสุทธิ์ดวยวิธีการ

แชเยือกแข็งจะนำกะทิทีก่รองไดบรรจลุงถุงไนลอน ปดผนึกใหสนิท แลวนำตัวอยางกะทิ ไปแชเยือกแข็ง

แบบชา (Slow freezing) โดยใชตูแชเยือกแข็ง (Chest freezer) ดวยอัตราการแชเยือกแข็ง 3 ระดับ 

คือ - 18, -28 และ -38 องศาเซลเซียส จากนั้นนำน้ำกะทิที่ผานการแชเยือกแข็งไปทำการละลายท่ี

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1, 1.5, 2 และ 2.5 ชั่วโมงตามลำดับ (Punpunya & Pathaveerat, 

2013) อีกวิธีการหนึ่ง คือการนำกะทิสดผสมกับน้ำตมสุกหรือน้ำมะพราวแลวทิ้งไวใหเกิดการแยกชั้นที่

ประกอบดวย ครีมมะพราว น้ำมันมะพราว และสวนของน้ำที่มีกลิ่นเปรี้ยว ซึ่งกระบวนการนี้เรียกวา  

การหมัก (Palakawong Na Ayudhya & Ratmanee, 2015; Maini & Lopez (2022) ไดศึกษาเพื่อตรวจสอบ

ชนิดและปริมาณของเชื้อแบคทีเรียที่มีประโยชนในการชวยใหกระบวนการหมักน้ำกะทิเพื่อผลิตน้ำมัน

มะพราวบริสุทธิ์ใหไดปริมาณสูงสุด โดยนำเนื้อมะพราวขูดมาคั ้นน้ำกะทิดวยเครื ่องคั้นสแตนเลส  

กรองน้ำกะทิดวยผากรองแลวนำไปผสมกับน้ำสะอาดดวยอัตราสวน 1:1 หมักในภาชนะพอลิเอทิลีน

ทรงกระบอก เปนเวลา 17–24 ชั่วโมง โดยควบคุมอุณหภูมิใหอยูระหวาง 28–30 องศาเซลเซียส จะได

น้ำมันมะพราวบริสุทธิ์อยูในชั้นท่ีสองของภาชนะนับจากดานบน โดยชั้นท่ีหนึ่งเปนช้ันของครีม และชั้นที่

สามเปนของเหลวที่ไดจากการหมักและหางนม (Skim milk) ที่ดานลางภาชนะจะเปนตะกอน 

 น้ำมันมะพราวบริสุทธ์ิประกอบดวยกรดไขมันที่อิ่มตัวกวา 90% ของกรดไขมันทั้งหมด และมี

จำนวนธาตุคารบอน 8–12 อะตอม ซึ่งเปนกรดไขมันโมเลกุลขนาดปานกลาง เมื่อบริโภคจะถูกยอยและ

ดูดซึมเพื่อเปลี่ยนเปนพลังงานไดรวดเร็ว เพิ่มอัตราการเผาผลาญอาหาร ไมสะสมเปนไขมันสวนเกิน  

ลดคอเลสเตอรอล ชนิดเลว (Low density lipoprotein) หรือ LDL และเพิ ่มคอเลสเทอรอลชนิดดี 

(High density lipoprotein) หรือHDL สงผลใหสุขภาพรางกายและหัวใจดีข้ึน (Uttayarat, 2011) 

 กรดไขมันไมอิ่มตัวชนิดหนึ่งที่พบไดในน้ำมันมะพราวไดแก กรดโอลีอิก (Oleic acid) หรือ 

โอเมกา–9 การบริโภคอาหารที่มีอัตราสวน โอเมกา–9:โอเมกา–6 ที่สูงและ โอเมกา–6:โอเมกา–3 ที่ต่ำ

ชวยลดการอักเสบในหนูทดลองที่ถูกถอนฟน (Melo et al., 2017) กรดโอลีอิกมีฤทธิ์ตานการกระจาย
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ตัวและยับยั้งการแพรกระจายของเซลลมะเร็งเตานม (Farag & Gad, 2022) กรดโอลีอิกที่อยูในรูปของ   

2-ไฮดรอกซีโอเลอิก (2-OHOA) มีฤทธิ์ทางชีวภาพในการลดความดันโลหิตและตานมะเร็ง (Galán-

Arriero et al., 2017) โอเมกา–9 ลดการกลิ ้งของเม็ดเลือดขาว สรางสมดุลในการผลิตไซโตไคน 

(Cytokine) และควบคุมการเจริญของแบคทีเรียในภาวะติดเช้ือ (Medeiros-de-Moraes et al., 2018)  

มะพราวเปนพืชที่มีเพียงสปชีส (specie) เดียว แตมีความหลากหลายของสายพันธุ แตละ 

สายพันธุจะมีรูปรางและสีของเปลือกผลที่แตกตางกันโดยมะพราวเปลือกสีแดงและมะพราวเปลือกสี

เขียวที่เปนสายพันธุของมะพราวสำหรับใชแกงจัดอยูในประเภทมะพราวตนสูง มีขนาดผลคอนขางใหญ 

สวนของโคนตนที่อยูเหนือพื้นดินเล็กนอยมีลักษณะคลายสะโพกและมีขนาดใหญกวาสวนลำตนที่อยู

สูงขึ้นไป ระบบรากฝอยขนาดเทา ๆ กันแผกระจายออกรอบตน ลำตนเดียว ไมแตกแขนง มีรอยแผลจาก

การหลุดรวงของใบตลอดลำตน (Arikit, 2021) 

เนื่องจากมะพราวที่ปลูกในประเทศไทยบางสายพันธุมีสีของเปลือกผลที่สวยงาม นิยมปลูกไว

เพื่อประดับมากกวาประโยชนทางเศรษฐกิจ เชน มะพราวเปลือกสีแดงท่ีเปนมะพราวแกง สำหรับทำ

กะทิ หรือน้ำมัน เปนมะพราวพื้นเมืองของจังหวัดนครศรีธรรมราช (KU-BEDO Coconut BioBank, 

2018) ทางคณะผู วิจัยจึงไดมีแนวคิดในการเลือกศึกษาสมบัติและองคประกอบในน้ำมันสกัดเย็น 

จากมะพราวที่มีเปลือกสีแดงและสีเขียวเพื่อสงเสริมและผลักดันใหเปนทางเลือกในเชิงเศรษฐกิจ 

จากสารที่คาดวาจะพบในองคประกอบของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวที่มีเปลือกผลสีแดงตอไป 
 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 ผลมะพราวเปลือกสีเขียวและเปลือกสีแดงที่ใชในการวิจัยมีอายุ 3 เดือนขึ้นไป เนื ่องจาก

มะพราวตั้งแตระยะสุกหาวจนถึงระยะงอกหนอมีคารอยละการเก็บเกี่ยวน้ำมันจากเนื้อมะพราวในชวง 

รอยละ 59.64–62.38 (Sungpud et al., 2015) โดยเก็บระหวางเดือนสิงหาคมถึงตุลาคม ในจังหวัด

อุตรดิตถ นาน และสุโขทัย  

การผลิตน้ำมันมะพราวบริสุทธิ์ในงานวิจัยนี้จะเลือกใชวิธีการหมักน้ำกะทิเนื่องจากใชตนทนุท่ี

ต่ำและมีความสะดวกของเครื ่องมือและสถานที ่ การทำน้ำกะทิจะขูดเนื้อมะพราวผสมกับน้ำอุน 

โดยควบคุมอุณหภูมิของน้ำที่ใชคั ้นกะทิใหเทากัน ที่อุณหภูมิ 55-65 oC ในอัตราสวน 1:0.5, 1:1, 1:2 

และ 1:2.5 โดยน้ำหนัก เพื่อคั้นเปนน้ำกะทิ กรองแยกน้ำกะทิ หมักในภาชนะที่ปดสนิทดวยระยะเวลา 1–7 วัน 

ทุกอัตราสวนจะทำ 3 ซ้ำ เปนจำนวนภาชนะทั้งหมดเปน 4 × 3 = 12 ใบ ภาชนะที่ใชมีขนาดและ

ลักษณะที่เหมือนกัน ทำการหมักพรอมกันในอุณหภูมิหอง การหมักลักษณะนี้เปนการทำลายอิมัลชัน

ของน้ำกะทิใหเก ิดการแยกเปนชั ้นและตกตะกอน (Sundrasegaran & Mah, 2020) ซึ ่งอ ิม ัลชัน 

(Emulsion) หมายถึงระบบที่ประกอบดวยของเหลวสองชนิดที่ผสมกันไมได โดยของเหลวชนิดใดชนิด

หนึ่งจะกระจายตัวเปนหยดน้ำทรงกลมขนาดเล็กในของเหลวอีกชนิดหนึ่ง (Prapun, 2016) 
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คาความเปนกรดของน้ำมันบริโภคตรวจสอบไดจากการนำน้ำมันบริโภคตัวอยางไทเทรต 

ก ับสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด (Al-Fatlawi & Abbas, 2010) โดยว ัดจากปร ิมาณของ 

สารโพแทสเซียมไฮดรอกไซด (หนวยมิลลิกร ัม) ที ่จำเปนตอการทำใหกรดไขมันอิสระที ่ม ีอยู ใน 

หนวยมวล (กรัม) ของสารเคมีเปนกลาง (Onu & Mbohwa, 2021) ดังนั้น การตรวจสอบคาความเปน

กรดของน้ำมันมะพราวสกัดเย็นจะเริ่มดวยการชั่งน้ำมันมะพราวสกัดเย็น 0.5 กรัม ใสในขวดรูปชมพู  

เติมไอโซโพรพิลแอลกอฮอล (Isopropyl alcohol) 2.5 มิลลิลิตร และฟนอลฟทาลีน (Phenolphthalein)  

อินดิเคเตอร 2–3 หยด จากนั้นไทเทรตดวยสารละลายมาตรฐานโพแทสเซียมไฮดรอกไซด (KOH) เขมขน 

0.8 โมลตอลิตร จนกระทั ่งสารละลายเปลี ่ยนจากไมมีสีเปนสีชมพูออนซึ่งเปนจุดยุติ (End point)  

ของการไทเทรต จึงคำนวณคาความเปนกรดในรูปแบบของปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) 

หรือ FFA ในน้ำมันมะพราวสกัดเย็นจากสมการ 
 

% FFA   = (VKOH × CKOH × M) / (W × 10) 
 

โดย % FFA คือ รอยละของกรดไขมันอิสระในน้ำมันมะพราวสกัดเย็น 

 VKOH คือ ปริมาตรของสารละลายมาตรฐาน KOH ที่ใชไทเทรต (มิลลิลิตร) 

  CKOH คือ ความเขมขนของสารละลายมาตรฐาน KOH (โมลตอลิตร) 

 M คือ มวลโมเลกุลของกรดไขมัน (กรัมตอโมล) 

 W คือ น้ำหนักของตัวอยางน้ำมันมะพราวสกัดเย็น (กรัม)  
 

การวัดความหนืดของน้ำมันมะพราวสกัดเย็นจะใชเครื่องวัดความหนืด (Viscometer) ของ 

Koehler รุน 378-025-C11 ในการทดสอบจะรินน้ำมันลงในหลอดแกวมาตรฐานของเครื ่อง และใช 

ลูกยางดูดน้ำมันตัวอยางใหอยูที ่ขีดเริ่มตน (Starting point) ของหลอดแกว ปดปากหลอดแกวดวย 

จุกยาง จุมลงใน Viscometer tank ที่มีน้ำมัน White oil โดยวัดความหนืดที่อุณหภูมิ 40 และ 100oC 

จากนั้น เปดจุกยางออกและจับเวลาที่น้ำมันไหลไปถึงจุดสิ้นสุด (Stop point) และคำนวณคาความหนืด

โดยคูณดวยคาคงท่ีของหลอดแกวที่ใช ตามมาตรฐาน ASTM D445 (Popaiboon et al., 2004)  

การทดลองหาจุดเดือดของน้ำมันมะพราวดวยวิธีไมโคร (Micro method) (IvyPanda, 2022)  

จะบรรจุน้ำมันมะพราวตัวอยางในหลอดทดลองขนาดเล็กโดยใสหลอดคาพิลารี (Capillary tube)  

แบบคว่ำในหลอดทดลองขนาดเล็กซึ่งมีน้ำมันมะพราวตัวอยางบรรจุอยู จากนั้นยึดหลอดทดลองขนาด

เล็กกับเทอรโมมิเตอรใหปลายลางเสมอกัน พรอมกับจัดชุดอุปกรณดังกลาวใหจุมลงไปในบีกเกอรที่บรรจุ

น้ำมันพาราฟน (Paraffin oil) และเริ่มใหความรอน สังเกตชวงอุณหภูมิจุดเดือด ดังน้ี จุดเดือด ก คือ 

อุณหภูมิที่เห็นของเหลวในหลอดทดลองขนาดเล็กไหลเขาไปในหลอดคาพิลารีเพียงเล็กนอยใหบันทึก

อุณหภูม ิจุดเดือด ข คือ อุณหภูมิที่เริ่มเห็นฟองอากาศไหลออกจากหลอดคาพิลารีอยางตอเน่ือง จากนั้น

หาคาเฉลี่ยอุณหภูมิจุดเดือด จากจุดเดือด ก และ จุดเดือด ข โดยทดลองทุกขั้นตอนซ้ำอีก 2 ครั้ง 
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การศึกษาคาพลังงานแคลอรีหรือคาความรอน (Calorific value) ของน้ำมันมะพราวสกัดเย็น

จะใชเครื ่องบอมบแคลอรีมิเตอร (Bomb calorimeter) รุ น 1341 Plain Jacket Parr Instrument 

ทดสอบการเผาไหมของน้ำมันมะพราวตัวอยาง ในการทดสอบจะเชื่อมตอลวดสำหรับจุดระเบิดกับ

อิเล็กโทรด เติมน้ำที่ปราศจากไอออนลงในออกซิเจนบอมบ 10 มิลลิลิตร ปดฝาใหแนน อัดแกส

ออกซิเจนเขาไปดวยความดัน 2.0 เมกะปาสคาล จากนั้นตอวงจรไฟฟา เติมน้ำที่ปราศจากไอออนที่

ภาชนะรองรับออกซิเจนบอมบ 2.5 ลิตร ปดฝาภาชนะใหแนน ประกอบสายพานเพ่ือขับมอเตอรสำหรับ

กวนน้ำ จากนั้นกดสวิตชเพื่อจุดระเบิด โดยจะวัดอุณหภูมิที่เพิ่มสูงขึ้นทุก 1 นาที ขณะทำการเผาไหม 

จนกระทั่งอุณหภูมิคงท่ีจึงคำนวณหาคาพลังงานแคลอร ี(Shen et al., 2012) เนื่องจากคาความรอนคือ

ปริมาณพลังงานความรอนซึ่งปลอยออกมาจากเช้ือเพลิงในขณะเผาไหม (Gravalos et al., 2008)  

การศึกษาองคประกอบของน้ำมันมะพราวจะใชกระบวนการโครมาโตกราฟแผนบาง (Thin Layer 

Chromatography) หรือ TLC กระบวนการ TLC จะผสมน้ำมันตัวอยางปริมาณ 10 มิลลิลิตรกับ

โซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 กรัม ที ่ละลายในเอทานอล 2.5 ม ิลลิลิตร ทำการกลั ่นรีฟลักซ (Reflux 

distillation) เปลี่ยนสารในน้ำมันใหอยูในรูปเอสเทอร (Ester) หลังจากกลั่นรีฟลักซ จะพักใหเย็นและ

เติมคลอโรฟอรม (อัตราสวน 1:1) จากนั้นนำไปหยดบนแผน TLC และ ใสแผน TLC ลงในภาชนะปด ซึ่ง

มีสวนผสมของเฮกเซน ปโตรเลียมอีเทอร และกรดแอซิติก (อัตราสวน 80:20:1 โดยปริมาตร) ปลอยให

สารเคลื่อนที่ไปบนแผน TLC ใหหางจากขอบบน 1 เซนติเมตร ระเหยตัวทำละลาย นำไปใสในถังที่อิ ่มตัว

ดวยไอโอดีนแลววัดการเคลื่อนที่ของสาร เพื่อนำไปคำนวณหาคา Retention factor (Rf) โดยจะนำเฉพาะ

สวนของเอสเทอรไปละลายในคลอโรฟอรมเพื่อวิเคราะหองคประกอบตอไป (Cabezudo et al., 2022)  

คา Rf ที่มีความละเอียด (Resolution) ที่ดีที่สุด อยูในชวง 0.3 – 0.7 บนแผนซิลิกาเจล ซึ่งสารที่มีขั้วสูง 

เชน แอลกอฮอลจะเคลื่อนที่ไดชากวาสารที่มีขั้วต่ำกวาเชนเอสเทอร (Koreeda, 2011) ในการทดลองจะ

ใชเอทานอลในปริมาณที่มากเกินพอ ดังนั ้น เมื ่อปฏิกิริยาสิ ้นสุดจะมีเฉพาะเอนอลและเอสเทอร 

จากน้ำมันมะพราว ดังนั้น จึงเลือกสารที่มีคา Rf ในชวง 0.6 – 0.7 จากแผน TLC ไปละลายในตัวทำ

ละลายเพื่อทำการวิเคราะหองคประกอบ  

Gas Chromatograph–Mass Spectrometer (GC–MS) รุน MSD 5975C (EI) Agilent technology 

USA สภาวะที ่ทดสอบคือ พารามิเตอรการสแกน 50-550 amu อุณหภูมิเริ ่มตน 50oC อัตราการให 

ความรอน 5oC ตอนาที อุณหภูมิเมื่อสิ้นสุดการทดสอบคือ 300oC GC–MS เปนวิธีที่ใชกันทั่วไปสำหรับ 

การวิจัยเชิงวิชาการและการประยุกตของสารเคมีอินทรีย โดยมีการใชแกสฮีเลียมเปนแกสตัวพา  

(Carrier gas) (Taylor & Bowden, 2023)  
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ผลการวิจัย  

การทดลองศึกษาปริมาณสารประกอบโอเมกา–9 ในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียว  

ดังภาพที่ 1 (Figure 1) และสแีดง ดังภาพที่ 2 (Figure 2) จะเริ่มดวยการหาสภาวะในการหมักเพ่ือใหไดปริมาณ

น้ำมันมะพราวสกัดเย็นสูงสุด จากนั้นตรวจสอบสมบัติทางกายภาพและปริมาณของสารประกอบโอเมกา–9 
 

   

Figure 1  General green shelled coconuts  

    

Figure 2  Red shelled coconuts 
 

การหมักน้ำกะทิตามกระบวนการทางธรรมชาติ มะพราวเปลือกสีเขียวใชอัตราสวนระหวาง

เนื้อตอน้ำ 1:1.0 โดยน้ำหนัก เพื ่อคั ้นเปนน้ำกะทิดวยเวลาหมัก 2 วัน มะพราวเปลือกสีแดง จะใช

อัตราสวนระหวางเนื้อตอน้ำ 1: 2.0 โดยน้ำหนัก เพื่อคั้นเปนน้ำกะทิดวยเวลาหมัก 4 วัน จึงจะไดน้ำมัน

สกัดเย็นในปริมาณสูงสุด ดังผลการทดลองในตารางที่ 1 (Table 1) 
 

Table 1  Amount of cold pressed oil (ml) in each meat to water ratio and fermentation 

 period  

General green shelled coconut Red shelled coconut 

Coconut meat 

to water ratio 

Fermentation Period (days) Coconut meat 

to water ratio 

Fermentation Period (days) 

2  4  6  2  4  6  

1:0.5 42.00 43.00 43.00 1:0.5 43.00 55.00 61.00 

1:1.0 51.00 51.00 52.00 1:1.0 42.00 45.00 58.00 

1.2.0 52.00 52.00 53.00 1.2.0 62.00 77.00 76.00 

1.2.5 50.00 49.00 53.00 1.2.5 63.00 77.00 77.00 
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จากตารางที่ 1 (Table 1) การใชอัตราสวนระหวางเนื้อมะพราวและน้ำคั้นกะทิ 1:1.0 ถึง 

1:2.5 โดยน้ำหนัก และระยะเวลาในการหมัก 2-4 วัน สำหรับมะพราวเปลือกสีเขียวจะทำใหไดน้ำมัน

มะพราวสกัดเย็นในปริมาณที่ใกลเคียงกัน จึงเลือกอัตราสวนระหวางเนื้อตอน้ำ 1:1.0 โดยน้ำหนัก  

ดวยเวลาหมัก 2 วัน สำหรับตรวจสอบสมบัติตอไป เนื่องจากระยะเวลาของการหมักในอัตราสวนนี้ใน

เวลา 2-6 วันทำใหไดน้ำมันมะพราวในปริมาณใกลเคียงกัน สำหรับมะพราวที่มีเปลือกสีแดง พบวา 

อัตราสวนระหวางเนื้อมะพราวและน้ำคั้นกะทิ 1:2.0 ถึง 1:2.5 โดยน้ำหนัก และระยะเวลาในการหมัก 

4-6 วัน ไดน้ำมันมะพราวสกัดเย็นในปริมาณที่ใกลเคียงกัน จึงเลือกอัตราสวนระหวางเนื้อตอน้ำ 1:2.0 

โดยน้ำหนัก ดวยเวลาหมกั 4 วัน สำหรับตรวจสอบสมบัติตอไป 

น้ำมันมะพราวสกัดเย็นที่ผลิตไดจากมะพราวเปลือกสีเขียวและสีแดงเมื่อดูดวยตาเปลาพบวา 

มีลักษณะที่ไมแตกตางกันดังภาพที่ 3 (Figure 3) 

    
 

Figure 3  Cold pressed coconut oil from the experiments 
 

คาความเปนกรด (Acid value) ของน้ำมันมะพราวสกัดเย็น 

ความเปนกรดของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียวและสีแดง มีคา 4.75 และ 0.90 

มิลลิกรัม KOH ตอกรัมของน้ำมันตัวอยางตามลำดับ ซึ่งน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงจะมคีา

ความเปนกรดต่ำกวา 5 เทา จากการศึกษาของ Abduh et al., (2019) เกี่ยวกับผลของเวลาในการเก็บ

ตอความช้ืนที่สงผลตอคาความเปนกรดของน้ำมันจากเมล็ดรียูทาลิส ไตรสเปอรมา แสดงใหเห็นวาน้ำมัน

พืชที่มีคาความเปนกรดเพิ่มขึ้นมีสาเหตุเนื่องมาจากสภาวะการจัดเก็บในดานของอุณหภูมิและความชื้น 

ดังนั้น น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงที่พบวามีคาความเปนกรดที่ต่ำกวาจึงแสดงใหเห็นวามี

ความคงตวัตอสภาวะในการจัดเก็บมากกวาน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียว 

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียวมีกรดไขมันอิสระ (FFA) รอยละ 1.70 ขณะที่น้ำมัน

สกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดง มีกรดไขมันอิสระ รอยละ 0.26 จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาใน

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีปริมาณของกรดไขมันอิสระต่ำกวาถึง 6.5 เทา ซึ่งจากงานของ 

Sitinjak et al., 2022 ที่เตรียมสารประกอบซิลิเกตของ แมกนีเซียม แคลเซียม สตรอนเทียม และ



Life Sciences and Environment Journal 2023; 24(2): 394-411 

 

402 

 

แบเรียม สำหรับใชดูดซับกรดไขมันอิสระในน้ำมันปาลม ทำใหมีอายุในการเก็บนานขึ้น ดังน้ัน น้ำมันสกัด

เย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีปริมาณของกรดไขมันอิสระต่ำกวาจึงมีอายุในการเก็บรักษาไดนานกวา

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียว กรดไขมันอิสระ (FFA) ในน้ำมันและไขมันเปนปจจัยเบื้องตน

ของความเสื่อมสภาพเนื่องจากการออกซิไดซ (Oxidize) ซึ่งเกิดขึ้นดวยปฏิกิริยาไฮโดรลซิิส (Hydrolysis) 

(Asiah et al., 2018) คาความเปนกรดของน้ำมันบริโภคที่เพิ่มขึ้นทำใหโครงสรางของไตรกลีเซอไรดมี

โอกาสแตกตัวเปนกรดไขมันอิสระไดมากขึ้น ทำใหเสื่อมสภาพไดเร็วขึ้น (Vicentini-Polette et al., 

2021) ดังนั้น น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงจึงมีความเสถียรตอการเกิดออกซิไดสไดดีกวา

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียว 

ปริมาณของกรดไขมันอิสระที ่เพิ ่มสูงขึ ้นทำใหอุณหภูมิของจุดเกิดควัน (Smoke point)  

ลดต่ำลง เนื่องจากกรดไขมันมีแนวโนมในการแตกตัวเปนสารที่ทำใหเกิดควันไดมากขึ้น (Habarakada 

et al., 2021) น้ำมันจากมะพราวเปลือกสีแดงจึงมีโอกาสเกิดควันไดนอยกวาน้ำมันจากมะพราวเปลือก 

สีเขียวเมื่อไดรับความรอน เน่ืองจากปริมาณกรดไขมันอิสระที่ต่ำกวา 

การทดสอบวัดคาความหนืดของน้ำมันมะพราวสกัดเย็น 

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียวมีความหนืดที่ 40 และ 100oC คือ 75.23 และ 

61.08 เซนติสโตรก ตามลำดับ น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีความหนืดที่ 40 และ 100oC 

คือ 45.48 และ 17.71 เซนติสโตรก ตามลำดับ  

Hoekman et al., 2012 พบวา ความหนืดของน้ำมันจะขึ้นอยูกับความยาวสายโซและระดับ

ความไมอิ่มตัวของกรดไขมันที่เปนองคประกอบ จากการศึกษาความหนืดของน้ำมันพืชชนิดตาง ๆ ของ 

Rukke & Schüller, 2017 พบวาน้ำมันพืชที่มีองคประกอบของกรดไขมันไมอิ่มตัวที่สูงกวาจะทำให

น้ำมันพืชนั้นมีความหนืดที่ต่ำกวา ณ อุณหภูมิเดียวกัน ความหนืดมีแนวโนมที่จะลดลงเมื่อมีพันธะคู

เพิ ่มขึ ้นและความหนืดจะเพิ ่มขึ ้นเมื ่อความยาวของสายโซไฮโดรคารบอนที่เพิ ่มขึ ้นและระดับของ 

พอลิเมอไรเซชันในน้ำมัน (Suhartono et al., 2018) ดังนั้น น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงจะ

มีองคประกอบของกรดไขมันไมอิ่มตัวมากกวาน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียว เนื่องจากน้ำมัน

มีความหนืดที่ต่ำกวาในอุณหภูมิเดียวกัน 

จุดเดือดของน้ำมันมะพราวสกัดเย็น 

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวทั ้งสองสายพันธุ ม ีจ ุดเด ือดที ่แตกตางกัน โดยน้ำม ันสกัดเย็น 

จากมะพราวที่มีเปลือกสีเขียวมีจุดเดือด 153oC ขณะที่น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีจุดเดือด 

147oC จุดเดือดของน้ำมันบริโภคข้ึนอยูกับระดบัความไมอ่ิมตัวของกรดไขมัน (Zahir et al., 2017)  

จากการศึกษาอุณหภูมิในใชน้ำมันบริโภคสำหรับประกอบอาหารดวยอุณหภูมิต่ำกวา 200oC  

จะสงผลใหมีกรดไขมันชนิดทรานส (Trans fatty acids) เกิดขึ ้นในปริมาณที ่น อยมาก ขณะที ่ทำ 

การประกอบอาหารอาหารดวยอุณหภูมิระหวาง 200oC ถึง 240oC จะทำใหเกิดกรดไขมันทรานสไดมากขึ้น 
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(Bhat et al., 2022) น้ำมันพืชสวนใหญที่ใชในการประกอบอาหารและทอดขนมจะผานความรอนใน 

ชวงอุณหภูมิ 35 ถึง 180°C (Fasina & Colley, 2008) ดังนั้น การใชน้ำมันจากมะพราวทั้งสองสายพันธุ 

เพ่ือการบริโภคมีโอกาสในการเกิดกรดไขมันทรานสไดนอยมาก  

พลังงานแคลอรีของน้ำมันมะพราวสกัดเย็น 

 พลังงานแคลอรีของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียวและสีแดงคือ 7,581 และ 719 

แคลอรีตอกรัม ตามลำดับ ซึ่งน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวที่มีเปลือกสีแดงมีแคลอรีที่ต่ำมากกวา 10 เทา 

 คาของพลังงานหรือคาความรอนเพิ่มขึ้นตามความยาวของสายโซของกรดไขมันและจำนวนของ

คารบอนอะตอม และลดลงเมื่อจำนวนของคารบอนอะตอมลดลงเมื ่อเทียบกับออกซิเจน นอกจากนี้  

คาความรอน จะลดลงตามการลดลงของปริมาณไฮโดรเจนหรือจำนวนของพันธะคูท่ีเพ่ิมข้ึน (Toscano & 

Maldini, 2007) การลดลงของไฮโดรเจนอะตอมในโมเลกุลสงผลใหระดับความไมอ่ิมตัวเพ่ิมขึ้น และทำให

น้ำหนักโมเลกุลลดลง ทำใหคาพลังงานความรอนลดลง (Mehta & Anand, 2009) หรือกลาวไดวา คาความรอน

เพิ่มขึ้นตามความยาวของสายโซของโมเลกุลที่เปนองคประกอบ และลดลงตามความไมอิ่มตัวเนื่องจาก

พันธะคูที่เพิ่มมากขึ้น (Kaushik et al., 2020) จากคาพลังงานแคลอรีของน้ำมันจากมะพราวเปลือกสีแดง

ที่มีคานอยกวา แสดงใหเห็นวามีองคประกอบที่มีความยาวของสายโซโมเลกุลนอยกวาและมีองคประกอบ

ที่เปนกรดไขมันไมอิ่มตัวที่มากกวา 

สภาวะที่เหมาะสมสำหรับการหมักน้ำกะทิสมบัติทางกายภาพ สมบัติทางเคมี และคาพลังงาน 

ของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวที่มีเปลือกสีเขียวและสีแดงจะไดผลการทดลองดังตารางท่ี 2 (Table 2) 
 

Table 2  Fermentation conditions for cold pressed oil production and physical properties 
 

Fermentation conditions for produce 

cold pressed oil and physical properties 

Cold pressed Oil 

Green shelled coconut Red shelled coconut 

Coconut meat and water weight ratio 1:1 1:2 

Fermentation duration time (days) 2 4 

Acidity (mg KOH/g of oil) 4.75 0.90 

Free fatty acid (FFA) percentage 1.70 0.26 

Viscosity at 40 oC (centistokes) 75.23 45.48 

Viscosity at 100 oC (centistokes) 61.08 17.71 

Boiling point of cold pressed oil (oC) 153 147 

Calorie energy (Calorie/g) 7,581  719  
 

ผลการตรวจสอบองคประกอบในน้ำมันสกัดเย็นดวยกระบวนการของเครื่อง GC-MS ในตาราง

ที่ 3 (Table 3) พบวา มะพราวเปลือกสีเขียวจะมีปริมาณกรดโดเดคาโนอิก (Dodecanoic acid) หรือ

กรดลอริก (Lauric acid) (C12:0) รอยละ 51.68 โดยน้ำหนัก น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดง
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พบปริมาณของกรดกรดลอริก (Lauric acid) (C12:0) และ กรดเตตระเดคาโนอิก (Tetradecanoic 

acid) หรือกรดไมริสติก (Myristic acid) (C14:0) รอยละ 50.58 และ 20.16 โดยน้ำหนักตามลำดับ  

โดยพบกรดไขมันไมอิ่มตัว ไดแก กรด 9–ออกตาดีซีโนอิก (9–octadecenoic acid) หรือกรดโอลีอิก 

(Oleic acid) (C18:1) หรือ โอเมกา–9 ที่มีคารบอนจำนวน 8 อะตอม ในโมเลกุล ปริมาณรอยละ 2.26 

และ 3.86 โดยน้ำหนัก ในน้ำมันจากมะพราวเปลือกสีเขียวและแดง ตามลำดับ ซึ่งคิดเปนความแตกตาง

รอยละ 70 โดยน้ำหนัก หรือ 1.7 เทา 
 

Table 3  Constituents found in cold pressed oil from green and red shelled coconut  
 

Compositions in cold pressed oil 
Percentage of compositions in cold pressed Oil 

Green shelled coconut Red shelled coconut 

Octanoic acid or Caprylic acid  8.49  5.40  

Decanoic acid or Capric acid  7.19 4.82 

Dodecanoic acid or Lauric acid  51.68 50.58 

Tetradecanoic acid or Myristic acid  18.01 20.16 

Hexadecanoic acid or Palmitic acid  7.61 4.83 

9–octadecenoic acid or Oleic acid or  

Omega–9  
2.26 3.86 

Octadecanoic acid or Stearic acid  2.18 2.32 
 

อภิปรายผล  

 การหมักน้ำกะทิตามธรรมชาติเพื่อใหไดน้ำมันมะพราวโดยไมผานความรอนเกิดจากการยอย

โปรตีนที่ทำใหอิมัลชัน (Emulsion) ของน้ำกะทิคงตัว (Thanuja et al., 2016) กรดไขมันอิสระ (FFA) 

ในน้ำมันและไขมันเปนปจจัยเบื้องตนของความเสื่อมสภาพเนื่องจากการออกซิไดซ (Oxidize) ซึ่งเกิดข้ึน

ดวยปฏิกิร ิยาไฮโดรลิซิส (Hydrolysis) (Asiah et al., 2018) น้ำมันจะเกิดกลิ ่นไมพึงประสงคจาก

ปฏิกิริยาดังกลาว (Odoom et al., 2014) ปริมาณกรดไขมันอิสระในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือก

สีเขียวคือรอยละ 1.70 ขณะที่น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีร อยละ 0.26 โดยน้ำหนัก  

ซึ่งต่ำกวาถึง 6.5 เทา ดังนั้น น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงจะมีความคงตัวตอการถูกเติม 

ธาตุออกซิเจนที่ดีกวา ทำใหมีอายุในการเก็บรักษาท่ียาวนานกวา ไมเกิดกลิ่นไมพึงประสงคไดงาย 

 จากการทดสอบความหนืดของน้ำมันสกัดเย็น พบวา น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดง

มีคาต่ำกวาน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียวที่อุณหภูมิเดียวกัน จากการศึกษาเกี่ยวกับความ

หนืดยืดหยุ น (Viscoelasticity) พบวา สมบัติดังกลาวสามารถเชื่อมโยงกับโครงสรางของไขมันใน

องคประกอบได (Dhaygude et al., 2018) ดังนั้น ความหนืดของน้ำมันจากมะพราวเปลือกสีเขียวและ

สีแดงท่ีตางกันอาจบงบอกถึงสวนประกอบของกรดไขมันทีม่ีโครงสรางแตกตางกัน 
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 จุดเดือดของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียวและสแีดงมีคาที่แตกตางกัน ซึ่งบงบอก

ถึงความแตกตางขององคประกอบทางเคมี โครงสรางโมเลกุลของกรดไขมันเกี ่ยวของกับจุดเดือด 

(Cunico et al., 2013) และจากการตรวจสอบคาพลงังานแคลอรีในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสี

เขียวและสีแดง พบวา น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีคาพลังงานแคลอรีที่ต่ำกวา จึงมีโอกาส

สะสมเปนพลังงานสวนเกินในรางกายไดนอยกวา น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียวมีกรดคาไพรลิก 

(Caprylic acid) (C8:0) และกรดคาปริก (Capric acid) (C10:0) สูงกวาน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราว

เปลือกสีแดง 1.6 และ 1.5 เทา ตามลำดับ ซึ่งในอุตสาหกรรมอาหารจะใชกรดคาไพรลิกสำหรับการตาน

เชื้อจุลินทรีย โดยสามารถซึมผานเขาแทรกในผิวหนังเพื่อทำลายเซลลแบคทีเรียได (Altinoz et al., 

2020) และจากการนวัตกรรมของวัสดุฟองน้ำที่มีรูพรุนสำหรับใชหามเลือดจากกรดคาปริก ไคโตซาน และ

เดกซแทรน (Dextran) ที่ผานการออกซิไดส จากการพัฒนาของ Wang et al., 2022 ดังนั้นน้ำมันสกัดเย็น

จากมะพราวเปลือกสีเขียวจึงมีสมบัติในการตานจุลินทรียสำหรับอุตสาหกรรมอาหารและยาสำหรับการ

รักษาแผลท่ีผิวหนังไดดีกวา  

 น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียวและสีแดงมีปริมาณกรดลอริก (C12:0) ใกลเคียงกัน 

และมีปริมาณสูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับองคประกอบอื่น กรดลอริกมีสมบัติในการรักษาสุขภาพของ

มนุษยเกี่ยวกับการปองกันความเสื่อมของผิวหนังลดโคเลสเตอรอลที่เปนอันตรายและชวยใหน้ำหนักตัว

ลดลง (Sandhya & Talukdar, 2016) น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีกรดไมริสติกสูงกวา

มะพราวเปลือกสีเขียว คือรอยละ 20.16 และ 18.01 ตามลำดับ หรือตางกันรอยละ 12 ซึ่งกรดไมริสติก 

(C14:0) มีกลิ่นเฉพาะตัวที่มีสมบัติกระตุนสัมผัสของทารกใหอยากดื่มนมและสัมผัสเตานมมารดามากขึ้น 

(Gutiérrez–García et al., 2017) กรดไมริสติกชวยรักษาระดับคอเลสเตอรอล ประเภทไลโพโปรตีนชนิด

ความหนาแนนสูง (High density lipoprotein) หรือ HDL ซึ่งเปนคอเลสเตอรอลที่ดี (Loison et al., 

2002) ดังนั้น น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีผลที่ดีกวาในดานของการดูดซึมและลดระดับ

น้ำตาลในเลือด การกระตุนเด็กทารกในการอยากดื่มนมจากมารดา รักษาระดับคอเลสเตอรอลที่ดีชนิด 

HDL น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสแีดงมีกรดปาลมิติก (C16:0) ต่ำกวาน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราว

เปลือกสีเขียว 1.6 เทา ซึ่งการบริโภคอาหารที่มีกรดปาลมิติกที่สูงจะผลขางเคียงที่ไปทำลายกลุมของ

หลอดเลือดฝอย (Glomerulus) ที่ลำเลียงเลือดเขาสูไต เซลลกลามเนื้อหัวใจ และเซลลตับ พรอมกับการ

ขยายตัวของเซลลมะเร็งปอด (Lv et al., 2023) อยางไรก็ตาม จากผลการทดลองพบกรดปาลมิติกใน

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงเพียงรอยละ 4.83 โดยน้ำหนัก การบริโภคน้ำมันสกัดเย็นจาก

มะพราวเปลือกสีแดงจึงมีโอกาสไดรับผลขางเคียงดังกลาวไดนอยมาก 

  โอเมกา–9 หรือ กรดโอลีอิก (C18:1) เปนกรดไขมันไมอิ่มตัวซึ่งมีพันธะคู 1 แหงในโมเลกุล 

(Monounsaturated fatty acid) โครงสรางเขากันไดกับสวนของลำไสใหญจึงชวยกระตุนการสราง 

mRNA ที ่ช วยรักษาแผลอักเสบในลำไสใหญ (Tanaka et al., 2018) ชวยเผาผลาญไขมันไดดีขึ้น 
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(Watanabe et al., 2020) มีฤทธิ์ตานการอักเสบและชะลอหรือปองกันโรคเบาหวานจากภาวะตอตาน

อินซูลิน (Palomer et al., 2018) ชวยใหฮอลโมนแอนโดรเจน (Androgens) ของเพศชายทำงานได

เหมาะสม (Szczuko et al., 2017) อาหารที ่เสริมดวยกรดโอลิอิกชวยลดภาวะของมะเร็งตับออน 

(Banim et al., 2018) กรดสเตียริก (C18:0) ปองกันความเสียหายของตับที่เกิดจากแอลกอฮอลโดยการ

ควบคุมจุลินทรียในลำไส (Nie et al., 2022) จากผลการทดลองพบวา น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราว

เปลือกสีเขียวและสีแดงมีปริมาณกรดสเตียริกที่ใกลเคียงกัน ดังนั้นน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวทั ้งสอง

สายพันธุจึงมีคุณสมบัติในการปองกันความเสียหายของตับที่เกิดจากแอลกอฮอลไดใกลเคียงกัน 

 จากการทดลองพบวาโอเมกา–9 ในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีปริมาณสูงกวา

มะพราวเปลือกสีเขียวคือ รอยละ 3.86 และ 2.26 ตามลำดับ หรือคิดเปนสวนตางที่มากถึง 1.7 เทา 

ดังนั้นการบริโภคน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดง จึงมีประโยชนมากกวาในการรักษาบาดแผล

ของอวัยวะภายในรางกาย ระบบประสาท การควบคุมเมตาบอลิซึม ปองกันเบาหวาน ตานเนื้องอกและ

มะเร็ง ตานการอักเสบ และสงผลดีตอระบบของสารพันธุกรรม น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวที่มีเปลือก 

สีแดงมีประโยชนสำหรับการบริโภคเพ่ือสุขภาพ จากสมบัติของความเปนกรดทีต่่ำ ดูดซึมเขาสูรางกายได

งายจากความหนืดที่ต่ำกวา พลังงานแคลอรีที่นอยกวา และประโยชนจากปริมาณของกรดโอลีอิกที่มี

ปริมาณมากกวา ขณะที่น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวที่มีเปลือกสีเขียวมีประโยชนสำหรับการใชภายนอก 

เชน การใชเปนสวนผสมของเครื่องสำอางประทินผิวพรรณ ชำระลางทำความสะอาดผิวพรรณ และ

ประโยชนทั่วไป 

 โอเมกา–9 หรือ กรดโอลีอิก เปนกรดไขมันไมอิ่มตัว เกิดปฏิกิริยาไดงาย โดยจากการศึกษาของ 

Hu et al. (2019) พบวา กรดโอลีอิกจะถูกเปลี่ยนเปนสารอินทรียชนิดอื่นเมื่อไดรับความรอนพรอม 

กับมีสารเรงปฏิกิริยา (Catalyst) เมื่อน้ำมันมะพราวจะทำปฏิกิริยากับเอทานอล และมี NaOH เปน 

สารเรงปฏิกิริยา พรอมกับการใหความรอนไมต่ำกวา 60 นาที เพ่ือเปลี่ยนกรดไขมันใหเปนสารประกอบ 

เอสเทอร (Ester) ระหวางปฏิกิร ิยา NaOH ซึ ่งมีความเปนดางอยางรุนแรงอาจเปลี ่ยนกรดโอลีอิก 

ใหเปนสารชนิดอื่น จึงพบกรดโอลีอิกในน้ำมันสกัดเย็นในปริมาณนอย ดังนั้น การศึกษาในลำดับตอไป  

ควรเลือกใชวิธีการตรวจสอบองคประกอบในน้ำมันมะพราวโดยไมผานปฏิกิริยาเคมีที่ใชตัวเรงปฏิกิริยาที่

มีสมบัติเปนกรดหรือดางพรอมกับการใชความรอน 
 

สรุปผลการวิจัย   

 การศึกษาปริมาณโอเมกา–9 หรือกรดโอลีอิกในน้ำมันมะพราวสกัดเย็นจากมะพราวเปลือก 

สีแดงกับสีเขียว ทำใหทราบถึงสภาวะที่แตกตางกันในการหมักน้ำกะทิจากมะพราวทั้งสองสายพันธุ

เพื่อใหไดน้ำมันในปริมาณมากที่สุด โดยมะพราวเปลือกสีเขียวใชอัตราสวนระหวางเนื้อตอน้ำ 1:1.0  

โดยน้ำหนัก ดวยเวลาหมัก 2 วัน มะพราวเปลือกสีแดง จะใชอัตราสวนระหวางเนื ้อตอน้ำ 1:2.0  

โดยน้ำหนัก ดวยเวลาหมัก 4 วัน น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงสามารถตานทานการเกิดปฏิกิริยา
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ออกซิเดชันที่ทำใหเกิดกลิ่นไมพึงประสงคไดดีกวาน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียวเนื่องจากคา

ความเปนกรดของน้ำมันสกัดเย็นที่ต่ำกวาประมาณ 5 เทา และปริมาณกรดไขมันอิสระที่ต่ำกวาประมาณ 

6.5 เทา ความหนืดที่อุณหภูมิเดียวกันของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงที่ต่ำกวา พลังงาน

แคลอรีของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีคาต่ำกวาน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีเขียว

มากกวา 10 เทา ปริมาณโอเมกา–9 ในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวเปลือกสีแดงมีปริมาณที่สูงกวา

มะพราวมีเปลือกสีเขียวถึงรอยละ 70 โดยน้ำหนัก หรือ 1.7 เทา ดังนั้น น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวที่มี

เปลือกสีแดงมีประโยชนสำหรับการบริโภคเพื่อสุขภาพจากสมบัติของความเปนกรดที่ต่ำ ดูดซึมเขาสู

รางกายไดงายจากความหนืดท่ีต่ำกวา พลังงานแคลอรีที่นอยกวา และประโยชนจากปริมาณของกรดโอลีอิก

ที ่มีปริมาณมากกวา ขณะที่น้ำมันสกัดเย็นจากมะพราวที่มีเปลือกสีเขียวมีประโยชนสำหรับการใช

ภายนอก เชน การใชเปนสวนผสมของเครื่องสำอางประทินผิว และประโยชนทั่วไป 
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