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นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ
(Virgin coconut oils)

บทคัดยอ
มะพราว จัดเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทยชนิดหนึ่ง เนื่องจากมีกําลังการผลิตมากเปน

อันดับ 6 ของโลก โดยมะพราวสามารถนํามาเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ได ซึ่งในปจจุบัน
นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิกําลังไดรับความสนใจจากผูบริโภคเปนอยางมาก เนื่องจากอุดมไปดวยวิตามิน สารตาน
อนุมูลอิสระ และองคประกอบของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจํานวนมาก จึงทําใหน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มี
คุณสมบัติในการตานการติดเชื้อ ตานเชื้อจุลินทรีย และตานอนุมูลอิสระได อีกทั้งน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังมี
คุณคาทางโภชนาการสูงประกอบดวยอาหารประเภทไขมัน เสนใยอาหาร โปรตีน คารโบไฮเดรต และแรธาตุ
รองตางๆ จึงนําไปใชประโยชนไดทั้งเปนอาหารและยา ทั้งนี้น้ํามันมะพราวสามารถแบงเปน 2 ประเภทคือ 
น้ํามันมะพราว RBD (Refined, Bleached, De-odorised coconut oil) และน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ หรือที่เรียกอีก
อยางวา “น้ํามันมะพราวบีบเย็น” โดยบทความนี้จะใหรายละเอียดของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ในสวนของการ
สกัดและการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ ไดแก การผลิตน้ํามันมะพราวแบบดั้งเดิมในครัวเรือน การผลิตโดยใช
เครื่องเหวี่ยง การผลิตโดยใชเครื่องบีบแบบสกรู การผลิตโดยใชเครื่องไฮโดรลิก และการผลิตโดยใชการหมัก 
องคประกอบและคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ บทบาทของกรดไขมันอิ่มตัว กรด
ลอกริก และ วิตามินอีในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่มีตอรางกาย  ประโยชนของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แบบ
รับประทานได เชน นํ้ามันทอดอาหาร ยาและผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ และแบบรับประทานไมได เชน ใชเปน
วัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑซักรีดและสบูอาบน้ํา  ใชเปนแหลงของพลังงาน เปนสวนผสมในเครื่องสําอาง 
(น้ํามันพื้นฐาน น้ํามันนวดตัว หรือ น้ํามันสุวคนธบําบัด) การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
ระหวางการทอด รวมทั้งการเก็บรักษาที่มีตอองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ ์

คําสําคัญ g นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิh นํ้ามันมะพราวบีบเย็นh กรดไขมันอิสระh กรดลอริก
Keywords g Virgin coconut oilsh Cold-pressed coconut oilh Free fatty acidsh Lauric acidsh Lipid peroxidationh
                        Oxidative rancidityh Oxidation stability
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นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ
(Virgin coconut oils)

1. บทนํา
มะพราว (Cocos nucifera L.) เปนพืชใบเลี้ยงเดี่ยวในวงศ Palmae มีถิ่นกําเนิดอยูในภูมิภาคเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต มะพราวจัดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญชนิดหน่ึงของประเทศไทย ซ่ึงประเทศไทยมีผลผลิตของ
มะพราวมากเปนอันดับ 6 ของโลก รองลงมาจากประเทศอินโดนีเซีย ฟลิปปนส อินเดีย บราซิลและศรีลังกา 
ตามลําดับ โดยผลผลิตของมะพราวมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้น จากขอมูลขององคการอาหารและเกษตรกรรมแหง
สหประชาชาติ (FAO) พ.ศ  2550 พบวา ผลผลิตมะพราวของประเทศไทยมีประมาณ 1.72 ลานตันตอป ซึ่ง
มากกวาผลผลิตของมะพราวในป พ.ศ 2542-2547 ที่มีประมาณ 1.38-1.45 ลานตันตอป โดยมะพราวสามารถ
นํามาผลิตเปนนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ ซ่ึงปจจุบันกําลังไดรับความนิยมและสนใจจากผูบริโภคในประเทศแถบ
เอเชียและแปซิฟกเปนจํานวนมาก เน่ืองจากนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิอุดมไปดวยวิตามินและสารตานอนุมูลอิสระ
ท่ีสามารถนําไปใชประโยชนไดทั้งเปนอาหารและยา กลาวคือ น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์อุดมไปดวยคุณคาทาง
โภชนาการ ซ่ึงประกอบดวยอาหารประเภทไขมัน (dietary fat) เสนใยอาหาร (dietary fibres) โปรตีน 
คารโบไฮเดรต และแรธาตุรอง (micromineral) เชนโพแทสเซียม ฟอสฟอรัส รวมทั้งวิตามิน เชน ไนอะซีน 
(niacin) และไรโบฟลาวิน (riboflavin) (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006) จึงนํามาประกอบในอาหาร
หวานคาว ใชเปนน้ํามันทอดอาหาร (frying oil) และน้ํามันปรุงอาหาร (cooking oil) นอกจากนี้น้ํามันมะพราว
บริสุทธ์ิยังสามารถใชเปนยาและสมุนไพรในการรักษาอาการเจ็บปวย รักษาแผลเรื้อรัง และใชสมานแผล อีกทั้ง
ยังสามารถใชเปนวัตถุดิบในการผลิตสบูอาบนํ้าและเปนสวนผสมในเคร่ืองสําอางชวยใหความชุมชื้นแกผิวหนัง
และชวยในการผอนคลายได จากความรูเกี่ยวกับน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ไดเรียบเรียงขึ้นมานี้ สามารถนําไปใช
เปนขอมูลเบื้องตนในการผลิตน้ํามันมะพราวบีบเย็นคุณภาพสูงเพื่อประกอบการพิจารณาในการนําน้ํามัน
มะพราวบริสุทธ์ิ ไปใชประโยชนในดานตางๆ ไดตอไป

2. นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิคืออะไร
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ (virgin coconut oils gVCO) หรือเรียกอีกอยางวา “น้ํามันมะพราวบีบเย็น

คุณภาพสูง” (cold-pressed coconut oil) คือ น้ํามันมะพราวที่สกัดไดจากเนื้อมะพราวสดโดยวิธีทางกลหรือวิธี
ทางธรรมชาติ โดยใชหรือไมใชความรอน อุณหภูมิที่ใชควรต่ํากวา 60  องศาเซลเซียส (ลลิตา อัตนโถ, 2548) 
เพื่อใหไดน้ํามันมะพราวที่มีปริมาณความชื้นต่ํา น้ํามันมะพราวที่มีความเหมาะสมสําหรับการนําไปบริโภคนั้น
ตองมีสีใส ประกอบดวยวิตามินอีธรรมชาติ ไมเกิดการออกซิเดชันภายใตสภาวะบรรยากาศ ไมมีตะกอน มีกลิ่น
หอมของมะพราว ไมมีกลิ่นเหม็นหืนและเหม็นเปรี้ยว สามารถเก็บรักษาไดนานโดยไมเสื่อมสภาพ น้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์มีความแตกตางจากน้ํามันมะพราวที่วางจําหนายในทองตลาดที่เรียกวา copra-derived oil ซึ่ง
ผลิตโดยใชสารเคมีและความรอนสูงในการทําใหบริสุทธิ์ (chemical refining) ผานการฟอกสี (bleaching) และ
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การกําจัดกลิ่น (de-odorsing) กอนนําไปบริโภค บางครั้งอาจกลาวไดวาเปนน้ํามันมะพราวธรรมชาติ (coconut 
oil) แตความจริงแลวเปนน้ํามันมะพราว RBD ที่ยอมาจาก Refined, Bleached, De-odorised coconut oil โดย
นํ้ามันมะพราวชนิดนีจ้ะมีสีเหลือง ไมมีกล่ิน (แตเมื่อทิ้งไวนานๆ จะมีกลิ่นเหม็นหืน) ไมมีรสชาติ และวิตามินอี
ธรรมชาติ เน่ืองจากวิตามินอีไดถูกกําจัดออกไประหวางกระบวนการท่ีใชความรอนสูงและใชสารเคมี (Bawalan, 
DD., and Chapman, KR., 2006)

3. ประเภทของน้ํามันมะพราว
นํ้ามันมะพราว สามารถแบงไดเปน 2 ประเภท คือ นํ้ามันมะพราว RBD และนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิหรือ

นํ้ามันมะพราวบีบเย็น (กันทิมา สิทธิธัญกิจ และ วิมลนารถ ประดับเวทย, 2548) ดังรายละเอียดตอไปน้ี
3.1 น้ํามันมะพราว RBD เปนน้ํามันมะพราวที่สกัดไดจากเนื้อมะพราวหาวโดยการบีบหรือใชตัวทํา

ละลายแลวนํามาผานความรอนสูงและกระบวนการทางเคมีคือ การทําใหบริสุทธิ์ (refining) การฟอกสี 
(bleaching) และการกําจัดกลิ่น (deodorization) ซึ่งน้ํามันมะพราวภายหลังการสกัดและเหมาะสําหรับนํามา
บริโภคนั้นจะมีสีเหลืองออน ไมมีกล่ินและรสชาติ ปราศจากวิตามินอี มีปริมาณกรดไขมันอิสระไมเกิน 0.1 % 
ปจจุบันไมคอยมีน้ํามันมะพราวชนิดนี้จําหนาย เนื่องจากโรงงานสกัดน้ํามันมะพราวประเภทนี้สวนใหญเลิก
ดําเนินการไปแลว

3.2 น้ํามันมะพราวบีบเย็น (cold-pressed coconut oil) เปนนํ้ามันมะพราวท่ีผลิตจากเนื้อมะพราวสดผาน
กระบวนการบีบ แตไมผานความรอนสูง เปนนํ้ามันมะพราวบริสุทธิ์ที่สุด สีใสเหมือนน้ํา มีวิตามินอีและไมผาน
กระบวนการเติมออกซิเจน (oxidation)  มีคาเปอรออกไซดและกรดไขมันอิสระตํ่า มีกล่ินมะพราวออนๆ ถึงแรง 
(ขึ้นอยูกับกระบวนการการผลิต) มีความชื้นไมเกิน 0.1 % โดยเรียกน้ํามันมะพราวชนิดนี้อีกอยางวา “น้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์” (virgin coconut oil) ซึ่งเปนน้ํามันที่ผลิตโดยอุตสาหกรรมขนาดเล็ก หรือในครัวเรือน ทั้งนี้
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่สกัดจากเนื้อมะพราวสดจะมีปริมาณสวนประกอบที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive 
components) มากกวาน้ํามันมะพราว RBD ที่สกัดโดยใชการสกัดแบบแหง หรือ dry process  (yhazali, zM.,   
et al., 2009)
 
4. การสกัดนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 

การสกัดนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิจากเน้ือมะพราวสด สามารถทําได 2 วิธีคือ
4.1 การสกัดแบบแหง (dry process) เปนการสกัดโดยใชเนื้อมะพราวสดที่นําไปทําใหแหงโดยใชความ

รอนไมสูงมากประมาณ 40-50  องศาเซลเซียส  นาน 30-45 นาที จากนั้นนําไปบีบเพื่อใหน้ํามันออกมาโดยใช
เครื่องบีบอัดแบบเย็น (cold press) ซึ่งมีอยู 2 ชนิดคือ เครื่องอัดแบบไฮโดรลิก (hydraulic press) และเครื่องอัด
แบบเกลียวอัด (screw press)

4.2 การสกัดแบบเปยก (wet process) วิธีนี้น้ํามันมะพราวจะถูกสกัดจากเนื้อมะพราวสด โดยน้ํากะทิจะ
ถูกบีบออกจากเนื้อมะพราว จากนั้นจึงนําไปแยกเอาน้ํามันออกจากน้ํากะทิ วิธีการแยกน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
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ออกจากน้ํากะทิสามารถทําไดหลายวิธี คือ วิธีการเคี่ยว (boiling) วิธีการหมัก (fermentation) การแชเย็น 
(refrigeration) การใชเอนไซม (enzymes) และการใชเคร่ืองเหว่ียง (centrifuge) 

5. การผลิตนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ
การผลิตน้ํามันมะพราวในอุตสาหกรรมทั่วไป จะเริ ่มจากการนําเนื้อมะพราวออกจากผลมะพราว      

โดยนํามาตากแหงหรืออบแหง จากนั้นจึงบดยอยเนื้อมะพราวแหงใหเปนชิ้นเล็กๆ และทําการบีบน้ํามันมะพราว
ออกดวยเครื่องบีบแบบเกลียวอัด น้ํามันที่ไดมักมีเศษมะพราวแหงปนมาดวย จึงตองนําไปกรองเพื่อใหไดน้ํามัน
มะพราวดิบสีน้ําตาลใสปราศจากเศษมะพราวแหง โดยกากของเนื้อมะพราวจะถูกสงขายเปนอาหารสัตว  และ
น้ํามันมะพราวดิบสีน้ําตาลใสนั้นจะนําไปเขาสูกระบวนการกลั่นใหบริสุทธิ์โดยวิธีทางเคมี (โดยใชดาง เชน 
โซเดียมไฮดรอกไซดทําปฏิกิริยากับกรดไขมันอิสระในน้ํามันมะพราว จากนั้นลางสบูและดางสวนเกินออกดวย
น้ําจนมีสภาพเปนกลาง วิธีนี้อาจทําใหสูญเสียน้ํามันมะพราวสูง) หรือกระบวนการกลั่นใหบริสุทธิ์โดยวิธีทาง
กายภาพ ซึ่งเปนวิธีที่นิยมใชในปจจุบัน ทําโดยการนําน้ํามันมะพราวดิบที่ไดจากการสกัดมากําจัดยางเหนียวดวย
กรดฟอสฟอริกและฟอกสีดวยผงฟอกสี จากนั้นนําน้ํามันเขาสูกระบวนการกลั่นที่อุณหภูมิสูงและความดันต่ํา
กวาบรรยากาศเพื่อแยกกรดไขมัน กลิ่นและสีออก จากนั้นนํามากรองอีกครั้งจึงไดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เพื่อรอ
จําหนายตอไป ซ่ึงรายละเอียดของกระบวนการผลิตนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ (ลลิตา อัตนโถ, 2548) มีดังนี้คือ

5.1 วัตถุดิบ จะใชมะพราวท่ีมีอายุ 12-13 เดือน ซ่ึงเปนมะพราวท่ีโตเต็มท่ี (fully mature nut) และตองไม
มีเซลลเบียน (haustorium) เนื่องจากจะทําใหปริมาณของน้ํามันมะพราวลดลง โดยจํานวนมะพราวที่ใชผลิต
เพ่ือใหไดนํ้ามันมะพราว 1 ลิตร คือ 10-15 ลูก หรือเน้ือมะพราวขูดท่ีอบแหงแลว 1 กิโลกรัม เมื่อผานการบีบเย็น
แลวจะใหผลผลิตของน้ํามันมะพราว 0.17  กิโลกรัม ทั้งนี้ขึ้นอยูกับขนาดของการผลิตและกระบวนการที่ใช    
การผลิตระดับจุลภาค (micro-scale  enterprise) หรือระดับครัวเรือนจะมีกําลังการผลิตนอยกวา 1,000 ลูกตอวัน 
ขณะที่การผลิตระดับหมูบาน (village-scale enterprise) มีกําลังการผลิตอยูที่ 1,000-5,000 ลูกตอวัน (Bawalan, 
DD., and Chapman, KR., 2006)

5.2 การเตรียมวัตถุดิบ ควรเลือกใชน้ํามันมะพราวที่ผานการกะเทาะเปลือกใหมๆ และระมัดระวังไม
ใหผลมะพราวปริแตกระหวางการขนสงเนื่องจากลูกมะพราวจะเกิดการเนาเสีย (spoilage) จากการทํางานของ
เอนไซมหรือจุลินทรีย ทําใหนํ้ามันมะพราวท่ีผลิตไดมีกล่ินและรสท่ีไมดี โดยท่ัวไปเน้ือมะพราวขูดจะมีความช้ืน
ประมาณ 50 เปอรเซ็นต ท้ังน้ีควรนําเนื้อมะพราวนั้นเขาอบแหงภายใน 4 ชั่วโมง และไมควรทิ้งไวขามคืน

5.3 กระบวนการในการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ กระบวนการผลิตน้ํามันมะพราวมีหลายกรรมวิธี
ดวยกัน เชน วิธีการสกัดแบบดั้งเดิมในระดับครัวเรือน วิธีการสกัดโดยใชเครื่องอัดแบบไฮโดรลิก วิธีการสกัด
โดยใชเครื่องอัดแบบเกลียวอัด วิธีการสกัดโดยใชเครื่องเหวี่ยงและวิธีการหมัก (ลลิตา อัตนโถ, 2548) โดยมี
รายละเอียดดังนี้

 Traditinal hand pressed method เปนกรรมวิธีการผลิตน้ํามันมะพราวในระดับครัวเรือน
แบบดั้งเดิม การผลิตเริ่มตนจากการบีบน้ ํากะทิจากเนื ้อมะพราวขูดท่ีเก็บรักษาไวไมเกิน 24 ช่ัวโมง ซ่ึง
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องคประกอบในน้ํากะทิประกอบดวยน้ํามัน น้ํา โปรตีนและอื่นๆ น้ํากะทิจะถูกหมักเปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง 
เพื่อใหน้ํามันมะพราวแยกออกจากชั้นน้ํา จากนั้นใหความรอนแกน้ํามันมะพราวเพื่อไลความชื้นและทําการกรอง 
ขอเสียของวิธีการนี้คือ เปนการผลิตในระดับกําลังการผลิตขนาดเล็ก ทําใหการควบคุมคุณภาพของน้ํามัน
มะพราวใหสมํ่าเสมอน้ันเปนไปไดยาก

 Centrifuge process  เปนการผลิตโดยใชเครื่องเหวี่ยง การผลิตน้ํามันมะพราววิธีนี้จะได
น้ํามันมะพราวที่มีคุณภาพสูงกวาวิธี Traditinal hand pressed method เน่ืองจากไมมีการใหความรอนแกนํ้ามันใน
ขั้นตอนของการผลิต การผลิตเริ่มตนจากการนําน้ํากะทิมาเหวี่ยงเพื่อแยกของแข็งและนํ้าออกจากช้ันนํ้ามันจนได
ชั้นของน้ํามันอยูดานบน ขอเสียของวิธีนี้คือ มีคาใชจายในการลงทุนสูง เนื่องจากตองใชเครื่องเหวี่ยงซึ่งมีราคา
แพง ทั้งนี้การสกัดโดยใชเครื่องเหวี่ยงมักจะใชในการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ในระดับโรงงาน ซึ่งขอดีของ
การสกัดโดยใชเครื่องเหวี่ยงคือ น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ไดจะมีคุณภาพดี ผานความรอนและมีความชื้นนอย 
(คมสัน หุตะแพทย, 2548) จากการศึกษาของ Nour, Az., et al. (2009) โดยใชเครื่องเหวี่ยงในการสกัดน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ที่ความเร็วในการเหวี่ยงหมุน 6,000-12,000 รอบตอนาที และใชเวลา 30-105 นาที นั้นพบวา 
ความเร็วและเวลาท่ีใชในการเหว่ียงมีผลตอปริมาณของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิท่ีไดกลาวคือ เมื่อความเร็วในการ
เหวี่ยงเพิ่มขึ้นจะทําใหไดปริมาณของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เพิ่ม โดยความหนืดของน้ํามันมะพราวและน้ําจะมี
ความไวตออุณหภูมิ ซึ่งแรงเหวี่ยงจะทําใหเกิดความรอนจากการเหวี่ยงหมุน เมื่ออุณหภูมิเพิ่ม ความหนืดของ
น้ํามันมะพราวจะลดลง สวนการเพิ่มอัตราเรงในการเหวี่ยงหมุนจะทําใหอัตราเร็วในการแยกน้ํามันมะพราว
เพ่ิมข้ึน ผลท่ีไดคือ ปริมาณของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิท่ีเพ่ิมข้ึน และยังพบวาผลผลิต (yield) ของน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์สูงสุดอยูที่ 29.5 % โดยใชความเร็วและเวลาในการเหวี่ยงหมุน 1,200 รอบตอนาที และ 105 นาที 
ตามลําดับ

 Direct micro expeller (DME)- fresh dry process เปนการผลิตนํ้ามันมะพราวโดยใชเคร่ือง
บีบแบบสกรู (screw type press) โดยเนื้อมะพราวที่ใชไดผานการขูดและอบแหงที่อุณหภูมิประมาณ 50-60  
องศาเซลเซียส นานประมาณ 4 ชั่วโมงหลังจากกะเทาะเปลือกเพื่อปองกันการปนเปอนของแบคทีเรีย การผลิต
วิธีนี้สามารถใชความดันต่ํารวมดวย หรือเรียกวา low pressure oil extraction โดยเนื้อมะพราวที่ใชจะมีความชื้น
ประมาณ 10-12 เปอรเซ็นต ทําใหน้ํามันมะพราวที่บีบไดมีองคประกอบของน้ําที่มาจากความชื้นของเนื้อ
มะพราวประมาณ 10 เปอรเซ็นตของน้ํามันมะพราวที่ผลิตได เมื่อวางทิ้งไวใหน้ํามันและน้ําแยกชั้นแลวอาจใช
ความรอนเพ่ือกําจัดปริมาณความชื้นท่ีเหลืออยู ระยะเวลาท่ีใชตอการดําเนินงาน 1 ครั้ง ประมาณ 1.5 ชั่วโมงและ
มีประสิทธิภาพในการสกัด (extraction efficiency g OEE) มากกวา 85 เปอรเซ็นต

 การสกัดดวยเครื่องไฮโดรลิก วิธีการสกัดโดยใชเครื่องอัดแบบไฮโดรลิกและวิธีการสกัดโดย
ใชเครื่องอัดแบบเกลียวอัดนั้นมีความเหมาะสมสําหรับการผลิตเชิงธุรกิจ เนื่องจากตองลงทุนเกี่ยวกับเครื่องมือ  
ที่มีราคาคอนขางแพง โดยขั้นตอนในการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีดังนี้คือ นําเนื้อมะพราวที่อบแหงสดไป
อบแหงท่ีอุณหภูมิไมเกิน 50  องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 30-45 นาที นําเนื้อมะพราวที่อบแหงมาหั่นเปนชิ้น
เล็กๆ แลวนําไปบีบดวยเครื่องบีบแบบไฮโดรลิก จะไดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ออกมา จากนั้นนําน้ํามันมะพราว
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บริสุทธิ์ไปกรองดวยผากรองตาถี่หลายชั้น แลวใสในภาชนะที่มีฝาปด ตั้งทิ้งไว 1 สัปดาหใหตกตะกอนและนํา
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เฉพาะน้ํามันใสๆ มากรองอีกครั้งหนึ่ง จะไดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แบบบีบเย็น (cold-
pressed) จากนั้นนําไปบรรจุลงในขวดที่มีฝาปด (คมสัน หุตะแพทย, 2548)

   การสกัดดวยวิธีการหมัก เปนวิธีการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่งาย สะดวกและลงทุนต่ํา 
การหมักเปนวิธีการด้ังเดิมของชาวฟลิปปนส อินเดีย และชาวเกาะแปซิฟก ทําโดยการค้ันนํ้ากะทิจากผลมะพราว
แกที่เก็บมาจากตนภายใน 24 ช่ัวโมง วิธีการหมักมีขอเสียเกี่ยวกับความชื้นในน้ํามันมะพราว ถานําน้ํามัน
มะพราวไปไลความช้ืนออกโดยผานการใหความรอนก็สามารถไลความช้ืนออกไปไดและไดนํ้ามันท่ีมีคุณภาพด ี
การสกัดดวยวิธีการหมัก มีขั้นตอนดังนี้คือ นําเนื้อมะพราวขูดใสในกะละมัง เติมน้ําอุนอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียสลงไป โดยใชอัตราสวนของเน้ือมะพราวขูดตอนํ้าอุนเทากับ 1 ตอ 1 สวน จากนั้นคั้นน้ํากะทิในกะละมัง 
แลวใชผาขาวบาง หรือ ตะแกรงลวดกรองเอากากมะพราวทิ้งไป โดยกากมะพราวสามารถนําไปใชประโยชน
อยางอื่นได เชน ทําปุย หรือใชเปนอาหารสัตว เปนตน นําน้ํากะทิที่คั้นไดไปหมักในสภาวะไรอากาศ โดยใสใน
ขวดโหลหรือภาชนะอ่ืนๆ ท่ีมีทรงสูง โดยใหขอบบนของน้ํากะทิหางจากปากขวดประมาณ 2 นิ้ว ปดปากขวด
โหลดวยผาพลาสติก ใชหนังยางรัดใหแนน แลวต้ังท้ิงไว 36-48 ชั่วโมง เอนไซมที่มีอยูในมะพราวตามธรรมชาติ
จะทําใหโปรตีนแยกตัวออกจากน้ํามันหลังจากตั้งทิ้งไว 36-48 ชั่วโมงโดยน้ํากะทิจะแยกออกเปน 3 สวนคือ 
นํ้ามันมะพราวจะลอยตัวอยูดานบน ซ่ึงอาจพบกากกะทปินอยูดวย สวนที่อยูตรงกลางระหวางน้ํามันมะพราวกับ
นํ้าจะเปนกากกะทิ และสวนลางซ่ึงมีปริมาณมากท่ีสุดก็คือ นํ้า ข้ันตอนสุดทายนํานํ้ามันมะพราวท่ีลอยอยูดานบน
แยกออกจากน้ํา โดยใชสายยางหรือกระบวยตักน้ํา แลวตั้งทิ้งไว  2-3 วัน เพื่อใหตกตะกอน ทําการกรองเอาแต
น้ํามันใสๆ มาบรรจุลงในภาชนะทึบแสงหรือขวดที่มีฝาปด ซึ่งสามารถเก็บน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ไดนานเปนป
โดยไมเสื่อมคุณภาพ การสกัดน้ํามันมะพราววิธีนี้จะไดน้ํามันออกมาประมาณ 15-20 เปอรเซ็นตของน้ําหนักเนื้อ
มะพราวที่นํามาสกัด (คมสัน หุตะแพทย, 2548) การผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ของประเทศในทวีปอเมริกา
เหนือโดยบริษัท Nutiva ไดสรุปเทคนิคสําคัญที่ใชในการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ไว 5 เทคนิคดังแสดงใน
ตารางท่ี 1
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ตารางท่ี 1 เทคนิคสําคัญที่ใชสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เพื่อการคาของบริษัท Nutiva

วิธีการ สีเมื่อมีการแข็งตัว รสชาติและกลิ่น อุณหภูมิที่ใช ขอคิดเห็น
Dry
Refined, bleached 
and deodorized 
(RBD)

Dry
Expeller pressed
Extra-virgin     
coconut oil

Wet
Centrifuged (Cold)
Extra-virgin     
coconut oil

Wet
Centrifuged (Hot)
Extra-virgin     
coconut oil

Wet
Village scale
Fermented extra-
virgin coconut oil

ขาว/เหลือง

ขาว

ขาว

ขาว

ขาว

ไมมีกล่ิน /ไมมี
รสชาติ

รสชาตินุม มีรส
หวานออนๆ ของ
มะพราว/มีกล่ิน

หอมออนๆ

รสชาติของ
มะพราวแท/ มี

กลิ่นหอมออนๆ

รสชาติของ
มะพราวแท/ มี

กลิ่นหอมออนๆ

มีรสเปรี้ยวของ
มะพราว/ มีกล่ิน
หอมออนๆ ถึง

หอมมาก

 220 F

 170 F

 113 F

140 F

หมักท่ี
อุณหภูมิหอง/
อาจมีการใช

ความรอนรวม
ดวย

ผลิตจากเนื้อมะพราวแหงที่ผาน
การตากแดดนานหลายสัปดาห
หรือหลายเดือนจากนั้นนํามาทํา
ใหบริสุท ธ์ิ  (refined) ฟอกสี 
(bleached) แ ล ะ กํ า จั ด ก ลิ่ น 
(deodorized)

ผลิตจากเนื้อมะพราวสดท่ีถูก
นํามาอบแหงโดยใชลมรอนนาน
หลายชั่วโมง จากนั ้นนํามาบีบ
เย็น

ผลิตจากเนื้อมะพราวสดโดยการ
ทําใหเปนน้ํากะทิกอนจากนั้น
นํามาเขาเครื ่องเหวี ่ยงเพื ่อสกัด
แยกน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์

ผลิตจากเนื้อมะพราวสดโดยการ
ทําใหเปนน้ํากะทิกอนจากนั้น
นํามาเขาเครื ่องเหวี ่ยงเพื ่อสกัด
แยกน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์

ผลิตจากเนื้อมะพราวสดโดยการ
ทําใหเปนน้ํากะทิกอนแลวนําไป
หมักนาน 10-24 ช่ัวโมงเพื่อให
น้ ําและน้ํามันมะพราวบริสุทธิ ์
แยกชั้นกัน

ท่ีมา g Nutiva (2010)
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6. คุณสมบัตขิองนํ้ามันมะพราวบริสุทธิ์ทางเคมีและกายภาพ 
6.1  คุณสมบัติทางเคมี
Marina, AM., Che Man, YB. and Nazimah, SAz. (2009)ไดศึกษาตลาดของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ใน

ประเทศมาเลเซียและอินโดนีเซียเกี่ยวกับลักษณะทางเคมีและองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์ พบวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แตละตัวอยางมีปริมาณกรดลอริก (lauric acid content) ไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญโดยท่ีน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์สวนใหญมีปริมาณกรดลอริก 46.64-48.00 เปอรเซ็นต มีคา
ไอโอดีน (iodine value g I.V) อยูในชวง 4.47-8.55 ซ่ึงหมายถึง จํานวนกรัมของไอโอดีนที่เขาไปทําปฏิกิริยากับ
พันธะคูของกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวที่เปนสวนประกอบในโมเลกุลของไขมันหรือน้ํามัน 100  กรัม คา I.V เปน
ตัวชี้บงวาไขมันหรือน้ํามันนั้นวามีกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวเปนสวนประกอบอยูในโมเลกุลมากนอยเพียงใด ถา
คา I.V สูง แสดงวามีปริมาณกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวเปนสวนประกอบมากและสามารถเกิดการหืนไดงายจาก
การเขาทําปฏิกิริยาของออกซิเจน จะเห็นไดวาคาไอโอดีนของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคาต่ํา จึงทําใหน้ํามัน
มะพราวบริสุทธ์ิมีกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวต่ํา แตท้ังน้ีคา I.V ก็ไมใชคาที่ดีที่สุดในการประเมินความเสถียรของ
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน(zenna Lu, FS. and Tan, PP., 2009) sponification value (S.V) ของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิมี
คาเทากับ 250.07-260.67 mg KOz ซึ่งหมายถึง จํานวนมิลลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซดที่ทําปฏิกิริยา
พอดีกับไขมันหรือน้ํามัน 1 กรัม  S.V เปนคาเฉพาะที่เปนตัวบงสมบัติเฉพาะของไขมันหรือน้ํามันแตละชนิด 
เน่ืองจากสามารถบงช้ีถึงขนาดโมเลกุลหรือน้ําหนักโมเลกุลของกรดไขมันที่เปนสวนประกอบในโมเลกุลของ
ไขมันหรือน้ํามัน น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคา S.V สูง แสดงวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีกรดไขมันที่เปน
สวนประกอบในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดท่ีมีนํ้าหนักโมเลกุลตํ่า คาเปอรออกไซด (peroxide value g P.V) ของ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคาต่ํา คือ 0.21-0.57  mequiv oxygen/kg ซ่ึงคา P.V หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรของ
สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตความเขมขน 0.002 นอรมอล ที่ใชในการไตเตรตไขมันหรือน้ํามัน 1  กรัม หรือ 
หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรสมบูรณของเปอรออกไซดออกซิเจนที่มีในไขมันหรือน้ํามัน 1 กิโลกรัม น้ํามัน
มะพราวบริสุทธ์ิมีคา P.V. ต่ํา แสดงวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีความเสถียรตอการเขาทําปฏิกิริยาของออกซิเจน 
(oxidation stability) ในอากาศไดมาก จึงทําใหน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เกิดการหืน (oxidative rancidity) ไดนอย 
oxidative rancidity  เปนการหืนที่เกิดขึ้นเนื่องจากกระบวนการทางธรรมชาติ (auto-oxidation) ที่พันธะคูของ
กรดไขมันไมอิ่มตัวทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศเกิดเปน peroxide linkage ซ่ึงจะเกิดขึ้นไดเองอยางตอเน่ือง
ตลอดเวลาเมื่อไขมันและน้ํามันสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ นอกจากนี้ยังพบวาน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มี
ปริมาณของกรดไขมันอิสระต่ําคือ อยูในชวง 0.15-0.25 แสดงวาน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เปนน้ํามันที่มีคุณภาพดี
ชนิดหนึ่ง 

6.2  คุณสมบัติทางกายภาพ
คุณภาพของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิที่ทดสอบจากการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) 

มีดังน้ีกลาวคือ สีของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิควรมีใสเหมือนนํ้า การเกิดสีของน้ํามันมะพราวอาจเนื่องมาจากการ
ปนเปอนในน้ํ ามันระหวางกระบวนการท่ีใชความรอนสูงและการปนเปอนของจุลินทรีย  (microbial 
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contaminant)ในเน้ือมะพราวกอนขั้นตอนการสกัด (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006) ถามีการปนเปอน
จากจุลินทรียจะทําใหสีของนํ้ามันเปล่ียนเปนสีเหลืองหรือชมพูหรือแดงสม ทั้งนี้กลิ่นของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ
คุณภาพดี ควรมีกลิ่นหอมออนๆ ของมะพราว ซึ่งขึ้นอยูกับกระบวนการที่ใชในการสกัด รสชาติของน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ตองไมระคายเคืองในลําคอเมื่อรับประทานเขาไป คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ รวมทั้งคุณสมบัติทางกายภาพของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เปรียบเทียบกับน้ํามันชนิดตางๆ 
แสดงไวในตารางท่ี 2 และตารางท่ี 3 ตามลําดับ

ตารางท่ี 2  คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของนํ้ามันมะพราว RBD ตามมาตรฐาน Codex และนํ้ามัน
     มะพราวบริสุทธ์ิตามมาตรฐาน APCC

คุณสมบัติ มาตรฐานของ Codexa มาตรฐานของ APCCb

ลักษณะเฉพาะ (identify characteristics)
    ความหนาแนนสัมพัทธ (Relative density)
(40C/ water at 20C)
    ดัชนีหักเห (Refractive index) ท่ี 40C 
    ความชื้น (Moisture % wt. max)
    สิ่งอื่นที่ไมละลายน้ํา (Insoluble impurities 
percent by mass)
    คาสปอนิฟเคชัน (Sponification value)        
(mg KOz/g oil)
    คาไอโอดีน (iodine value) (g iodine/100 g oil)
    สารที่สปอนิฟายไมได (Unsponifiable matter 
% by mass. Max.)
    ความถวงจําเพาะ (Specific gravity at 30 deg./ 
30 deg. C)
    คาความเปนกรด (Acid value max.)
    Polenske value (min.)
องคประกอบของกรดไขมัน  (%)
Medium-chain fatty acid

Caproic acid หรือ C 6g0
Caprylic acid หรือ C8g0
Capric acid หรือ C10g0
Lauric acid หรือ C12g0

Long-chain fatty acid
Myristic acid หรือ C14g0
Palmitic acid หรือ C16g0

0.908-0.921

1.448-1.450
 0.2 %
0.05 %

248-265

6.3-10.6
 15

0.6 mg KOz/g oil
13-18

ND-0.7
4.6-10.0
5.0-8.0

45.1-53.2

16.8-21.0
7.5-10.2

0.915-0.920

1.4480-1.4492
0.1-0.5 %

0.05 %

250-260 

4.1-11.0
0.2-0.5

0.915-0.920

0.5 mg KOz/g oil
13

0.4-0.6
5.0-10.0
4.5-8.0

43.0-53.0

16.0-21.0
7.5-10.0
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ตารางท่ี 2  คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของนํ้ามันมะพราว RBD ตามมาตรฐาน Codex และนํ้ามัน 
     มะพราวบริสุทธ์ิตามมาตรฐาน APCC (ตอ)

คุณสมบัติ มาตรฐานของ Codexa มาตรฐานของ APCCb

Unsaturated fatty acid
Stearic acid หรือ C18g0
Oleic acid หรือ C18g1

Linoleic acid หรือ C18g2
Linolenic acid หรือ C18g3-C24g1

ลักษณะดานคุณภาพ (Quality characteristics)
สี (Colour)

กรดไขมันอิสระ (Free fatty acid)
คาเปอรออกไซด (Peroxide value)

จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (Total plate count)
E.coli                                  

Salmonella spp.
ยีสต                                    

กลิ่นและรสชาติ  (Odour and taste)
สิ่งปนเปอน (Contaminants)

สารระเหยงาย (Matter volatile at 105 C)
เหล็ก (Irong Fe) 
ทองแดง (Cu)
ตะกั่ว (Lead)

สารหนู (Arsenic)

2.0-4.0
5.0-10.0
1.0-2.5
ND-0.7

ไมมีสี หรือ สีเหลืองออน
สูงสุด 0.2  % (กรดลอริก)

 3 meq peroxide oxygen /kgoil
 10 cfu
 1 cfu
 1 cfu
 10 cfu

ปราศจากกลิ่นหืนและรสชาติ

0.2 %
5.0 mg/kg
0.4 mg/kg
0.1 mg/kg
0.1 mg/kg

2.0-4.0
5.0-10.0
1.0-2.5
 0.5

สีเหมือนน้ําและสะอาด
 0.5 %

 3 meq peroxide oxygen /kg oil
 10 cfu

ปราศจากกลิ่นและรสชาติ

0.2 %
5.0 mg/kg
0.4 mg/kg
0.1 mg/kg
0.1 mg/kg

ท่ีมา g a Codex alimentarius commission (2001) h Bawalan, DD. ,and Chapman, KR. (2006)  h Marina, AM., 
             Che Man, YB. and Amin, I. (2009) 
          b Asian and Pacific Coconut Community (2010)
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7. องคประกอบของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
โดยท่ัวไปพืชที่สกัดและใหน้ํามัน(plant seed oil) จะมีสวนประกอบหลักคือ ไตรกลีเซอไรด 

(triglycerideg Tys) และสวนประกอบรองคือโมโนกลีเซอไรด (monoglycerideg Mys) ไดกลีเซอไรด
(diglycerideg Dys) สเตอรอล (sterols) และกรดไขมันอิสระ (free fatty acidg FFA) เมื่อเปรียบเทียบ
สวนประกอบตางๆ ของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และน้ํามันมะพราว RBD (ตารางที่ 4) จะพบวาน้ํามันมะพราว
บริสุทธ์ิมีโมโนกลีเซอไรด สเตอรอล และกรดไขมันอิสระสูงกวาน้ํามันมะพราว RBD เนื่องจากน้ํามันมะพราว 
RBD ตองผานการทําใหบริสุทธิ์โดยการใชสารเคมีภายใตสภาวะดาง (alkaline refining) สวนน้ํามันมะพราว
บริสุทธ์ิน้ันไมมีสารเคมีเขามาเกี่ยวของในการผลิต  (Dayrit, FM., et al., 2008)

ตารางท่ี 4  การเปรียบเทียบสวนประกอบตางๆ ของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิและนํ้ามันมะพราว RBD

สวนประกอบ นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ น้ํามันมะพราว RBD
monoglyceride (1-Mys) 0.027 % 0.019 %

diglyceride 1.549 % 4.095 %
sterols 0.096 % 0.032 %

free fatty acid 0.127 % 0.015 %

ท่ีมา g Dayrit, FM., et al. (2008)

Marina, AM., Che Man, YB. and Nazimah, SAz. (2009) กลาววา องคประกอบทางเคมีในน้ํามัน
มะพราวบริสุทธ์ิมีความแตกตางกัน เน่ืองมาจากถิ่นกําเนิดทางภูมิศาสตร (geographical origin) วิธีการผลิตและ
ระยะเวลาในการเก็บ (duration of storage) รวมทั้งความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (antioxidant activity) 
ท่ีไดรับผลกระทบจากการใชความรอนในกระบวนการผลิต โดยความรอนจะทําใหความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิลดลง 

จากการทดลองของ Nevin, Ky. and Rajamohan, T. (2006) โดยการสกัดนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิจากเน้ือ
มะพราวสดท่ีอุณหภูมิ 50  องศาเซลเซียส และนํานํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิท่ีสกัดไดมาทดสอบประสิทธิภาพที่มีตอ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของเอนไซม (activity of antioxidant enzyme) และระดับการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันชนิดไมอ่ิมตัว (lipid peroxidation level) ในหนูทดลองเพศผูแลวนําผลที่ไดมาเปรียบเทียบ
กับน้ํามันมะพราว RBD และน้ํามันถ่ัว (groundnut oil) ผลการทดลองพบวาน้ํามันมะพราวบริสุทธ์ิมี
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไดดีกวาน้ํามันมะพราว RBD และน้ํามันถั่ว เนื่องจากมีวิตามินอีและเอ 
รวมท้ังสารพอลิฟนอลท่ีสูงกว าโดยน้ํ ามันมะพราวบริ สุทธ์ิ มีคุณสมบัติในการลดคอเลสเตอรอล 
(hypocholesterolemic effect) จากการทํางานของสารท่ีไมสามารถทําใหเกิดฟองได (unsaponifiable component) 
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บางตัว ไดแก วิตามิน พอลิฟนอล (polyphenols) และสเตอรอล (sterol) จึงสงผลทําใหระดับของไขมันและการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันชนิดไมอ่ิมตัวลดลง โดยทั่วไปสารที่มีคุณคาทางโภชนาการและเปนสารตาน
อนุมูลอิสระ (nutritional antioxidant) ไดแก วิตามินอีและซี เบตาแคโรทีนอยด (-carotenoid) ซีลีเนียม 
(selenium) ทองแดง (copper) และสังกะสี (zinc) สวนเอนไซมที่ตานอนุมูลอิสระ (antioxidative enzyme) ไดแก  
superoxide dismutase (SOD) catalase (CAT) glutathione peroxidase (ySz-Px) และ glutathione reductase 
(ySz-Red) ซึ่งจะทําหนาที่ปกปองเนื้อเยื่อจากการบาดเจ็บโดยการเปลี่ยนเปน oxygen free radical เชน 
superoxide anion (O-

2) hydroxyl radical (Oz-) และ hydrogen peroxide (z2O2) ซึ่งเชื่อกันวาน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์มีสารออกฤทธิ์ที่ชวยตานอนุมูลอิสระไดคือ วิตามินอีและสารพอลิฟนอล สารพอลิฟนอลของน้ํามัน
มะพราวบริสุทธ์ิสามารถยับยั้งการเกิด lipid peroxidation ไดและมีความสัมพันธเกี่ยวของกับโรคทอเลือดแดง
และหลอดเลือดแดงแข็งเรื้อรัง (chronic artherosclerosis) และภาวะโรคหัวใจ (cononary artery disease) โดย
ผลิตผลตัวแรกที่เกิดจากปฏิกิริยา lipid peroxidation คือ alkoxyl radicals จะเปนตัวที่ทําใหพันธะคารบอน-
คารบอนเกิดการแตกหลุดออกจากกัน โดยมีโลหะทรานสซิชันเปนตัวชวย แลวเกิดเปน short-chain unesterified 
aldehyde ซ่ึงการเกิดออกซิเดชันของ LDL โดยอนุมูลอิสระนี้ถือเปนกุญแจสําคัญของการเกิดโรคทอเลือดแดง
และหลอดเลือดแดงแข็ง สารตานอนุมูลอิสระในนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ินี้สามารถปองกันการแข็งตัวของหลอด
เลือดไดโดยไปยับยั้งการเกิด lipid peroxidation นอกจากนี้การทําใหน้ํามันมะพราว RBD บริสุทธิ์ (refining) ยัง
สงผลตอปริมาณฟนอลิก (phenolic contents) โดยพบวากรดไขมันอิสระของน้ํามันมะพราว RBD มีคาต่ําสุด 
อาจเนื่องมาจากน้ํามันมะพราว RBD ไดผานการทําใหบริสุทธิ์ ในขณะที่น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่สกัดโดยใช
วิธีการหมักมีคากรดไขมันอิสระสูง ทําใหมีปริมาณน้ําในน้ํามันมะพราวเพิ่มขึ้น อันเกิดจากการทํางานของ
เอนไซมยอยไขมัน (lipolytic enzyme) สวนตัวอยางของน้ํามันมะพราวที่ผานการใหความรอนจะมีคาเปอร
ออกไซดสูงกวาน้ํามันมะพราวที่ไมผานการใหความรอน เนื่องมาจากความรอนชวยเรงปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(Marina, AM., Che Man, YB. and Nazimah, SAz., 2009)

7.1 กรดไขมันอิ่มตัว (saturated fatty acid)  น้ํามันมะพราวประกอบดวยกรดไขมันอิ่มตัวมากกวา     
90 เปอรเซ็นต กรดไขมันอิ่มตัวในน้ํามันมะพราวจัดเปนกรดไขมันท่ีมีขนาดความยาวปานกลาง (medium-chain 
fatty acids g MCFA) มีจํานวนคารบอน 8-12 อะตอมโดยกรดไขมันอิ่มตัวที่สําคัญไดแก กรดคาโปอิก (caproic 
acid) กรดคาปริลิก (caprylic acid) กรดคาปริก (capric acid) กรดลอริก (lauric acid) และกรดไมริสติก (myristic 
acid) กรดไขมันที่มีขนาดความยาวปานกลางนี้คิดเปน 64 เปอรเซ็นต ซึ่งมีสัดสวนของกรดลอริก (lauric acid –
C12) มากที่สุด คือ 47-53 เปอรเซ็นต (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006) เมื่อเปรียบเทียบกับพืชที่ให
น้ํามันชนิดอื่นแลว พบวา น้ํามันมะพราวมีกรดไขมันที่มีขนาดความยาวปานกลางสูงกวาอยางเห็นไดชัด ดัง
แสดงในรูปท่ี 1 นอกจากนี้แลวน้ํามันมะพราวยังประกอบไปดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว (unsatuarated fatty acids) 
ประมาณ 9 เปอรเซ็นต (กันทิมา สิทธิธัญกิจ และ วิมลนารถ ประดับเวทย, 2548) ซ่ึงแบงเปน 2 ประเภท คือ

- กรดไขมันไมอิ่มตัวเชิงเดี่ยว (monosaturated fatty acid) เปนกรดไขมันที่มีอะตอมของคารบอน 1 ตัว 
ไมมีไฮโดรเจน 2 ตัวมาจับจึงตองจับคูกันเองดวยพันธะคู (double bond) จึงเปนกรดไขมันที่มีพันธะคูเพียง 1 คู



14

- กรดไขมันไมอิ่มตัวเชิงซอน (polyunsaturated fatty acid) เปนกรดไขมันที่มีพันธะคูมากกวา 1 คู       
ซึ่งสวนใหญกรดไขมันไมอิ่มตัวจะมีจํานวนของคารบอนอะตอมมาก จึงทําใหโมเลกุลมีความยาวมาก เชน กรด
ลินโนเลอิก (linoleic acid-C18)

รูปท่ี 1 กรดไขมันที่มีขนาดความยาวปานกลางของน้ํามันมะพราวเปรียบเทียบกับพืชที่ใหน้ํามันชนิดอื่น
ท่ีมา g Bawalan, DD., and Chapman, KR. (2006)

7.2 กรดลอริก น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เปนน้ํามันจากพืชชนิดเดียวในโลกที่มีปริมาณกรดลอริกสูง คือ    
มีประมาณ 47-53 เปอรเซ็นต กรดลอริกนี้เอง (รูปที่ 2) ที่ทําใหน้ํามันมะพราวมีคุณสมบัติพิเศษในการเสริม
สุขภาพและความงามของมนุษย นอกจากนี้น้ํามันมะพราวยังมีกรดคาปริก (capric acid) อยูประมาณ 6-7 
เปอรเซ็นต ซ่ึงชวยเสริมประสิทธิภาพในการทํางานของกรดลอริกได

รูปท่ี 2 โครงสรางของกรดลอริก (C12 g0)
ท่ีมา g The Paleo Diet (2010)
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7.3  วิตามินอี น้ํามันมะพราวที่ไมผานความรอนสูงและไมผานกระบวนการแปรรูปดวยสารเคมีโดย
วิธีการหมักหรือวิธีบีบเย็น จะยังคงมีวิตามินอีที่มีประสิทธิภาพอยูในปริมาณสูง โดยทําหนาที่เปนสารตอตาน
อนุมูลอิสระ (antioxidant of free radicals) 

8. บทบาทของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่มีตอรางกาย
8.1 กรดไขมันอิ่มตัว จากความเชื่อท่ีวากรดไขมันอ่ิมตัวเปนไขมันท่ีไมดีตอสุขภาพของเราน้ัน ความจริง

แลวกรดไขมันอ่ิมตัวมีหลายประเภทและมีบทบาทตอรางกายท่ีแตกตางกัน จากการศึกษาพบวา กรดไขมันอ่ิมตัว
ในน้ํามนัมะพราวมีความแตกตางจากในสัตวคือ ในสัตวมีกรดไขมันอิ่มตัวที่มีขนาดความยาวมาก (long-chaon 
fatty acids g LCFA) คิดเปนปริมาณ 98-100 เปอรเซ็นต ดังนั้นการบริโภคน้ํามันมะพราวจึงไมไดเปนสาเหตุของ
โรคไขมันอุดตันในเสนเลือดและโรคหัวใจ (ณรงค โฉมเฉลา, 2550) ดังจะเห็นไดจากชาวพื้นเมืองในเกาะ
มหาสมุทรแปซิฟกที่บริโภคน้ํามันมะพราวเปนประจําในปริมาณสูง ไมมีใครเปนโรคหัวใจแตอยางใด ซึ่งการที่
น้ํามันมะพราวมีกรดไขมันที่มีขนาดความยาวปานกลาง ทําใหมีขอดีดังนี้คือ 

 สามารถเปลี่ยนเปนพลังงานไดอยางรวดเร็ว เมื่อบริโภคเขาไปในรางกายจะสามารถดูดซึมเขาสู
กระแสเลือดและเปลี่ยนเปนพลังงานที่ตับไดอยางรวดเร็วภายใน 1 ชั่วโมง จึงไมทําใหเกิดการสะสมไขมันใน
รางกาย นอกจากนี้ซึ่งกรดไขมันที่มีขนาดความยาวปานกลางจะสามารถยอยและสกัดไดงายกวากรดไขมันที่มี
ขนาดความยาวมาก และเมื่อบริโภคเขาไปในรางกายไมจําเปนตองมีการไฮโดรลิซิสและใชเอนไซมชวยยอย 
(Tenda, ET., Tulato, MA. and Novarianto, z., 2009)

 เพ่ิมเมตาบอลิซึมในรางกาย โดยจะเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของตอมธัยรอยด สงผลใหมีอัตราการ
เผาผลาญไขมันในรางกายเร็วขึ้น (รวมทั้งไขมันเดิมในรางกาย) จึงทําใหรางกายผอมลงได

Marina, AM., Che Man, YB. and Amin, I. (2009)  รายงานวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์สามารถลด
คอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอรไรด และฟอสโฟไลปดได รวมท้ังทําใหคา low density lipoprotein (LDL) และ very 
low density lipoprotein cholesterol (VLDL) ต่ําและต่ํามาก ตามลําดับ แตกลับทําใหคา high density lipoprotein 
(zDL) เพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับน้ํามันมะพราวที่ไดจากเนื้อมะพราวแหง (copra oil) ท้ังนี้ Nevin, Ky. and 
Rajamohan, T. (2006)ไดศึกษาผลของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่มีตอคอเลสเตอรอลในอาสาสมัคร 258 คน อายุ
ระหวาง 18-65 ป ท่ีบริโภคนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 15.40 กรัม/คน/วัน โดยพบวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์สามารถ
ลด LDL และเพ่ิม zDL นอกจากนี้น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังสามารถเพิ่มการตอตานอนุมูลอิสระของเอนไซม 
(antioxidant enzyme) และลดปริมาณการเกิดปฏิกิริยาเปอรออกซิเดชันของไขมัน (lipid peroxidation content) 
ได ซ่ึงอาจเน่ืองมาจากนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิมีปริมาณของสารพอลีฟนอล (polyphenols) สูง จึงสามารถปองกัน
การเกิด lipid peroxidation ไดมากกวาน้ํามันมะพราว RBD (yhazali, zM., et al., 2009)

8.2  กรดลอริก สามารถชวยสรางภูมิคุมกันและมีฤทธิ์ฆาเชื้อโรคในรางกายได กลาวคือ เมื่อบริโภค    
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เขาไปในรางกาย กรดลอริกในน้ํามันมะพราวจะเปลี่ยนเปนโมโนกลีเซอไรดที่เรียกวา   
“โมโนลอริน” (monolaurin) ซ่ึงเปนสารตัวเดียวกับน้ํานมของมารดาที่ใชเล้ียงทารกในระยะ 6 เดือนแรก         
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ซ่ึงรางกายยังไมสามารถสรางภูมิคุมกันได นอกจากน้ีโมโนลอรินยังทําหนาที่เปนสารปฏิชีวนะ (antibiotic) และ
เปนสารฆาไวรัส (antivirus) ไดดวย โดยโมโนลอรินจะเขาไปทําลายเฉพาะเชื้อโรคที่มีเกราะหุมเซลลที่เปน
ไขมัน (lipid-coated membrane)  เชน เช้ือไขหวัดใหญ โรคเริม คางทูม โรคซาร และโรคเอดส โดยเกราะน้ีจะถูก
ละลายโดยนํ้ามันมะพราวเพ่ือใหโมโนลอรินเขาไปทําลายเช้ือโรค อยางไรก็ตาม โมโนลอรินก็ไมสามารถฆาเช้ือ
โรคไดทุกชนิด อีกทั้งไมเปนอันตรายตอแบคทีเรียที่เปนประโยชนในลําไส นอกจากกรดลอริกแลวยังมีกรด    
คาปริกอีกตัวที่ชวยเสริมประสิทธิภาพของโมโนลอริน โดยการเปลี่ยนเปนสารโมโนคาปริน (monocaprin)     
เม่ือบริโภคเขาไปในรางกายจะมีฤทธ์ิเชนเดียวกับโมโนลอริน ทั้งนี้ประสิทธิภาพในการทํางานของสารทั้ง 2 ตัว
ขึ้นอยูกับปริมาณที่มีอยูในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ (กันทิมา สิทธิธัญกิจ และ วิมลนารถ ประดับเวทย, 2548h 
Tenda, ET., Tulato, MA. and Novarianto, z., 2009 )

8.3 วิตามินอี  ในน้ํามันมะพราวบริสุทธ์ิมีคุณสมบัติดังตอไปน้ีคือ
 การตอตานอนุมูลอิสระ วิตามินอีทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระที่เกิดจากมลพิษในสิ่งแวดลอม

อาหาร เคร่ืองด่ืม การสูบบุหร่ี ความเครียด รังสี ฯลฯ  อนุมูลอิสระนี้เองที่ทําใหเกิดปฏิกิริยาลูกโซ ทําใหเซลลมี
ความผิดปรกติและกลายพันธุจนเปนสาเหตุของโรคสําคัญตางๆ เชน โรคหัวใจ  มะเร็ง  เบาหวาน ภูมิแพ เปนตน 

 สารโทโคไทรอีนอล (tocotrienol) วิตามินอีในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์จะมีสารโทโคไทรอีนอลที่มี
ประสิทธิภาพสูงกวาสารโทโคเฟอรอล (tocopherol) ที่มีอยูในเครื่องสําอาง 40-60 เทา จึงทําใหวิตามินสามารถ
ตอตานอนุมูลอิสระไดอยางมีประสิทธิภาพ

9. การใชประโยชนจากนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ สามารถนํามาใชประโยชนทั้งแบบรับประทานได (edible use) ไดแก น้ํามัน

ทอดอาหาร ยาและผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ และแบบรับประทานไมได (inedible use) ไดแก วัตถุดิบในการผลิต
ผลิตภัณฑซักรีดและสบูอาบน้ํา พลังงาน และเครื่องสําอาง (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006)            
ดังรายละเอียดตอไปน้ี

9.1 แบบรับประทานได (edible use)
A. น้ํามันทอดอาหาร  นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิสามารถนํามารับประทานได (edible use) โดยการนํามาใช

เปนน้ํามันทอดอาหารและน้ํามันปรุงอาหาร เนื่องจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคุณสมบัติในการตานกลิ่นหืน 
(rancidity resistance) สามารถนํามาใชแทนไขมันในนํ้านมท่ีมีราคาแพง โดยไมทําใหรสชาติเปลี่ยน (Bawalan, 
DD., and Chapman, KR., 2006) การทอดเปนกรรมวิธีหนึ่งในการทําอาหารโดยการสัมผัสของอาหารกับน้ํามัน
ท่ีรอน ขณะทอดน้ํามันปรุงอาหารจะทําหนาที่เปนตัวกลางในการถายเทความรอน (heat transfer media) ไปสู
อาหาร การทอดโดยใชอุณหภูมิสูง (elevated temperature) และคงที่ รวมทั้งสภาวะของการทอดที่มีอากาศและ
ความชื้นนั้นจะเกี่ยวของกับปฏิกิริยา เชน polymerization, oxidation และ hydrolysis (zenna Lu, FS. and Tan, 
PP., 2009) ประโยชนของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดานอื่นๆ เชน เปนแหลงของไขมันสําหรับทารกหรืออาหาร
สําหรับทารก (baby foods) เน่ืองจากสามารถยอย (digestibility) และดูดซึมงาย (absorbability) ใชเปน spray oil 
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สําหรับขนมปงกรอบ (crackers) คุกกี้ (cookies) และอาหารเชาที่ทําจากธัญพืช (cereal) เพื่อเพิ่มรสชาติใหกับ
อาหาร ชวยยืดอายุการเก็บรักษา (shelf-life) และเพ่ิมความมันเงาของอาหาร นอกจากนี้ยังสามารถนํามาผสมใน
ขนมหวาน (confectionaries) ไดแก ขนมที่มีลักษณะเปนแทงแบน (candy bar) ท็อฟฟ (toffee) และคาราเมล 
(caramel) (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006)

B. ยาและผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ เนื่องจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ประกอบดวยกรดไขมันที่มีขนาด
ความยาวปานกลาง (คารบอน 8-12 อะตอม) ซึ่งมีโครงสรางคลายกับไขมันในน้ํานมแมและสามารถสรางระบบ
คุมกัน (immunity systems) ใหกับทารกและผูใหญได อีกทั้งน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังมีคุณสมบัติของ anti-
inflammatory, anti-microbial และ antioxidant properties ที่ทํางานรวมกันและปองกันโรคทอเลือดแดงและ
หลอดเลือดแดงแข็ง (atherosclerosis) และโรคหัวใจ (cardiovascular disease) โดยการเพิ่ม high density 
lipoprotein (zDL) ซึ่งเปนไขมันที่ดีที่ยิ่งมีมากก็จะปองกันโรคหลอดเลือดหัวใจตีบและอุดตันได zDL จะทํา
หนาท่ีจับไขมันสวนเกินหรือคอเลสเตอรอลในรางกายจากการขับของเสียออกมาจากรางกายโดยตับ และชวยให
ยอยงาย โดยไมตองใชนํ้าดี (bile) จากตับเพ่ือเปล่ียนเปนพลังงาน ชวยเรงขบวนการเมตาบอลิซึมและปองกันการ
ตกตะกอนของไขมัน จึงชวยปองกันภาวะอวนลงพุง (obesity) ได นอกจากนี้ยังสามารถปองกันการติดเชื้อโรค 
(infectious disease) ชวยปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการของอาหารโดยการเพิ่มการดูดซึมของวิตามิน แรธาตุ 
และกรดอะมิโนตางๆ และชวยยับย้ังการเกิดมะเร็ง (cancer-forming)

9.2 แบบรับประทานไมได (inedible use)
A. วัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑซักรีดและสบูอาบน้ํา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์สามารถนํามาใชเปน

สารเคมีในการผลิตสารชําระลางท่ีมีความสามารถในการยอยสลาย (biodegradable detergent) แชมพู เจลอาบน้ํา
และเปนสารทําความสะอาด (cleaning agent) ในผลิตเครื่องสําอาง ผลิตภัณฑสําหรับชําระลาง และเปนสารชวย
ใหเกิดฟอง (foaming booster) (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006) ทั้งนี้จะขอยกตัวอยางการนําน้ํามัน
มะพราวมาใชทําสบูกอน (VCO soap) ซ่ึงมีรายละเอียดตอไปน้ี

 VCO soap 
สวนผสมท่ีใช คือ นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 60 กรัม โซเดียมไฮดรอกไซด 10 กรัม  น้ําปราศจากไอออน 

(de-ionized water) 28 กรัม โซเดียมเบนโซเอต (สารกันเสีย) 0.5 กรัม และน้ํามันหอมระเหย (บริสุทธิ์ หรือ      
ไมผานการเจือจาง) 1-2  กรัม (น้ํามันหอมระเหยที่ใชในสูตรนี้ ไดแก ตะไคร 1.5 เปอรเซ็นต หญาหอมจําพวก
ตะไคร (citronella) 1.5 เปอรเซ็นต  มะกรูด 1.5 เปอรเซ็นต ขม้ิน 1.0 เปอรเซ็นต และหญาแฝก 1.0 เปอรเซ็นต)

วิธการคือ ละลายโซเดียมไฮดรอกไซดและโซเดียมเบนโซเอตในน้ําและรอจนกวาสวนผสมของทั้ง      
2 ตัวจะเย็นลงท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส จากนั้นเทสวนผสมลงในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ ใชเวลาในการคน 
10-15 นาที จนกวาสวนผสมจะเริ่มเหนียวแลวเติมน้ํามันหอมระเหยลงไป คนใหเขากัน เทสวนผสมลงใน
แมพิมพของสบูที่ทําจากทอพีวีซีขนาด 50  มิลลิเมตร ทิ้งไวใหสวนผสมเซ็ตตัวประมาณ 2 วัน นําออกมาจาก
แมพิมพและตัดใหไดสบูกอนท่ีมีนํ้าหนักประมาณ 100  กรัม วางสบูกอนทิ้งไวที่อุณหภูมิหองนาน 2-4 สัปดาห 
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แลวนําสบูกอนมาหอดวยกระดาษไขและบรรจุใสภาชนะในภาชนะบรรจุที่เตรียมไว ทั้งนี้คุณสมบัติทางฟสิกส-
เคมีของ VCO soap แสดงไวในตารางที่ 5

ตารางท่ี 5 คุณสมบัติทางฟสิกส-เคมีของ VCO soap

คุณสมบัติ หนวยวัด น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ (TISTR)
ความถวงจําเพาะ (specific gravity)
ดัชนีหักเห (refractive index)
คาสปอนิฟเคชัน (sponification value)
คาไอโอดีน (iodine value)
สารที่สปอนิฟายไมได (unsponifiable 
matter)
คาความเปนกรด (acid value)
กรดไขมันอิสระ (รอยละของกรดลอริก)
สารท่ีระเหยได (water and volatile 
matter at 105 C)
Colour platinum-cobalt scale
Lovibond colour
องคประกอบของกรดไขมันอิสระ

-
-

Mg KOz/ g oil
�ijs
g/kg

%
%

-

C 8g0
C 10g0
C 12g0
C 14g0
C 16g0
C 18g0
C 18g1
C 18g2
อื่นๆ

0.914
1.453
259
7.36

-

-
0.12
0.19

-
0.9 Y, 0.3 R

7.2
5.6

47.9
19.0
9.1
1.0
5.7
3.0
1.5

หมายเหตุ  TISTR หมายถึง สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย
ท่ีมา g Bawalan, DD., and Chapman, KR. (2006)

B. พลังงาน ต้ังแตป 1970 เปนตนมา มีการใชน้ํามันมะพราวและน้ํามันมะพราวที่ผลิตจาก coco methyl 
ester สําหรับใชผลิตเชื้อเพลิงดีเซลทดแทน ปจจุบันประเทศฟลิปปนสใช coco methyl ester เปนสารเพิ่ม
ประสิทธิภาพในเช้ือเพลิงดีเซล (fuel additive) โดยใชสวนผสม 5 เปอรเซ็นตเพื่อลดการปลอยควันและการเกิด
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ของไนตรัสออกไซด ในประเทศไทยมีการนําน้ํามันมะพราวมาผสมกับ 10-20 % kerosene ในการกําจัดไขมัน
ตางๆ นํามาใชเปนสารตัวเติม (filler) และใชเปนสารทดแทนนํ้ามันดีเซลดวยเชนเดียวกัน

C. เครื่องสําอาง เนื่องจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคุณสมบัติออนโยนตอผิวแพงาย (hypoallergenic 
properties) ปจจุบันจึงนิยมใชน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ในดานหลักๆ ดังนี้คือ คอนดิชันเนอรสําหรับเสนผมและ
ผิวหนัง เปนสวนผสมนํ้ามันในผลิตภัณฑเคร่ืองสําอางและผลิตภัณฑดูแลผิว หรือเปนนํ้ามันพ้ืนฐาน (carrier oil) 
ในสุวคนธบําบัด (aromatherapy) และน้ํามันนวด (massage oil) ดังรายละเอียดตอไปน้ี

 การเตรียมน้ํามันสุวคนธบําบัดและน้ํามันนวด (Preparation of aromatherapy and massage oil)
สามารถเตรียมได 2 วิธี คือ 

1. นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิมีความออนโยนและสามารถดูดซึมสูผิวหนังไดงาย จึงใชเปนน้ํามันพื้นฐาน
สําหรับเติมผสมลงไปในน้ํามันหอมระเหย โดยทั่วไปจะใชน้ํามันหอมระเหย 20 หยด (1 มิลลิลิตร) ตอน้ํามัน
พื้นฐาน 30 มิลลิลิตร  สําหรับน้ํามันหอมระเหยที่มีกลิ่นแรงมากๆ เชน พิมเสน (patchouli) จะใชในปริมาณ         
2 มิลลิลิตร เติมลงในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ 98 มิลลิลิตรเพื่อใหไดสารละลาย 2 เปอรเซ็นต (2 % solution) 
สําหรับนํ้ามันหอมระเหย 100 เปอรเซ็นต ไมควรนํามาผสมกับน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์โดยตรง ควรจะทําใหเจือ
จางโดยการผสมกับแอลกอฮอลหรือตัวทําละลายอ่ืนกอนผสมกับนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ

2. การเตรียมนํ้ามันสุวคนธบําบัดจากสมุนไพรตางๆ เปนวิธีการที่งาย โดยเริ่มตนจากการอบสมุนไพร
แหงในภาชนะแกวที่สามารถกันความรอนไดเปนเวลา 1 ช่ัวโมง (สําหรับใบของโรสแมรี)  หรือ 2 ช่ัวโมง 
(สําหรับรากขิง) อัตราสวนท่ีใชคือ สมุนไพรอบแหง  60  กรัม ตอ น้ํามันพื้นฐาน (น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์) 480 
มิลลิลิตร

 การเตรียมสําหรับใชเปนสวนผสมน้ํามันในผลิตภัณฑดูแลผิวหนัง (Coco oil-based body/skin care 
products) ไดแก

Coconut moisturizing jelly
สวนผสมท่ีใช คือ นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 120 มิลลิลิตร ขี้ผึ้ง (beeswax) 30 กรัม และน้ํามันหอมระเหย 

(สะระแหน ลาเวนเดอร กระดังงา ตะไคร ฯลฯ)  2  มิลลิลิตร 
วิธีการคือ นําข้ีผ้ึงมาหลอมใหละลายอยางชาๆ และใหความรอนแกนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิในภาชนะที่มี

น้ําเปนตัวใหความรอน จากน้ันนําสวนผสมของข้ีผ้ึงและนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิมาผสมใหเขากันและนําไปเคี่ยว
ตอที่อุณหภูมิ 50  องศาเซลเซียส  เติมน้ํามันหอมระเหยลงไปในสวนผสม  คนใหเขากันและเทลงในภาชนะ
บรรจุท่ีจัดเตรียมไวแลวปลอยท้ิงไวใหเย็น

Moisturizing body butter 
สวนผสมท่ีใช คือ ขี้ผึ้ง 30 กรัม  เนยโกโก (cocoa butter) 90 กรัม นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 90 กรัม น้ําผึ้ง 

10 มิลลิลิตร และนํ้ามันหอมระเหย (ตามท่ีเลือกใช) 3 มิลลิลิตร 
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วิธีการคือ หลอมขี้ผึ ้งใหละลายชาๆ เติมเนยโกโก น้ํามันมะพราวบริสุทธ์ิ และน้ําผ้ึงลงไปผสม 
ตามลําดับ คนใหเขากันและนําไปเคี่ยวที่อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส เติมนํ้ามันหอมระเหยลงไปและผสมใหเขา
กัน เสร็จแลวนําไปเทลงในภาชนะแหงและสะอาดท่ีเตรียมไว

Lip balm
สวนผสมท่ีใช คือ เนยโกโก (cocoa butter) 20 กรัม ขี้ผึ้ง 20 กรัม และนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 40 กรัม
วิธีการคือ นําเนยโกโกและข้ีผ้ึงมาหลอมละลายชาๆ เติมน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ลงไปผสมคนใหเขากัน

จนสวนผสมมีลักษณะขนเหนียว จากนั้นเทสวนผสมลงในภาชนะที่เตรียมไว ปลอยใหสวนผสมเย็นตัวลงและ
เติมสารแตงกลิ่นและรส  เชน กลิ่นสะระแหนหรือสม ตามความตองการโดยควรเติมกอนที่สวนผสมจะเริ่ม    
เซ็ตตัว

10. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํามันมะพราวบริสุทธ์ิระหวางการทอด
จากการทดลองของ yhazali, zM., et al. (2009) เพื่อหาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํามันมะพราว

ระหวางการทอดระหวางนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิและน้ํามันปาลมโอลีอินชนิด RBD (RBD palm olein) โดยการ
สังเกตจากคาตางๆ ดังรายละเอียดตอไปน้ี

10.1 Peroxide value  (P.V) คา P.V เฉลี่ยที่ไดจากการทดลองของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และน้ํามัน
ปาลมโอลีอินชนิด RBD โดยใชระยะเวลาในการทอด 5 วัน พบวา มีคาเทากับ  1.45 และ 2.85 meqO2 /kg/day 
ตามลําดับ ซ่ึงช้ีใหเห็นวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคาความตานทานตอการเกิดออกซิเดชัน (oxidation resistant) 
ท่ีมากกวา เน่ืองจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีระดับของกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวต่ํากวา ทั้งนี้ยังพบวา ระยะเวลาที่
ใชในการทอด (time of frying) มีอิทธิพลตอคา P.V อยางมีนัยสําคัญ ซ่ึงคา P.V ของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์จะมี
คาอยูในระดับสูงสุดในวันที่ 4-5 (12.24 meqO2 /kg) สวนนํ้ามันปาลมโอลีอินชนิด RBD ระดับสูงสุดของคา P.V 
จะอยูในวันที่ 3 (14.02 meqO2 /kg)

10.2 p-Anicidine value (p-AV) คา p-AV เปนคาที่ใชวัดผลผลิตลําดับที่ 2 ที่เกิดจากการออกซิเดชัน 
(secondary oxidation products) ขณะใชความรอนในการทอด จากการทําปฏิกิริยาของ p-AV reagent กับ
บางสวนของกรดไขมันที่ระเหยไมได (non-volatile portion of fatty acid) แลวเกิดเปนสารประกอบอัลดีไฮด     
ท่ีไมอ่ิมตัว (unsaturated aldehyde) โดยเฉพาะ 2,4-dienals จากการทดลองพบวา คา p-AV เม่ือส้ินสุดการทดลอง
ของนํ้ามันปาลมโอลีอินชนิด RBD จะสูงกวานํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ  คือ 6.27 และ 5.87 ตามลําดับ ซึ่งแสดงให
เห็นวานํ้ามันปาลมโอลีอินชนิด RBD ตกอยูภายใตอิทธิพลของการออกซิเดชันมากกวา แตคาความแตกตางของ
น้ํามันทั้ง 2 ชนิดนีไ้มมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ เน่ืองจากมีปริมาณของ linoleic acid ในนํ้ามันนอย โดย
น้ํามันทอดที่ดีควรมีคา p-AV นอยกวา 10 ซ่ึงนํ้ามันท้ัง2 ชนิดก็มีคานี้อยูในชวงที่ยอมรับได

10.3 Total oxidation value (TOTOX) คา TOTO� เปนดัชนีชี้วัดการเสื่อมสลายของปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (index of oxidative deterioration) โดยที่สามารถวัดปริมาณไดทั้งเปอรออกไซดและอัลดีไฮด      
จากการทดลองพบวา คา TOTO� ของนํ้ามันปาลมโอลีอินชนิด RBD  จะสูงกวาน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์คือ 5.19 
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และ 3.67 ตามลําดับ ซ่ึงแสดงใหเห็นวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีความเสถียรของปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidative 
stability) ขณะทอดมากกวา เนื่องจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีระดับของการไมอิ่มตัว (degree of unsaturated) 
นอยกวาคือ 10 เปอรเซ็นต ขณะท่ีนํ้ามันปาลมโอลีอินชนิด RBD มีระดับของการไมอ่ิมตัวสูงถึง 53 เปอรเซ็นต

10.4 Total polar compounds (TPC) คา TPC เปนตัวชี้วัดการเสื่อมสลายของไขมันและน้ํามัน 
(indicator of fat and oil deterioration) จากการทดสอบสารประกอบที่มีขั้วที่เกิดจากปฏิกิริยาไฮโดรลิซิสและ
ออกซิเดชัน ผลจากการทดลองพบวา คา TPC ภายหลังการทอดของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และน้ํามันปาลม     
โอลีอินชนิด RBD มีคาเทากับ 15.11 และ 19.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มี
อัตราการเกิดของสารประกอบมีขั้วที่เร็วกวา และคา TPC ท่ีต่ํา ชี้ใหเห็นถึงความเสถียรของปฏิกิริยาออกซิเดชัน          
ที่มากกวา นอกจากนี้คา TPC ยังเกี่ยวของกับระดับของการไมอิ่มตัวดวยกลาวคือ ในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์จะมี
ปริมาณของโครงสรางแบบ triglycerol นอยกวาน้ํามันปาลมโอลีอินชนิด RBD ซึ่งในโครงสรางแบบนี้จะมี
พันธะคู ของกรดไขมันไมอ่ิมตัวอยูดวย พันธะคูนี ้จะไวตอการยอยสลายอันเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidative decomposition) เมื่อมีพันธะคูมากเทาใดก็จะทําใหเกิดการยอยสลายอันเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน
มากขึ้นเทานั้น ดังนั้นจึงทําใหน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีความเสถียรของปฏิกิริยาออกซิเดชันมากกวานั่นเอง และ
การเกิดสขีึ้นในนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิอาจมาจาก 2 สาเหตุคือ oxidative deterioration ที่เกิดขึ้นขณะทอด และสี
ที่เกิดจากอาหารที่ใชทอด ไดแก สารประกอบจําพวกคารโบไฮเดรต โปรตีน ซัลเฟอรและสารอาหารรองใน
อาหารท่ีทําปฏิกิริยากับนํ้ามันท่ีใชทอด

11. การเก็บรักษาที่มีผลตอองคประกอบของกรดไขมันของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
zenna Lu, FS. and Tan, PP. (2009) ไดทดลองเก็บรักษา (storage) น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และน้ํามัน

มะกอกโดยดูจากการเปลี่ยนแปลงองคประกอบของกรดไขมัน จากการทดลองพบวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
ยังคงรักษาองคประกอบของกรดไขมันใหคงที่ไดตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา เชนเดียวกับการทดลองของ      
ธวัชชัย ธูปแกว, สงบทิพย พงศสถาบดี และธราพงษ วิทิตศานต (2553) ที่พบวา องคประกอบของน้ํามันกะทิที่
เก็บไวในอุณหภูมิหองจํานวน 1-5 วัน หลังผานเครื่องเหวี่ยงแยกที่ความเร็ว 1,000 รอบตอนาที เปนเวลา             
1 ช่ัวโมงน้ันมีรอยละองคประกอบของน้ํากะทิ (โดยน้ําหนัก) โดยเฉลี่ยคอนขางคงที่ไมเปลี่ยนแปลงไมวาจะเก็บ
กี่วันก็ตาม ดังแสดงในรูปท่ี 3
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รูปท่ี 3 กราฟแสดงองคประกอบของนํ้ากะทิตอจํานวนวันในการเก็บ
ท่ีมา g ธวัชชัย ธูปแกว, สงบทิพย พงศสถาบดี และ ธราพงษ วิทิตศานต (2553)

จากการที่น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีปริมาณของกรดไขมันไมอิ่มตัวอยูนอยมาก จึงมีการเปลี่ยนแปลง
องคประกอบของกรดไขมันนอยเมื่ออยูภายใตสภาวะการใหความรอนและการเก็บรักษา สวนน้ํามันมะกอกมี
องคประกอบของกรดไขมนัเปลี่ยนแปลงไปเล็กนอย ภายหลังการใหความรอน พบวา เปอรเซ็นตของ linoleic 
acid มีการลดลงอยางมีนัยสําคัญ ขณะท่ีเปอรเซ็นตของ palmitic acid   มีการเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญภายหลังการ
เก็บรักษา เนื่องจากผลของปฏิกิริยา lipid oxidation ในน้ํามัน การลดลงของ linoleic acid อาจเนื่องมาจากกรด
ไขมันไมอ่ิมตัวชนิดนี้อยู ภายใตอิทธิพลของปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีกวากรดไขมันชนิดอื่นท่ีไมมีการ
เปล่ียนแปลงองคประกอบเลย

12. บทสรุป
นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ มีคุณสมบัติที่มหัศจรรยหลายประการคือ สามารถนําไปใชประโยชนไดทั้งดาน

อาหาร ยารักษาโรค และเครื่องสําอางมาตั้งแตสมัยโบราณโดยไมกอใหเกิดปญหาแตอยางใด ทั้งนี้ผูบริโภคสวน
ใหญมักเชื่อวาการบริโภคน้ํามันมะพราวจะเปนสาเหตุของการทําใหเกิดโรคไขมันอุดตันในเสนเลือดและ
โรคหัวใจนั้นไมเปนความจริง เนื่องจากนักวิจัยไดพบหลักฐานวาน้ํามันมะพราวสามารถปองกันโรคหัวใจ    
สรางภูมิคุมกัน ลดคอเลสเตอรอล และตอตานเชื้อโรคได การวิจัยเกี่ยวกับน้ํามันมะพราวที่มากขึ้น ทําใหทราบ
ผลดีของนํ้ามันมะพราวท่ีมีตอสุขภาพ โดยคุณสมบัติเดนของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์นั้น เนื่องจากน้ํามันมะพราว
บริสุทธ์ิมีองคประกอบของกรดไขมันอิ่มตัวสูงกวา 90 เปอรเซ็นต โดยเปนกรดไขมันอิ่มตัวที่มีขนาดความยาว
ปานกลางอยูในปริมาณมาก  (64 เปอรเซ็นต) ซึ่งแตกตางจากพืชที่ใหน้ํามันชนิดอื่นๆ เมื่อรับประทานน้ํามัน
มะพราวจึงสามารถเปลี่ยนเปนพลังงานไดอยางรวดเร็ว น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ประกอบดวยคารบอน 8-12 
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อะตอม โดยคารบอนจะจับกับพันธะเดี่ยวจึงไมเปดโอกาสใหไฮโดรเจนและออกซิเจนเขาทําปฏิกิริยาได จึงไม
ทําใหเกิดกรดไขมันชนิดทรานส (trans fats) ซ่ึงเปนอันตรายตอสุขภาพที่สามารถทําลายเซลลเนื้อเยื่อ ทําใหเชื้อ
โรคและสารพิษเขาไปในเซลลไดงาย รวมทั้งยังทําใหเกิดสารกอมะเร็งขึ้นดวย นอกจากนี้น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
ยังมีกรดลอกริกสูง (48-53 เปอรเซ็นต) ที่ชวยสรางภูมิคุมกันและสามารถฆาเชื้อแบคทีเรีย รา ยีสต โปรโตซัว 
และไวรัสได รวมทั้งวิตามินอีที่มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระที่เกิดจากมลพิษในสิ่งแวดลอม โดยจะไป
ชวยเพิ่มการทํางานของสารตานอนุมูลอิสระ ทําใหสามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยาเคมีที่จะสงผลเสียตอเซลล
และเน้ือเย่ือในรางกาย ท้ังน้ีการสกัดหรือการผลิตนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิเพ่ือใหคงไวซ่ึงองคประกอบทางชีวภาพ
ดังกลาวนั้นเปนส่ิงสําคัญ และวิธีหนึ่งท่ีสามารถวิธีทําไดคือ การผลิตหรือสกัดน้ํามันมะพราวโดยใช
กระบวนการบีบเย็น ซ่ึงเปนวิธีการสกัดแบบเปยก สามารถผลิตนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิท่ีมีคุณภาพสูงโดยไมผาน
ความรอน มีใหเลือกใชหลายวิธีดวยกัน เชน การผลิตน้ํามันมะพราวแบบดั้งเดิมในครัวเรือน การผลิตโดยใช
เครื่องเหวี่ยง การผลิตโดยใชเครื่องบีบแบบสกรู การผลิตโดยใชเครื่องไฮโดรลิก และการผลิตโดยใชการหมัก 
ท้ังน้ีจากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิระหวางการทอด รวมทั้งการเก็บรักษาที่มี
ตอองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ พบวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังคงรักษาองคประกอบ
ของกรดไขมันใหคงที่ไดตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาและเปนน้ํามันทอดอาหารที่ดีชนิดหนึ่ง ซึ่งความรู
เกี่ยวกับน้ํามันมะพราวบริสุทธิน์ี ้สามารถนําไปใชเพิ่มมูลคาใหกับมะพราว รวมทั้งใชประกอบการพิจารณาใน
การนําน้ํามันมะพราวบริสุทธ์ิไปใชประโยชนในดานตางๆ 
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