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คํานํา

ประมวลสารสนเทศพรอมใช เรื่อง “น้ํ ามันมะพราวบริสุทธ์ิ(Virgin coconut oils)” ฉบับนี้ 
สํานักหอสมุดและศูนยสารสนเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี กรมวิทยาศาสตรบริการ ไดจัดทําขึ้นภายใต
โครงการเครือขายหองสมุดอิเล็กทรอนิกสดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของประเทศ โครงการยอยที่ 2 
โครงการเพิ่มศักยภาพการเขาถึงสารสนเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  ในรูปแบบ Digital Library กิจกรรม
ยอย 2.5 ประมวลสารสนเทศพรอมใช (Information Repackaging) ในสวนของสาระนารูดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีจากตางประเทศ โดยมีวัตถุประสงคเพื่อเผยแพรประมวลสารสนเทศพรอมใชนี้ใหผูใชไดเขาถึง
สารสนเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในรูปแบบที่เขาใจไดงายและสะดวกพรอมใช เอกสารประมวลพรอมใช
ฉบับนี้    ใหความรูเกี่ยวกับน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ ไดแก ประเภทของน้ํามันมะพราว การสกัดและการผลิต
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และองคประกอบของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ บทบาทของ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่มีตอรางกาย การใชประโยชนจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์    การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิระหวางการทอด รวมทั้งการเก็บรักษาที่มีผลตอองคประกอบของกรดไขมันในนํ้ามัน
มะพราวบริสุทธ์ิ
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นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ
(Virgin coconut oils)

บทคัดยอ
มะพราว จัดเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทยชนิดหนึ่ง เนื่องจากมีกําลังการผลิตมากเปน

อันดับ 6 ของโลก โดยมะพราวสามารถนํามาเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ได ซึ่งในปจจุบัน
นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิกําลังไดรับความสนใจจากผูบริโภคเปนอยางมาก เนื่องจากอุดมไปดวยวิตามิน สารตาน
อนุมูลอิสระ และองคประกอบของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจํานวนมาก จึงทําใหน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มี
คุณสมบัติในการตานการติดเชื้อ ตานเชื้อจุลินทรีย และตานอนุมูลอิสระได อีกทั้งน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังมี
คุณคาทางโภชนาการสูงประกอบดวยอาหารประเภทไขมัน เสนใยอาหาร โปรตีน คารโบไฮเดรต และแรธาตุ
รองตางๆ จึงนําไปใชประโยชนไดทั้งเปนอาหารและยา ทั้งนี้น้ํามันมะพราวสามารถแบงเปน 2 ประเภทคือ 
น้ํามันมะพราว RBD (Refined, Bleached, De-odorised coconut oil) และน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ หรือที่เรียกอีก
อยางวา “น้ํามันมะพราวบีบเย็น” โดยบทความนี้จะใหรายละเอียดของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ในสวนของการ
สกัดและการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ ไดแก การผลิตน้ํามันมะพราวแบบดั้งเดิมในครัวเรือน การผลิตโดยใช
เครื่องเหวี่ยง การผลิตโดยใชเครื่องบีบแบบสกรู การผลิตโดยใชเครื่องไฮโดรลิก และการผลิตโดยใชการหมัก 
องคประกอบและคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ บทบาทของกรดไขมันอิ่มตัว กรด
ลอกริก และ วิตามินอีในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่มีตอรางกาย  ประโยชนของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แบบ
รับประทานได เชน นํ้ามันทอดอาหาร ยาและผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ และแบบรับประทานไมได เชน ใชเปน
วัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑซักรีดและสบูอาบน้ํา  ใชเปนแหลงของพลังงาน เปนสวนผสมในเครื่องสําอาง 
(น้ํามันพื้นฐาน น้ํามันนวดตัว หรือ น้ํามันสุวคนธบําบัด) การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
ระหวางการทอด รวมทั้งการเก็บรักษาที่มีตอองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ ์

คําสําคัญ g นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิh นํ้ามันมะพราวบีบเย็นh 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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นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ
(Virgin coconut oils)

1. บทนํา
มะพราว (Cocos nucifera L.) เปนพืชใบเลี้ยงเดี่ยวในวงศ Palmae มีถิ่นกําเนิดอยูในภูมิภาคเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต มะพราวจัดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญชนิดหน่ึงของประเทศไทย ซ่ึงประเทศไทยมีผลผลิตของ
มะพราวมากเปนอันดับ 6 ของโลก รองลงมาจากประเทศอินโดนีเซีย ฟลิปปนส อินเดีย บราซิลและศรีลังกา 
ตามลําดับ โดยผลผลิตของมะพราวมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้น จากขอมูลขององคการอาหารและเกษตรกรรมแหง
สหประชาชาติ (FAO) พ.ศ  2550 พบวา ผลผลิตมะพราวของประเทศไทยมีประมาณ 1.72 ลานตันตอป ซึ่ง
มากกวาผลผลิตของมะพราวในป พ.ศ 2542-2547 ที่มีประมาณ 1.38-1.45 ลานตันตอป โดยมะพราวสามารถ
นํามาผลิตเปนนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ ซ่ึงปจจุบันกําลังไดรับความนิยมและสนใจจากผูบริโภคในประเทศแถบ
เอเชียและแปซิฟกเปนจํานวนมาก เน่ืองจากนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิอุดมไปดวยวิตามินและสารตานอนุมูลอิสระ
ท่ีสามารถนําไปใชประโยชนไดทั้งเปนอาหารและยา กลาวคือ น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์อุดมไปดวยคุณคาทาง
โภชนาการ ซ่ึงประกอบดวยอาหารประเภทไขมัน (dietary fat) เสนใยอาหาร (dietary fibres) โปรตีน 
คารโบไฮเดรต และแรธาตุรอง (micromineral) เชนโพแทสเซียม ฟอสฟอรัส รวมทั้งวิตามิน เชน ไนอะซีน 
(niacin) และไรโบฟลาวิน (riboflavin) (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006) จึงนํามาประกอบในอาหาร
หวานคาว ใชเปนน้ํามันทอดอาหาร (frying oil) และน้ํามันปรุงอาหาร (cooking oil) นอกจากนี้น้ํามันมะพราว
บริสุทธ์ิยังสามารถใชเปนยาและสมุนไพรในการรักษาอาการเจ็บปวย รักษาแผลเรื้อรัง และใชสมานแผล อีกทั้ง
ยังสามารถใชเปนวัตถุดิบในการผลิตสบูอาบนํ้าและเปนสวนผสมในเคร่ืองสําอางชวยใหความชุมชื้นแกผิวหนัง
และชวยในการผอนคลายได จากความรูเกี่ยวกับน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ไดเรียบเรียงขึ้นมานี้ สามารถนําไปใช
เปนขอมูลเบื้องตนในการผลิตน้ํามันมะพราวบีบเย็นคุณภาพสูงเพื่อประกอบการพิจารณาในการนําน้ํามัน
มะพราวบริสุทธ์ิ ไปใชประโยชนในดานตางๆ ไดตอไป

2. นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิคืออะไร
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ (virgin coconut oils gVCO) หรือเรียกอีกอยางวา “น้ํามันมะพราวบีบเย็น

คุณภาพสูง” (cold-pressed coconut oil) คือ น้ํามันมะพราวที่สกัดไดจากเนื้อมะพราวสดโดยวิธีทางกลหรือวิธี
ทางธรรมชาติ โดยใชหรือไมใชความรอน อุณหภูมิที่ใชควรต่ํากวา 60  องศาเซลเซียส (ลลิตา อัตนโถ, 2548) 
เพื่อใหไดน้ํามันมะพราวที่มีปริมาณความชื้นต่ํา น้ํามันมะพราวที่มีความเหมาะสมสําหรับการนําไปบริโภคนั้น
ตองมีสีใส ประกอบดวยวิตามินอีธรรมชาติ ไมเกิดการออกซิเดชันภายใตสภาวะบรรยากาศ ไมมีตะกอน มีกลิ่น
หอมของมะพราว ไมมีกลิ่นเหม็นหืนและเหม็นเปรี้ยว สามารถเก็บรักษาไดนานโดยไมเสื่อมสภาพ น้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์มีความแตกตางจากน้ํามันมะพราวที่วางจําหนายในทองตลาดที่เรียกวา copra-derived oil ซึ่ง
ผลิตโดยใชสารเคมีและความรอนสูงในการทําใหบริสุทธิ์ (chemical refining) ผานการฟอกสี (bleaching) และ
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การกําจัดกลิ่น (de-odorsing) กอนนําไปบริโภค บางครั้งอาจกลาวไดวาเปนน้ํามันมะพราวธรรมชาติ (coconut 
oil) แตความจริงแลวเปนน้ํามันมะพราว RBD ที่ยอมาจาก Refined, Bleached, De-odorised coconut oil โดย
นํ้ามันมะพราวชนิดนีจ้ะมีสีเหลือง ไมมีกล่ิน (แตเมื่อทิ้งไวนานๆ จะมีกลิ่นเหม็นหืน) ไมมีรสชาติ และวิตามินอี
ธรรมชาติ เน่ืองจากวิตามินอีไดถูกกําจัดออกไประหวางกระบวนการท่ีใชความรอนสูงและใชสารเคมี (Bawalan, 
DD., and Chapman, KR., 2006)

3. ประเภทของน้ํามันมะพราว
นํ้ามันมะพราว สามารถแบงไดเปน 2 ประเภท คือ นํ้ามันมะพราว RBD และนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิหรือ

นํ้ามันมะพราวบีบเย็น (กันทิมา สิทธิธัญกิจ และ วิมลนารถ ประดับเวทย, 2548) ดังรายละเอียดตอไปน้ี
3.1 น้ํามันมะพราว RBD เปนน้ํามันมะพราวที่สกัดไดจากเนื้อมะพราวหาวโดยการบีบหรือใชตัวทํา

ละลายแลวนํามาผานความรอนสูงและกระบวนการทางเคมีคือ การทําใหบริสุทธิ์ (refining) การฟอกสี 
(bleaching) และการกําจัดกลิ่น (deodorization) ซึ่งน้ํามันมะพราวภายหลังการสกัดและเหมาะสําหรับนํามา
บริโภคนั้นจะมีสีเหลืองออน ไมมีกล่ินและรสชาติ ปราศจากวิตามินอี มีปริมาณกรดไขมันอิสระไมเกิน 0.1 % 
ปจจุบันไมคอยมีน้ํามันมะพราวชนิดนี้จําหนาย เนื่องจากโรงงานสกัดน้ํามันมะพราวประเภทนี้สวนใหญเลิก
ดําเนินการไปแลว

3.2 น้ํามันมะพราวบีบเย็น (cold-pressed coconut oil) เปนนํ้ามันมะพราวท่ีผลิตจากเนื้อมะพราวสดผาน
กระบวนการบีบ แตไมผานความรอนสูง เปนนํ้ามันมะพราวบริสุทธิ์ที่สุด สีใสเหมือนน้ํา มีวิตามินอีและไมผาน
กระบวนการเติมออกซิเจน (oxidation)  มีคาเปอรออกไซดและกรดไขมันอิสระตํ่า มีกล่ินมะพราวออนๆ ถึงแรง 
(ขึ้นอยูกับกระบวนการการผลิต) มีความชื้นไมเกิน 0.1 % โดยเรียกน้ํามันมะพราวชนิดนี้อีกอยางวา “น้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์” (virgin coconut oil) ซึ่งเปนน้ํามันที่ผลิตโดยอุตสาหกรรมขนาดเล็ก หรือในครัวเรือน ทั้งนี้
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่สกัดจากเนื้อมะพราวสดจะมีปริมาณสวนประกอบที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive 
components) มากกวาน้ํามันมะพราว RBD ที่สกัดโดยใชการสกัดแบบแหง หรือ dry process  (yhazali, zM.,   
et al., 2009)
 
4. การสกัดนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 

การสกัดนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิจากเน้ือมะพราวสด สามารถทําได 2 วิธีคือ
4.1 การสกัดแบบแหง (dry process) เปนการสกัดโดยใชเนื้อมะพราวสดที่นําไปทําใหแหงโดยใชความ

รอนไมสูงมากประมาณ 40-50  องศาเซลเซียส  นาน 30-45 นาที จากนั้นนําไปบีบเพื่อใหน้ํามันออกมาโดยใช
เครื่องบีบอัดแบบเย็น (cold press) ซึ่งมีอยู 2 ชนิดคือ เครื่องอัดแบบไฮโดรลิก (hydraulic press) และเครื่องอัด
แบบเกลียวอัด (screw press)

4.2 การสกัดแบบเปยก (wet process) วิธีนี้น้ํามันมะพราวจะถูกสกัดจากเนื้อมะพราวสด โดยน้ํากะทิจะ
ถูกบีบออกจากเนื้อมะพราว จากนั้นจึงนําไปแยกเอาน้ํามันออกจากน้ํากะทิ วิธีการแยกน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
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ออกจากน้ํากะทิสามารถทําไดหลายวิธี คือ วิธีการเคี่ยว (boiling) วิธีการหมัก (fermentation) การแชเย็น 
(refrigeration) การใชเอนไซม (enzymes) และการใชเคร่ืองเหว่ียง (centrifuge) 

5. การผลิตนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ
การผลิตน้ํามันมะพราวในอุตสาหกรรมทั่วไป จะเริ ่มจากการนําเนื้อมะพราวออกจากผลมะพราว      

โดยนํามาตากแหงหรืออบแหง จากนั้นจึงบดยอยเนื้อมะพราวแหงใหเปนชิ้นเล็กๆ และทําการบีบน้ํามันมะพราว
ออกดวยเครื่องบีบแบบเกลียวอัด น้ํามันที่ไดมักมีเศษมะพราวแหงปนมาดวย จึงตองนําไปกรองเพื่อใหไดน้ํามัน
มะพราวดิบสีน้ําตาลใสปราศจากเศษมะพราวแหง โดยกากของเนื้อมะพราวจะถูกสงขายเปนอาหารสัตว  และ
น้ํามันมะพราวดิบสีน้ําตาลใสนั้นจะนําไปเขาสูกระบวนการกลั่นใหบริสุทธิ์โดยวิธีทางเคมี (โดยใชดาง เชน 
โซเดียมไฮดรอกไซดทําปฏิกิริยากับกรดไขมันอิสระในน้ํามันมะพราว จากนั้นลางสบูและดางสวนเกินออกดวย
น้ําจนมีสภาพเปนกลาง วิธีนี้อาจทําใหสูญเสียน้ํามันมะพราวสูง) หรือกระบวนการกลั่นใหบริสุทธิ์โดยวิธีทาง
กายภาพ ซึ่งเปนวิธีที่นิยมใชในปจจุบัน ทําโดยการนําน้ํามันมะพราวดิบที่ไดจากการสกัดมากําจัดยางเหนียวดวย
กรดฟอสฟอริกและฟอกสีดวยผงฟอกสี จากนั้นนําน้ํามันเขาสูกระบวนการกลั่นที่อุณหภูมิสูงและความดันต่ํา
กวาบรรยากาศเพื่อแยกกรดไขมัน กลิ่นและสีออก จากนั้นนํามากรองอีกครั้งจึงไดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เพื่อรอ
จําหนายตอไป ซ่ึงรายละเอียดของกระบวนการผลิตนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ (ลลิตา อัตนโถ, 2548) มีดังนี้คือ

5.1 วัตถุดิบ จะใชมะพราวท่ีมีอายุ 12-13 เดือน ซ่ึงเปนมะพราวท่ีโตเต็มท่ี (fully mature nut) และตองไม
มีเซลลเบียน (haustorium) เนื่องจากจะทําใหปริมาณของน้ํามันมะพราวลดลง โดยจํานวนมะพราวที่ใชผลิต
เพ่ือใหไดนํ้ามันมะพราว 1 ลิตร คือ 10-15 ลูก หรือเน้ือมะพราวขูดท่ีอบแหงแลว 1 กิโลกรัม เมื่อผานการบีบเย็น
แลวจะใหผลผลิตของน้ํามันมะพราว 0.17  กิโลกรัม ทั้งนี้ขึ้นอยูกับขนาดของการผลิตและกระบวนการที่ใช    
การผลิตระดับจุลภาค (micro-scale  enterprise) หรือระดับครัวเรือนจะมีกําลังการผลิตนอยกวา 1,000 ลูกตอวัน 
ขณะที่การผลิตระดับหมูบาน (village-scale enterprise) มีกําลังการผลิตอยูที่ 1,000-5,000 ลูกตอวัน (Bawalan, 
DD., and Chapman, KR., 2006)

5.2 การเตรียมวัตถุดิบ ควรเลือกใชน้ํามันมะพราวที่ผานการกะเทาะเปลือกใหมๆ และระมัดระวังไม
ใหผลมะพราวปริแตกระหวางการขนสงเนื่องจากลูกมะพราวจะเกิดการเนาเสีย (spoilage) จากการทํางานของ
เอนไซมหรือจุลินทรีย ทําใหนํ้ามันมะพราวท่ีผลิตไดมีกล่ินและรสท่ีไมดี โดยท่ัวไปเน้ือมะพราวขูดจะมีความช้ืน
ประมาณ 50 เปอรเซ็นต ท้ังน้ีควรนําเนื้อมะพราวนั้นเขาอบแหงภายใน 4 ชั่วโมง และไมควรทิ้งไวขามคืน

5.3 กระบวนการในการผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ กระบวนการผลิตน้ํามันมะพราวมีหลายกรรมวิธี
ดวยกัน เชน วิธีการสกัดแบบดั้งเดิมในระดับครัวเรือน วิธีการสกัดโดยใชเครื่องอัดแบบไฮโดรลิก วิธีการสกัด
โดยใชเครื่องอัดแบบเกลียวอัด วิธีการสกัดโดยใชเครื่องเหวี่ยงและวิธีการหมัก (ลลิตา อัตนโถ, 2548) โดยมี
รายละเอียดดังนี้

 Traditinal hand pressed method เปนกรรมวิธีการผลิตน้ํามันมะพราวในระดับครัวเรือน
แบบดั้งเดิม การผลิตเริ่มตนจากการบีบน้ ํากะทิจากเนื ้อมะพราวขูดท่ีเก็บรักษาไวไมเกิน 24 ช่ัวโมง ซ่ึง
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องคประกอบในน้ํากะทิประกอบดวยน้ํามัน น้ํา โปรตีนและอื่นๆ น้ํากะทิจะถูกหมักเปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง 
เพื่อใหน้ํามันมะพราวแยกออกจากชั้นน้ํา จากนั้นใหความรอนแกน้ํามันมะพราวเพื่อไลความชื้นและทําการกรอง 
ขอเสียของวิธีการนี้คือ เปนการผลิตในระดับกําลังการผลิตขนาดเล็ก ทําใหการควบคุมคุณภาพของน้ํามัน
มะพราวใหสมํ่าเสมอน้ันเปนไปไดยาก

 Centrifuge process  เปนการผลิตโดยใชเครื่องเหวี่ยง การผลิตน้ํามันมะพราววิธีนี้จะได
น้ํามันมะพราวที่มีคุณภาพสูงกวาวิธี Traditinal hand pressed method เน่ืองจากไมมีการใหความรอนแกนํ้ามันใน
ขั้นตอนของการผลิต การผลิตเริ่มตนจากการนําน้ํากะทิมาเหวี่ยงเพื่อแยกของแข็งและนํ้าออกจากช้ันนํ้ามันจนได
ชั้นของน้ํามันอยูดานบน ขอเสียของวิธีนี้คือ มีคาใชจายในการลงทุนสูง เนื่องจากตองใชเครื่องเหวี่ยงซึ่งมีราคา
แพง ทั้งนี้การสกัดโดยใชเครื่องเหวี่ยงมักจะใชในการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ในระดับโรงงาน ซึ่งขอดีของ
การสกัดโดยใชเครื่องเหวี่ยงคือ น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่ไดจะมีคุณภาพดี ผานความรอนและมีความชื้นนอย 
(คมสัน หุตะแพทย, 2548) จากการศึกษาของ Nour, Az., et al. (2009) โดยใชเครื่องเหวี่ยงในการสกัดน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ที่ความเร็วในการเหวี่ยงหมุน 6,000-12,000 รอบตอนาที และใชเวลา 30-105 นาที นั้นพบวา 
ความเร็วและเวลาท่ีใชในการเหว่ียงมีผลตอปริมาณของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิท่ีไดกลาวคือ เมื่อความเร็วในการ
เหวี่ยงเพิ่มขึ้นจะทําใหไดปริมาณของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เพิ่ม โดยความหนืดของน้ํามันมะพราวและน้ําจะมี
ความไวตออุณหภูมิ ซึ่งแรงเหวี่ยงจะทําใหเกิดความรอนจากการเหวี่ยงหมุน เมื่ออุณหภูมิเพิ่ม ความหนืดของ
น้ํามันมะพราวจะลดลง สวนการเพิ่มอัตราเรงในการเหวี่ยงหมุนจะทําใหอัตราเร็วในการแยกน้ํามันมะพราว
เพ่ิมข้ึน ผลท่ีไดคือ ปริมาณของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิท่ีเพ่ิมข้ึน และยังพบวาผลผลิต (yield) ของน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์สูงสุดอยูที่ 29.5 % โดยใชความเร็วและเวลาในการเหวี่ยงหมุน 1,200 รอบตอนาที และ 105 นาที 
ตามลําดับ

 Direct micro expeller (DME)- fresh dry process เปนการผลิตนํ้ามันมะพราวโดยใชเคร่ือง
บีบแบบสกรู (screw type press) โดยเนื้อมะพราวที่ใชไดผานการขูดและอบแหงที่อุณหภูมิประมาณ 50-60  
องศาเซลเซียส นานประมาณ 4 ชั่วโมงหลังจากกะเทาะเปลือกเพื่อปองกันการปนเปอนของแบคทีเรีย การผลิต
วิธีนี้สามารถใชความดันต่ํารวมดวย หรือเรียกวา low pressure oil extraction โดยเนื้อมะพราวที่ใชจะมีความชื้น
ประมาณ 10-12 เปอรเซ็นต ทําใหน้ํามันมะพราวที่บีบไดมีองคประกอบของน้ําที่มาจากความชื้นของเนื้อ
มะพราวประมาณ 10 เปอรเซ็นตของน้ํามันมะพราวที่ผลิตได เมื่อวางทิ้งไวใหน้ํามันและน้ําแยกชั้นแลวอาจใช
ความรอนเพ่ือกําจัดปริมาณความชื้นท่ีเหลืออยู ระยะเวลาท่ีใชตอการดําเนินงาน 1 ครั้ง ประมาณ 1.5 ชั่วโมงและ
มีประสิทธิภาพในการสกัด (extraction efficiency g OEE) มากกวา 85 เปอรเซ็นต

 การสกัดดวยเครื่องไฮโดรลิก วิธีการสกัดโดยใชเครื่องอัดแบบไฮโดรลิกและวิธีการสกัดโดย
ใชเครื่องอัดแบบเกลียวอัดนั้นมีความเหมาะสมสําหรับการผลิตเชิงธุรกิจ เนื่องจากตองลงทุนเกี่ยวกับเครื่องมือ  
ที่มีราคาคอนขางแพง โดยขั้นตอนในการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีดังนี้คือ นําเนื้อมะพราวที่อบแหงสดไป
อบแหงท่ีอุณหภูมิไมเกิน 50  องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 30-45 นาที นําเนื้อมะพราวที่อบแหงมาหั่นเปนชิ้น
เล็กๆ แลวนําไปบีบดวยเครื่องบีบแบบไฮโดรลิก จะไดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ออกมา จากนั้นนําน้ํามันมะพราว
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บริสุทธิ์ไปกรองดวยผากรองตาถี่หลายชั้น แลวใสในภาชนะที่มีฝาปด ตั้งทิ้งไว 1 สัปดาหใหตกตะกอนและนํา
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เฉพาะน้ํามันใสๆ มากรองอีกครั้งหนึ่ง จะไดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แบบบีบเย็น (cold-
pressed) จากนั้นนําไปบรรจุลงในขวดที่มีฝาปด (คมสัน หุตะแพทย, 2548)

   การสกัดดวยวิธีการหมัก เปนวิธีการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่งาย สะดวกและลงทุนต่ํา 
การหมักเปนวิธีการด้ังเดิมของชาวฟลิปปนส อินเดีย และชาวเกาะแปซิฟก ทําโดยการค้ันนํ้ากะทิจากผลมะพราว
แกที่เก็บมาจากตนภายใน 24 ช่ัวโมง วิธีการหมักมีขอเสียเกี่ยวกับความชื้นในน้ํามันมะพราว ถานําน้ํามัน
มะพราวไปไลความช้ืนออกโดยผานการใหความรอนก็สามารถไลความช้ืนออกไปไดและไดนํ้ามันท่ีมีคุณภาพด ี
การสกัดดวยวิธีการหมัก มีขั้นตอนดังนี้คือ นําเนื้อมะพราวขูดใสในกะละมัง เติมน้ําอุนอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียสลงไป โดยใชอัตราสวนของเน้ือมะพราวขูดตอนํ้าอุนเทากับ 1 ตอ 1 สวน จากนั้นคั้นน้ํากะทิในกะละมัง 
แลวใชผาขาวบาง หรือ ตะแกรงลวดกรองเอากากมะพราวทิ้งไป โดยกากมะพราวสามารถนําไปใชประโยชน
อยางอื่นได เชน ทําปุย หรือใชเปนอาหารสัตว เปนตน นําน้ํากะทิที่คั้นไดไปหมักในสภาวะไรอากาศ โดยใสใน
ขวดโหลหรือภาชนะอ่ืนๆ ท่ีมีทรงสูง โดยใหขอบบนของน้ํากะทิหางจากปากขวดประมาณ 2 นิ้ว ปดปากขวด
โหลดวยผาพลาสติก ใชหนังยางรัดใหแนน แลวต้ังท้ิงไว 36-48 ชั่วโมง เอนไซมที่มีอยูในมะพราวตามธรรมชาติ
จะทําใหโปรตีนแยกตัวออกจากน้ํามันหลังจากตั้งทิ้งไว 36-48 ชั่วโมงโดยน้ํากะทิจะแยกออกเปน 3 สวนคือ 
นํ้ามันมะพราวจะลอยตัวอยูดานบน ซ่ึงอาจพบกากกะทปินอยูดวย สวนที่อยูตรงกลางระหวางน้ํามันมะพราวกับ
นํ้าจะเปนกากกะทิ และสวนลางซ่ึงมีปริมาณมากท่ีสุดก็คือ นํ้า ข้ันตอนสุดทายนํานํ้ามันมะพราวท่ีลอยอยูดานบน
แยกออกจากน้ํา โดยใชสายยางหรือกระบวยตักน้ํา แลวตั้งทิ้งไว  2-3 วัน เพื่อใหตกตะกอน ทําการกรองเอาแต
น้ํามันใสๆ มาบรรจุลงในภาชนะทึบแสงหรือขวดที่มีฝาปด ซึ่งสามารถเก็บน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ไดนานเปนป
โดยไมเสื่อมคุณภาพ การสกัดน้ํามันมะพราววิธีนี้จะไดน้ํามันออกมาประมาณ 15-20 เปอรเซ็นตของน้ําหนักเนื้อ
มะพราวที่นํามาสกัด (คมสัน หุตะแพทย, 2548) การผลิตน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ของประเทศในทวีปอเมริกา
เหนือโดยบริษัท Nutiva ไดสรุปเทคนิคสําคัญที่ใชในการสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ไว 5 เทคนิคดังแสดงใน
ตารางท่ี 1
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ตารางท่ี 1 เทคนิคสําคัญที่ใชสกัดน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เพื่อการคาของบริษัท Nutiva

วิธีการ สีเมื่อมีการแข็งตัว รสชาติและกลิ่น อุณหภูมิที่ใช ขอคิดเห็น
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

ไมมีกล่ิน /ไมมี
รสชาติ

รสชาตินุม มีรส
หวานออนๆ ของ
มะพราว/มีกล่ิน

หอมออนๆ

รสชาติของ
มะพราวแท/ มี

กลิ่นหอมออนๆ

รสชาติของ
มะพราวแท/ มี

กลิ่นหอมออนๆ

มีรสเปรี้ยวของ
มะพราว/ มีกล่ิน
หอมออนๆ ถึง

หอมมาก

 220 F

 170 F

 113 F

140 F

หมักท่ี
อุณหภูมิหอง/
อาจมีการใช

ความรอนรวม
ดวย

ผลิตจากเนื้อมะพราวแหงที่ผาน
การตากแดดนานหลายสัปดาห
หรือหลายเดือนจากนั้นนํามาทํา
ใหบริสุท ธ์ิ  (refined) ฟอกสี 
(bleached) แ ล ะ กํ า จั ด ก ลิ่ น 
(deodorized)

ผลิตจากเนื้อมะพราวสดท่ีถูก
นํามาอบแหงโดยใชลมรอนนาน
หลายชั่วโมง จากนั ้นนํามาบีบ
เย็น

ผลิตจากเนื้อมะพราวสดโดยการ
ทําใหเปนน้ํากะทิกอนจากนั้น
นํามาเขาเครื ่องเหวี ่ยงเพื ่อสกัด
แยกน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์

ผลิตจากเนื้อมะพราวสดโดยการ
ทําใหเปนน้ํากะทิกอนจากนั้น
นํามาเขาเครื ่องเหวี ่ยงเพื ่อสกัด
แยกน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์

ผลิตจากเนื้อมะพราวสดโดยการ
ทําใหเปนน้ํากะทิกอนแลวนําไป
หมักนาน 10-24 ช่ัวโมงเพื่อให
น้ ําและน้ํามันมะพราวบริสุทธิ ์
แยกชั้นกัน

ท่ีมา g Nutiva (2010)
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6. คุณสมบัตขิองนํ้ามันมะพราวบริสุทธิ์ทางเคมีและกายภาพ 
6.1  คุณสมบัติทางเคมี
Marina, AM., Che Man, YB. and Nazimah, SAz. (2009)ไดศึกษาตลาดของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ใน

ประเทศมาเลเซียและอินโดนีเซียเกี่ยวกับลักษณะทางเคมีและองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์ พบวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์แตละตัวอยางมีปริมาณกรดลอริก (lauric acid content) ไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญโดยท่ีน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์สวนใหญมีปริมาณกรดลอริก 46.64-48.00 เปอรเซ็นต มีคา
ไอโอดีน (iodine value g I.V) อยูในชวง 4.47-8.55 ซ่ึงหมายถึง จํานวนกรัมของไอโอดีนที่เขาไปทําปฏิกิริยากับ
พันธะคูของกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวที่เปนสวนประกอบในโมเลกุลของไขมันหรือน้ํามัน 100  กรัม คา I.V เปน
ตัวชี้บงวาไขมันหรือน้ํามันนั้นวามีกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวเปนสวนประกอบอยูในโมเลกุลมากนอยเพียงใด ถา
คา I.V สูง แสดงวามีปริมาณกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวเปนสวนประกอบมากและสามารถเกิดการหืนไดงายจาก
การเขาทําปฏิกิริยาของออกซิเจน จะเห็นไดวาคาไอโอดีนของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคาต่ํา จึงทําใหน้ํามัน
มะพราวบริสุทธ์ิมีกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวต่ํา แตท้ังน้ีคา I.V ก็ไมใชคาที่ดีที่สุดในการประเมินความเสถียรของ
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน(zenna Lu, FS. and Tan, PP., 2009) sponification value (S.V) ของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิมี
คาเทากับ 250.07-260.67 mg KOz ซึ่งหมายถึง จํานวนมิลลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอกไซดที่ทําปฏิกิริยา
พอดีกับไขมันหรือน้ํามัน 1 กรัม  S.V เปนคาเฉพาะที่เปนตัวบงสมบัติเฉพาะของไขมันหรือน้ํามันแตละชนิด 
เน่ืองจากสามารถบงช้ีถึงขนาดโมเลกุลหรือน้ําหนักโมเลกุลของกรดไขมันที่เปนสวนประกอบในโมเลกุลของ
ไขมันหรือน้ํามัน น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคา S.V สูง แสดงวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีกรดไขมันที่เปน
สวนประกอบในโมเลกุลของไตรกลีเซอไรดท่ีมีนํ้าหนักโมเลกุลตํ่า คาเปอรออกไซด (peroxide value g P.V) ของ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคาต่ํา คือ 0.21-0.57  mequiv oxygen/kg ซ่ึงคา P.V หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรของ
สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟตความเขมขน 0.002 นอรมอล ที่ใชในการไตเตรตไขมันหรือน้ํามัน 1  กรัม หรือ 
หมายถึง จํานวนมิลลิลิตรสมบูรณของเปอรออกไซดออกซิเจนที่มีในไขมันหรือน้ํามัน 1 กิโลกรัม น้ํามัน
มะพราวบริสุทธ์ิมีคา P.V. ต่ํา แสดงวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีความเสถียรตอการเขาทําปฏิกิริยาของออกซิเจน 
(oxidation stability) ในอากาศไดมาก จึงทําใหน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เกิดการหืน (oxidative rancidity) ไดนอย 
oxidative rancidity  เปนการหืนที่เกิดขึ้นเนื่องจากกระบวนการทางธรรมชาติ (auto-oxidation) ที่พันธะคูของ
กรดไขมันไมอิ่มตัวทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศเกิดเปน peroxide linkage ซ่ึงจะเกิดขึ้นไดเองอยางตอเน่ือง
ตลอดเวลาเมื่อไขมันและน้ํามันสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ นอกจากนี้ยังพบวาน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มี
ปริมาณของกรดไขมันอิสระต่ําคือ อยูในชวง 0.15-0.25 แสดงวาน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เปนน้ํามันที่มีคุณภาพดี
ชนิดหนึ่ง 

6.2  คุณสมบัติทางกายภาพ
คุณภาพของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิที่ทดสอบจากการประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) 

มีดังน้ีกลาวคือ สีของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิควรมีใสเหมือนนํ้า การเกิดสีของน้ํามันมะพราวอาจเนื่องมาจากการ
ปนเปอนในน้ํ ามันระหวางกระบวนการท่ีใชความรอนสูงและการปนเปอนของจุลินทรีย  (microbial 
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contaminant)ในเน้ือมะพราวกอนขั้นตอนการสกัด (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006) ถามีการปนเปอน
จากจุลินทรียจะทําใหสีของนํ้ามันเปล่ียนเปนสีเหลืองหรือชมพูหรือแดงสม ทั้งนี้กลิ่นของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ
คุณภาพดี ควรมีกลิ่นหอมออนๆ ของมะพราว ซึ่งขึ้นอยูกับกระบวนการที่ใชในการสกัด รสชาติของน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ตองไมระคายเคืองในลําคอเมื่อรับประทานเขาไป คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํามัน
มะพราวบริสุทธิ์ รวมทั้งคุณสมบัติทางกายภาพของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เปรียบเทียบกับน้ํามันชนิดตางๆ 
แสดงไวในตารางท่ี 2 และตารางท่ี 3 ตามลําดับ

ตารางท่ี 2  คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของนํ้ามันมะพราว RBD ตามมาตรฐาน Codex และนํ้ามัน
     มะพราวบริสุทธ์ิตามมาตรฐาน APCC

คุณสมบัติ มาตรฐานของ Codexa มาตรฐานของ APCCb

ลักษณะเฉพาะ (identify characteristics)
    ความหนาแนนสัมพัทธ (Relative density)
(40C/ water at 20C)
    ดัชนีหักเห (Refractive index) ท่ี 40C 
    ความชื้น (Moisture % wt. max)
    สิ่งอื่นที่ไมละลายน้ํา (Insoluble impurities 
percent by mass)
    คาสปอนิฟเคชัน (Sponification value)        
(mg KOz/g oil)
    คาไอโอดีน (iodine value) (g iodine/100 g oil)
    สารที่สปอนิฟายไมได (Unsponifiable matter 
% by mass. Max.)
    ความถวงจําเพาะ (Specific gravity at 30 deg./ 
30 deg. C)
    คาความเปนกรด (Acid value max.)
    Polenske value (min.)
องคประกอบของกรดไขมัน  (%)
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  คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของนํ้ามันมะพราว RBD ตามมาตรฐาน Codex และนํ้ามัน 
     มะพราวบริสุทธ์ิตามมาตรฐาน APCC (ตอ)

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

ลักษณะดานคุณภาพ (Quality characteristics)
สี (Colour)

กรดไขมันอิสระ (Free fatty acid)
คาเปอรออกไซด (Peroxide value)

จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (Total plate count)
E.coli                                  

Salmonella spp.
ยีสต                                    

กลิ่นและรสชาติ  (Odour and taste)
สิ่งปนเปอน (Contaminants)

สารระเหยงาย (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

ไมมีสี หรือ สีเหลืองออน
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. องคประกอบของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
โดยท่ัวไปพืชที่สกัดและใหน้ํามัน(plant seed oil) จะมีสวนประกอบหลักคือ ไตรกลีเซอไรด 

(triglycerideg Tys) และสวนประกอบรองคือโมโนกลีเซอไรด (monoglycerideg Mys) ไดกลีเซอไรด
(diglycerideg Dys) สเตอรอล (sterols) และกรดไขมันอิสระ (free fatty acidg FFA) เมื่อเปรียบเทียบ
สวนประกอบตางๆ ของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และน้ํามันมะพราว RBD (ตารางที่ 4) จะพบวาน้ํามันมะพราว
บริสุทธ์ิมีโมโนกลีเซอไรด สเตอรอล และกรดไขมันอิสระสูงกวาน้ํามันมะพราว RBD เนื่องจากน้ํามันมะพราว 
RBD ตองผานการทําใหบริสุทธิ์โดยการใชสารเคมีภายใตสภาวะดาง (alkaline refining) สวนน้ํามันมะพราว
บริสุทธ์ิน้ันไมมีสารเคมีเขามาเกี่ยวของในการผลิต  (Dayrit, FM., et al., 2008)

ตารางท่ี 4  การเปรียบเทียบสวนประกอบตางๆ ของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิและนํ้ามันมะพราว RBD

สวนประกอบ นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ น้ํามันมะพราว 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) กลาววา องคประกอบทางเคมีในน้ํามัน
มะพราวบริสุทธ์ิมีความแตกตางกัน เน่ืองมาจากถิ่นกําเนิดทางภูมิศาสตร (geographical origin) วิธีการผลิตและ
ระยะเวลาในการเก็บ (duration of storage) รวมทั้งความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (antioxidant activity) 
ท่ีไดรับผลกระทบจากการใชความรอนในกระบวนการผลิต โดยความรอนจะทําใหความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิลดลง 

จากการทดลองของ Nevin, Ky. and Rajamohan, T. (2006) โดยการสกัดนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิจากเน้ือ
มะพราวสดท่ีอุณหภูมิ 50  องศาเซลเซียส และนํานํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิท่ีสกัดไดมาทดสอบประสิทธิภาพที่มีตอ
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของเอนไซม (activity of antioxidant enzyme) และระดับการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของไขมันชนิดไมอ่ิมตัว (lipid peroxidation level) ในหนูทดลองเพศผูแลวนําผลที่ไดมาเปรียบเทียบ
กับน้ํามันมะพราว RBD และน้ํามันถ่ัว (groundnut oil) ผลการทดลองพบวาน้ํามันมะพราวบริสุทธ์ิมี
ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไดดีกวาน้ํามันมะพราว RBD และน้ํามันถั่ว เนื่องจากมีวิตามินอีและเอ 
รวมท้ังสารพอลิฟนอลท่ีสูงกว าโดยน้ํ ามันมะพราวบริ สุทธ์ิ มีคุณสมบัติในการลดคอเลสเตอรอล 
(hypocholesterolemic effect) จากการทํางานของสารท่ีไมสามารถทําใหเกิดฟองได (unsaponifiable component) 
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บางตัว ไดแก วิตามิน พอลิฟนอล (polyphenols) และสเตอรอล (sterol) จึงสงผลทําใหระดับของไขมันและการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันชนิดไมอ่ิมตัวลดลง โดยทั่วไปสารที่มีคุณคาทางโภชนาการและเปนสารตาน
อนุมูลอิสระ (nutritional antioxidant) ไดแก วิตามินอีและซี เบตาแคโรทีนอยด (-carotenoid) ซีลีเนียม 
(selenium) ทองแดง (copper) และสังกะสี (zinc) สวนเอนไซมที่ตานอนุมูลอิสระ (antioxidative enzyme) ไดแก  
superoxide dismutase (SOD) catalase (CAT) glutathione peroxidase (ySz-Px) และ glutathione reductase 
(ySz-Red) ซึ่งจะทําหนาที่ปกปองเนื้อเยื่อจากการบาดเจ็บโดยการเปลี่ยนเปน oxygen free radical เชน 
superoxide anion (O-

2) hydroxyl radical (Oz-) และ hydrogen peroxide (z2O2) ซึ่งเชื่อกันวาน้ํามันมะพราว
บริสุทธิ์มีสารออกฤทธิ์ที่ชวยตานอนุมูลอิสระไดคือ วิตามินอีและสารพอลิฟนอล สารพอลิฟนอลของน้ํามัน
มะพราวบริสุทธ์ิสามารถยับยั้งการเกิด lipid peroxidation ไดและมีความสัมพันธเกี่ยวของกับโรคทอเลือดแดง
และหลอดเลือดแดงแข็งเรื้อรัง (chronic artherosclerosis) และภาวะโรคหัวใจ (cononary artery disease) โดย
ผลิตผลตัวแรกที่เกิดจากปฏิกิริยา lipid peroxidation คือ alkoxyl radicals จะเปนตัวที่ทําใหพันธะคารบอน-
คารบอนเกิดการแตกหลุดออกจากกัน โดยมีโลหะทรานสซิชันเปนตัวชวย แลวเกิดเปน short-chain unesterified 
aldehyde ซ่ึงการเกิดออกซิเดชันของ LDL โดยอนุมูลอิสระนี้ถือเปนกุญแจสําคัญของการเกิดโรคทอเลือดแดง
และหลอดเลือดแดงแข็ง สารตานอนุมูลอิสระในนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ินี้สามารถปองกันการแข็งตัวของหลอด
เลือดไดโดยไปยับยั้งการเกิด lipid peroxidation นอกจากนี้การทําใหน้ํามันมะพราว RBD บริสุทธิ์ (refining) ยัง
สงผลตอปริมาณฟนอลิก (phenolic contents) โดยพบวากรดไขมันอิสระของน้ํามันมะพราว RBD มีคาต่ําสุด 
อาจเนื่องมาจากน้ํามันมะพราว RBD ไดผานการทําใหบริสุทธิ์ ในขณะที่น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่สกัดโดยใช
วิธีการหมักมีคากรดไขมันอิสระสูง ทําใหมีปริมาณน้ําในน้ํามันมะพราวเพิ่มขึ้น อันเกิดจากการทํางานของ
เอนไซมยอยไขมัน (lipolytic enzyme) สวนตัวอยางของน้ํามันมะพราวที่ผานการใหความรอนจะมีคาเปอร
ออกไซดสูงกวาน้ํามันมะพราวที่ไมผานการใหความรอน เนื่องมาจากความรอนชวยเรงปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(Marina, AM., Che Man, YB. and Nazimah, SAz., 2009)

7.1 กรดไขมันอิ่มตัว (saturated fatty acid)  น้ํามันมะพราวประกอบดวยกรดไขมันอิ่มตัวมากกวา     
90 เปอรเซ็นต กรดไขมันอิ่มตัวในน้ํามันมะพราวจัดเปนกรดไขมันท่ีมีขนาดความยาวปานกลาง (medium-chain 
fatty acids g MCFA) มีจํานวนคารบอน 8-12 อะตอมโดยกรดไขมันอิ่มตัวที่สําคัญไดแก กรดคาโปอิก (caproic 
acid) กรดคาปริลิก (caprylic acid) กรดคาปริก (capric acid) กรดลอริก (lauric acid) และกรดไมริสติก (myristic 
acid) กรดไขมันที่มีขนาดความยาวปานกลางนี้คิดเปน 64 เปอรเซ็นต ซึ่งมีสัดสวนของกรดลอริก (lauric acid –
C12) มากที่สุด คือ 47-53 เปอรเซ็นต (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006) เมื่อเปรียบเทียบกับพืชที่ให
น้ํามันชนิดอื่นแลว พบวา น้ํามันมะพราวมีกรดไขมันที่มีขนาดความยาวปานกลางสูงกวาอยางเห็นไดชัด ดัง
แสดงในรูปท่ี 1 นอกจากนี้แลวน้ํามันมะพราวยังประกอบไปดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว (unsatuarated fatty acids) 
ประมาณ 9 เปอรเซ็นต (กันทิมา สิทธิธัญกิจ และ วิมลนารถ ประดับเวทย, 2548) ซ่ึงแบงเปน 2 ประเภท คือ

- กรดไขมันไมอิ่มตัวเชิงเดี่ยว (monosaturated fatty acid) เปนกรดไขมันที่มีอะตอมของคารบอน 1 ตัว 
ไมมีไฮโดรเจน 2 ตัวมาจับจึงตองจับคูกันเองดวยพันธะคู (double bond) จึงเปนกรดไขมันที่มีพันธะคูเพียง 1 คู
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- กรดไขมันไมอิ่มตัวเชิงซอน (polyunsaturated fatty acid) เปนกรดไขมันที่มีพันธะคูมากกวา 1 คู       
ซึ่งสวนใหญกรดไขมันไมอิ่มตัวจะมีจํานวนของคารบอนอะตอมมาก จึงทําใหโมเลกุลมีความยาวมาก เชน กรด
ลินโนเลอิก (linoleic acid-C18)

รูปท่ี 1 กรดไขมันที่มีขนาดความยาวปานกลางของน้ํามันมะพราวเปรียบเทียบกับพืชที่ใหน้ํามันชนิดอื่น
ท่ีมา g Bawalan, DD., and Chapman, KR. (2006)

7.2 กรดลอริก น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เปนน้ํามันจากพืชชนิดเดียวในโลกที่มีปริมาณกรดลอริกสูง คือ    
มีประมาณ 47-53 เปอรเซ็นต กรดลอริกนี้เอง (รูปที่ 2) ที่ทําใหน้ํามันมะพราวมีคุณสมบัติพิเศษในการเสริม
สุขภาพและความงามของมนุษย นอกจากนี้น้ํามันมะพราวยังมีกรดคาปริก (capric acid) อยูประมาณ 6-7 
เปอรเซ็นต ซ่ึงชวยเสริมประสิทธิภาพในการทํางานของกรดลอริกได

รูปท่ี 2 โครงสรางของกรดลอริก (C12 g0)
ท่ีมา g The Paleo Diet (2010)
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7.3  วิตามินอี น้ํามันมะพราวที่ไมผานความรอนสูงและไมผานกระบวนการแปรรูปดวยสารเคมีโดย
วิธีการหมักหรือวิธีบีบเย็น จะยังคงมีวิตามินอีที่มีประสิทธิภาพอยูในปริมาณสูง โดยทําหนาที่เปนสารตอตาน
อนุมูลอิสระ (antioxidant of free radicals) 

8. บทบาทของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่มีตอรางกาย
8.1 กรดไขมันอิ่มตัว จากความเชื่อท่ีวากรดไขมันอ่ิมตัวเปนไขมันท่ีไมดีตอสุขภาพของเราน้ัน ความจริง

แลวกรดไขมันอ่ิมตัวมีหลายประเภทและมีบทบาทตอรางกายท่ีแตกตางกัน จากการศึกษาพบวา กรดไขมันอ่ิมตัว
ในน้ํามนัมะพราวมีความแตกตางจากในสัตวคือ ในสัตวมีกรดไขมันอิ่มตัวที่มีขนาดความยาวมาก (long-chaon 
fatty acids g LCFA) คิดเปนปริมาณ 98-100 เปอรเซ็นต ดังนั้นการบริโภคน้ํามันมะพราวจึงไมไดเปนสาเหตุของ
โรคไขมันอุดตันในเสนเลือดและโรคหัวใจ (ณรงค โฉมเฉลา, 2550) ดังจะเห็นไดจากชาวพื้นเมืองในเกาะ
มหาสมุทรแปซิฟกที่บริโภคน้ํามันมะพราวเปนประจําในปริมาณสูง ไมมีใครเปนโรคหัวใจแตอยางใด ซึ่งการที่
น้ํามันมะพราวมีกรดไขมันที่มีขนาดความยาวปานกลาง ทําใหมีขอดีดังนี้คือ 

 สามารถเปลี่ยนเปนพลังงานไดอยางรวดเร็ว เมื่อบริโภคเขาไปในรางกายจะสามารถดูดซึมเขาสู
กระแสเลือดและเปลี่ยนเปนพลังงานที่ตับไดอยางรวดเร็วภายใน 1 ชั่วโมง จึงไมทําใหเกิดการสะสมไขมันใน
รางกาย นอกจากนี้ซึ่งกรดไขมันที่มีขนาดความยาวปานกลางจะสามารถยอยและสกัดไดงายกวากรดไขมันที่มี
ขนาดความยาวมาก และเมื่อบริโภคเขาไปในรางกายไมจําเปนตองมีการไฮโดรลิซิสและใชเอนไซมชวยยอย 
(Tenda, ET., Tulato, MA. and Novarianto, z., 2009)

 เพ่ิมเมตาบอลิซึมในรางกาย โดยจะเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของตอมธัยรอยด สงผลใหมีอัตราการ
เผาผลาญไขมันในรางกายเร็วขึ้น (รวมทั้งไขมันเดิมในรางกาย) จึงทําใหรางกายผอมลงได

Marina, AM., Che Man, YB. and Amin, I. (2009)  รายงานวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์สามารถลด
คอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอรไรด และฟอสโฟไลปดได รวมท้ังทําใหคา low density lipoprotein (LDL) และ very 
low density lipoprotein cholesterol (VLDL) ต่ําและต่ํามาก ตามลําดับ แตกลับทําใหคา high density lipoprotein 
(zDL) เพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับน้ํามันมะพราวที่ไดจากเนื้อมะพราวแหง (copra oil) ท้ังนี้ Nevin, Ky. and 
Rajamohan, T. (2006)ไดศึกษาผลของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ที่มีตอคอเลสเตอรอลในอาสาสมัคร 258 คน อายุ
ระหวาง 18-65 ป ท่ีบริโภคนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 15.40 กรัม/คน/วัน โดยพบวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์สามารถ
ลด LDL และเพ่ิม zDL นอกจากนี้น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังสามารถเพิ่มการตอตานอนุมูลอิสระของเอนไซม 
(antioxidant enzyme) และลดปริมาณการเกิดปฏิกิริยาเปอรออกซิเดชันของไขมัน (lipid peroxidation content) 
ได ซ่ึงอาจเน่ืองมาจากนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิมีปริมาณของสารพอลีฟนอล (polyphenols) สูง จึงสามารถปองกัน
การเกิด lipid peroxidation ไดมากกวาน้ํามันมะพราว RBD (yhazali, zM., et al., 2009)

8.2  กรดลอริก สามารถชวยสรางภูมิคุมกันและมีฤทธิ์ฆาเชื้อโรคในรางกายได กลาวคือ เมื่อบริโภค    
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์เขาไปในรางกาย กรดลอริกในน้ํามันมะพราวจะเปลี่ยนเปนโมโนกลีเซอไรดที่เรียกวา   
“โมโนลอริน” (monolaurin) ซ่ึงเปนสารตัวเดียวกับน้ํานมของมารดาที่ใชเล้ียงทารกในระยะ 6 เดือนแรก         
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ซ่ึงรางกายยังไมสามารถสรางภูมิคุมกันได นอกจากน้ีโมโนลอรินยังทําหนาที่เปนสารปฏิชีวนะ (antibiotic) และ
เปนสารฆาไวรัส (antivirus) ไดดวย โดยโมโนลอรินจะเขาไปทําลายเฉพาะเชื้อโรคที่มีเกราะหุมเซลลที่เปน
ไขมัน (lipid-coated membrane)  เชน เช้ือไขหวัดใหญ โรคเริม คางทูม โรคซาร และโรคเอดส โดยเกราะน้ีจะถูก
ละลายโดยนํ้ามันมะพราวเพ่ือใหโมโนลอรินเขาไปทําลายเช้ือโรค อยางไรก็ตาม โมโนลอรินก็ไมสามารถฆาเช้ือ
โรคไดทุกชนิด อีกทั้งไมเปนอันตรายตอแบคทีเรียที่เปนประโยชนในลําไส นอกจากกรดลอริกแลวยังมีกรด    
คาปริกอีกตัวที่ชวยเสริมประสิทธิภาพของโมโนลอริน โดยการเปลี่ยนเปนสารโมโนคาปริน (monocaprin)     
เม่ือบริโภคเขาไปในรางกายจะมีฤทธ์ิเชนเดียวกับโมโนลอริน ทั้งนี้ประสิทธิภาพในการทํางานของสารทั้ง 2 ตัว
ขึ้นอยูกับปริมาณที่มีอยูในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ (กันทิมา สิทธิธัญกิจ และ วิมลนารถ ประดับเวทย, 2548h 
Tenda, ET., Tulato, MA. and Novarianto, z., 2009 )

8.3 วิตามินอี  ในน้ํามันมะพราวบริสุทธ์ิมีคุณสมบัติดังตอไปน้ีคือ
 การตอตานอนุมูลอิสระ วิตามินอีทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระที่เกิดจากมลพิษในสิ่งแวดลอม

อาหาร เคร่ืองด่ืม การสูบบุหร่ี ความเครียด รังสี ฯลฯ  อนุมูลอิสระนี้เองที่ทําใหเกิดปฏิกิริยาลูกโซ ทําใหเซลลมี
ความผิดปรกติและกลายพันธุจนเปนสาเหตุของโรคสําคัญตางๆ เชน โรคหัวใจ  มะเร็ง  เบาหวาน ภูมิแพ เปนตน 

 สารโทโคไทรอีนอล (tocotrienol) วิตามินอีในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์จะมีสารโทโคไทรอีนอลที่มี
ประสิทธิภาพสูงกวาสารโทโคเฟอรอล (tocopherol) ที่มีอยูในเครื่องสําอาง 40-60 เทา จึงทําใหวิตามินสามารถ
ตอตานอนุมูลอิสระไดอยางมีประสิทธิภาพ

9. การใชประโยชนจากนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ
น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ สามารถนํามาใชประโยชนทั้งแบบรับประทานได (edible use) ไดแก น้ํามัน

ทอดอาหาร ยาและผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ และแบบรับประทานไมได (inedible use) ไดแก วัตถุดิบในการผลิต
ผลิตภัณฑซักรีดและสบูอาบน้ํา พลังงาน และเครื่องสําอาง (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006)            
ดังรายละเอียดตอไปน้ี

9.1 แบบรับประทานได (edible use)
A. น้ํามันทอดอาหาร  นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิสามารถนํามารับประทานได (edible use) โดยการนํามาใช

เปนน้ํามันทอดอาหารและน้ํามันปรุงอาหาร เนื่องจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคุณสมบัติในการตานกลิ่นหืน 
(rancidity resistance) สามารถนํามาใชแทนไขมันในนํ้านมท่ีมีราคาแพง โดยไมทําใหรสชาติเปลี่ยน (Bawalan, 
DD., and Chapman, KR., 2006) การทอดเปนกรรมวิธีหนึ่งในการทําอาหารโดยการสัมผัสของอาหารกับน้ํามัน
ท่ีรอน ขณะทอดน้ํามันปรุงอาหารจะทําหนาที่เปนตัวกลางในการถายเทความรอน (heat transfer media) ไปสู
อาหาร การทอดโดยใชอุณหภูมิสูง (elevated temperature) และคงที่ รวมทั้งสภาวะของการทอดที่มีอากาศและ
ความชื้นนั้นจะเกี่ยวของกับปฏิกิริยา เชน polymerization, oxidation และ hydrolysis (zenna Lu, FS. and Tan, 
PP., 2009) ประโยชนของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ดานอื่นๆ เชน เปนแหลงของไขมันสําหรับทารกหรืออาหาร
สําหรับทารก (baby foods) เน่ืองจากสามารถยอย (digestibility) และดูดซึมงาย (absorbability) ใชเปน spray oil 
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สําหรับขนมปงกรอบ (crackers) คุกกี้ (cookies) และอาหารเชาที่ทําจากธัญพืช (cereal) เพื่อเพิ่มรสชาติใหกับ
อาหาร ชวยยืดอายุการเก็บรักษา (shelf-life) และเพ่ิมความมันเงาของอาหาร นอกจากนี้ยังสามารถนํามาผสมใน
ขนมหวาน (confectionaries) ไดแก ขนมที่มีลักษณะเปนแทงแบน (candy bar) ท็อฟฟ (toffee) และคาราเมล 
(caramel) (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006)

B. ยาและผลิตภัณฑอาหารสุขภาพ เนื่องจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ประกอบดวยกรดไขมันที่มีขนาด
ความยาวปานกลาง (คารบอน 8-12 อะตอม) ซึ่งมีโครงสรางคลายกับไขมันในน้ํานมแมและสามารถสรางระบบ
คุมกัน (immunity systems) ใหกับทารกและผูใหญได อีกทั้งน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังมีคุณสมบัติของ anti-
inflammatory, anti-microbial และ antioxidant properties ที่ทํางานรวมกันและปองกันโรคทอเลือดแดงและ
หลอดเลือดแดงแข็ง (atherosclerosis) และโรคหัวใจ (cardiovascular disease) โดยการเพิ่ม high density 
lipoprotein (zDL) ซึ่งเปนไขมันที่ดีที่ยิ่งมีมากก็จะปองกันโรคหลอดเลือดหัวใจตีบและอุดตันได zDL จะทํา
หนาท่ีจับไขมันสวนเกินหรือคอเลสเตอรอลในรางกายจากการขับของเสียออกมาจากรางกายโดยตับ และชวยให
ยอยงาย โดยไมตองใชนํ้าดี (bile) จากตับเพ่ือเปล่ียนเปนพลังงาน ชวยเรงขบวนการเมตาบอลิซึมและปองกันการ
ตกตะกอนของไขมัน จึงชวยปองกันภาวะอวนลงพุง (obesity) ได นอกจากนี้ยังสามารถปองกันการติดเชื้อโรค 
(infectious disease) ชวยปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการของอาหารโดยการเพิ่มการดูดซึมของวิตามิน แรธาตุ 
และกรดอะมิโนตางๆ และชวยยับย้ังการเกิดมะเร็ง (cancer-forming)

9.2 แบบรับประทานไมได (inedible use)
A. วัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑซักรีดและสบูอาบน้ํา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์สามารถนํามาใชเปน

สารเคมีในการผลิตสารชําระลางท่ีมีความสามารถในการยอยสลาย (biodegradable detergent) แชมพู เจลอาบน้ํา
และเปนสารทําความสะอาด (cleaning agent) ในผลิตเครื่องสําอาง ผลิตภัณฑสําหรับชําระลาง และเปนสารชวย
ใหเกิดฟอง (foaming booster) (Bawalan, DD., and Chapman, KR., 2006) ทั้งนี้จะขอยกตัวอยางการนําน้ํามัน
มะพราวมาใชทําสบูกอน (VCO soap) ซ่ึงมีรายละเอียดตอไปน้ี

 VCO soap 
สวนผสมท่ีใช คือ นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 60 กรัม โซเดียมไฮดรอกไซด 10 กรัม  น้ําปราศจากไอออน 

(de-ionized water) 28 กรัม โซเดียมเบนโซเอต (สารกันเสีย) 0.5 กรัม และน้ํามันหอมระเหย (บริสุทธิ์ หรือ      
ไมผานการเจือจาง) 1-2  กรัม (น้ํามันหอมระเหยที่ใชในสูตรนี้ ไดแก ตะไคร 1.5 เปอรเซ็นต หญาหอมจําพวก
ตะไคร (citronella) 1.5 เปอรเซ็นต  มะกรูด 1.5 เปอรเซ็นต ขม้ิน 1.0 เปอรเซ็นต และหญาแฝก 1.0 เปอรเซ็นต)

วิธการคือ ละลายโซเดียมไฮดรอกไซดและโซเดียมเบนโซเอตในน้ําและรอจนกวาสวนผสมของทั้ง      
2 ตัวจะเย็นลงท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส จากนั้นเทสวนผสมลงในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ ใชเวลาในการคน 
10-15 นาที จนกวาสวนผสมจะเริ่มเหนียวแลวเติมน้ํามันหอมระเหยลงไป คนใหเขากัน เทสวนผสมลงใน
แมพิมพของสบูที่ทําจากทอพีวีซีขนาด 50  มิลลิเมตร ทิ้งไวใหสวนผสมเซ็ตตัวประมาณ 2 วัน นําออกมาจาก
แมพิมพและตัดใหไดสบูกอนท่ีมีนํ้าหนักประมาณ 100  กรัม วางสบูกอนทิ้งไวที่อุณหภูมิหองนาน 2-4 สัปดาห 
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แลวนําสบูกอนมาหอดวยกระดาษไขและบรรจุใสภาชนะในภาชนะบรรจุที่เตรียมไว ทั้งนี้คุณสมบัติทางฟสิกส-
เคมีของ VCO soap แสดงไวในตารางที่ 5

ตารางท่ี 5 คุณสมบัติทางฟสิกส-เคมีของ VCO soap

คุณสมบัติ หนวยวัด น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ (TISTR)
ความถวงจําเพาะ (specific gravity)
ดัชนีหักเห (refractive index)
คาสปอนิฟเคชัน (sponification value)
คาไอโอดีน (iodine value)
สารที่สปอนิฟายไมได (unsponifiable 
matter)
คาความเปนกรด (acid value)
กรดไขมันอิสระ (รอยละของกรดลอริก)
สารท่ีระเหยได (water and volatile 
matter at 105 C)
Colour platinum-cobalt scale
Lovibond colour
องคประกอบของกรดไขมันอิสระ

-
-

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 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย
ท่ีมา g Bawalan, DD., and Chapman, KR. (2006)

B. พลังงาน ต้ังแตป 1970 เปนตนมา มีการใชน้ํามันมะพราวและน้ํามันมะพราวที่ผลิตจาก coco methyl 
ester สําหรับใชผลิตเชื้อเพลิงดีเซลทดแทน ปจจุบันประเทศฟลิปปนสใช coco methyl ester เปนสารเพิ่ม
ประสิทธิภาพในเช้ือเพลิงดีเซล (fuel additive) โดยใชสวนผสม 5 เปอรเซ็นตเพื่อลดการปลอยควันและการเกิด
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ของไนตรัสออกไซด ในประเทศไทยมีการนําน้ํามันมะพราวมาผสมกับ 10-20 % kerosene ในการกําจัดไขมัน
ตางๆ นํามาใชเปนสารตัวเติม (filler) และใชเปนสารทดแทนนํ้ามันดีเซลดวยเชนเดียวกัน

C. เครื่องสําอาง เนื่องจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคุณสมบัติออนโยนตอผิวแพงาย (hypoallergenic 
properties) ปจจุบันจึงนิยมใชน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ในดานหลักๆ ดังนี้คือ คอนดิชันเนอรสําหรับเสนผมและ
ผิวหนัง เปนสวนผสมนํ้ามันในผลิตภัณฑเคร่ืองสําอางและผลิตภัณฑดูแลผิว หรือเปนนํ้ามันพ้ืนฐาน (carrier oil) 
ในสุวคนธบําบัด (aromatherapy) และน้ํามันนวด (massage oil) ดังรายละเอียดตอไปน้ี

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

1. นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิมีความออนโยนและสามารถดูดซึมสูผิวหนังไดงาย จึงใชเปนน้ํามันพื้นฐาน
สําหรับเติมผสมลงไปในน้ํามันหอมระเหย โดยทั่วไปจะใชน้ํามันหอมระเหย 20 หยด (1 มิลลิลิตร) ตอน้ํามัน
พื้นฐาน 30 มิลลิลิตร  สําหรับน้ํามันหอมระเหยที่มีกลิ่นแรงมากๆ เชน พิมเสน (patchouli) จะใชในปริมาณ         
2 มิลลิลิตร เติมลงในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ 98 มิลลิลิตรเพื่อใหไดสารละลาย 2 เปอรเซ็นต (2 % solution) 
สําหรับนํ้ามันหอมระเหย 100 เปอรเซ็นต ไมควรนํามาผสมกับน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์โดยตรง ควรจะทําใหเจือ
จางโดยการผสมกับแอลกอฮอลหรือตัวทําละลายอ่ืนกอนผสมกับนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ

2. การเตรียมนํ้ามันสุวคนธบําบัดจากสมุนไพรตางๆ เปนวิธีการที่งาย โดยเริ่มตนจากการอบสมุนไพร
แหงในภาชนะแกวที่สามารถกันความรอนไดเปนเวลา 1 ช่ัวโมง (สําหรับใบของโรสแมรี)  หรือ 2 ช่ัวโมง 
(สําหรับรากขิง) อัตราสวนท่ีใชคือ สมุนไพรอบแหง  60  กรัม ตอ น้ํามันพื้นฐาน (น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์) 480 
มิลลิลิตร

 การเตรียมสําหรับใชเปนสวนผสมน้ํามันในผลิตภัณฑดูแลผิวหนัง (Coco oil-based body/skin care 
products) ไดแก

Coconut moisturizing jelly
สวนผสมท่ีใช คือ นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 120 มิลลิลิตร ขี้ผึ้ง (beeswax) 30 กรัม และน้ํามันหอมระเหย 

(สะระแหน ลาเวนเดอร กระดังงา ตะไคร ฯลฯ)  2  มิลลิลิตร 
วิธีการคือ นําข้ีผ้ึงมาหลอมใหละลายอยางชาๆ และใหความรอนแกนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิในภาชนะที่มี

น้ําเปนตัวใหความรอน จากน้ันนําสวนผสมของข้ีผ้ึงและนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิมาผสมใหเขากันและนําไปเคี่ยว
ตอที่อุณหภูมิ 50  องศาเซลเซียส  เติมน้ํามันหอมระเหยลงไปในสวนผสม  คนใหเขากันและเทลงในภาชนะ
บรรจุท่ีจัดเตรียมไวแลวปลอยท้ิงไวใหเย็น

Moisturizing body butter 
สวนผสมท่ีใช คือ ขี้ผึ้ง 30 กรัม  เนยโกโก (cocoa butter) 90 กรัม นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 90 กรัม น้ําผึ้ง 

10 มิลลิลิตร และนํ้ามันหอมระเหย (ตามท่ีเลือกใช) 3 มิลลิลิตร 
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วิธีการคือ หลอมขี้ผึ ้งใหละลายชาๆ เติมเนยโกโก น้ํามันมะพราวบริสุทธ์ิ และน้ําผ้ึงลงไปผสม 
ตามลําดับ คนใหเขากันและนําไปเคี่ยวที่อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส เติมนํ้ามันหอมระเหยลงไปและผสมใหเขา
กัน เสร็จแลวนําไปเทลงในภาชนะแหงและสะอาดท่ีเตรียมไว

Lip balm
สวนผสมท่ีใช คือ เนยโกโก (cocoa butter) 20 กรัม ขี้ผึ้ง 20 กรัม และนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ 40 กรัม
วิธีการคือ นําเนยโกโกและข้ีผ้ึงมาหลอมละลายชาๆ เติมน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ลงไปผสมคนใหเขากัน

จนสวนผสมมีลักษณะขนเหนียว จากนั้นเทสวนผสมลงในภาชนะที่เตรียมไว ปลอยใหสวนผสมเย็นตัวลงและ
เติมสารแตงกลิ่นและรส  เชน กลิ่นสะระแหนหรือสม ตามความตองการโดยควรเติมกอนที่สวนผสมจะเริ่ม    
เซ็ตตัว

10. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํามันมะพราวบริสุทธ์ิระหวางการทอด
จากการทดลองของ yhazali, zM., et al. (2009) เพื่อหาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํามันมะพราว

ระหวางการทอดระหวางนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิและน้ํามันปาลมโอลีอินชนิด RBD (RBD palm olein) โดยการ
สังเกตจากคาตางๆ ดังรายละเอียดตอไปน้ี

10.1 Peroxide value  (P.V) คา P.V เฉลี่ยที่ไดจากการทดลองของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และน้ํามัน
ปาลมโอลีอินชนิด RBD โดยใชระยะเวลาในการทอด 5 วัน พบวา มีคาเทากับ  1.45 และ 2.85 meqO2 /kg/day 
ตามลําดับ ซ่ึงช้ีใหเห็นวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีคาความตานทานตอการเกิดออกซิเดชัน (oxidation resistant) 
ท่ีมากกวา เน่ืองจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีระดับของกรดไขมันชนิดไมอิ่มตัวต่ํากวา ทั้งนี้ยังพบวา ระยะเวลาที่
ใชในการทอด (time of frying) มีอิทธิพลตอคา P.V อยางมีนัยสําคัญ ซ่ึงคา P.V ของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์จะมี
คาอยูในระดับสูงสุดในวันที่ 4-5 (12.24 meqO2 /kg) สวนนํ้ามันปาลมโอลีอินชนิด RBD ระดับสูงสุดของคา P.V 
จะอยูในวันที่ 3 (14.02 meqO2 /kg)

10.2 p-Anicidine value (p-AV) คา p-AV เปนคาที่ใชวัดผลผลิตลําดับที่ 2 ที่เกิดจากการออกซิเดชัน 
(secondary oxidation products) ขณะใชความรอนในการทอด จากการทําปฏิกิริยาของ p-AV reagent กับ
บางสวนของกรดไขมันที่ระเหยไมได (non-volatile portion of fatty acid) แลวเกิดเปนสารประกอบอัลดีไฮด     
ท่ีไมอ่ิมตัว (unsaturated aldehyde) โดยเฉพาะ 2,4-dienals จากการทดลองพบวา คา p-AV เม่ือส้ินสุดการทดลอง
ของนํ้ามันปาลมโอลีอินชนิด RBD จะสูงกวานํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ  คือ 6.27 และ 5.87 ตามลําดับ ซึ่งแสดงให
เห็นวานํ้ามันปาลมโอลีอินชนิด RBD ตกอยูภายใตอิทธิพลของการออกซิเดชันมากกวา แตคาความแตกตางของ
น้ํามันทั้ง 2 ชนิดนีไ้มมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ เน่ืองจากมีปริมาณของ linoleic acid ในนํ้ามันนอย โดย
น้ํามันทอดที่ดีควรมีคา p-AV นอยกวา 10 ซ่ึงนํ้ามันท้ัง2 ชนิดก็มีคานี้อยูในชวงที่ยอมรับได

10.3 Total oxidation value (TOTOX) คา TOTO� เปนดัชนีชี้วัดการเสื่อมสลายของปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (index of oxidative deterioration) โดยที่สามารถวัดปริมาณไดทั้งเปอรออกไซดและอัลดีไฮด      
จากการทดลองพบวา คา TOTO� ของนํ้ามันปาลมโอลีอินชนิด RBD  จะสูงกวาน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์คือ 5.19 
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และ 3.67 ตามลําดับ ซ่ึงแสดงใหเห็นวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีความเสถียรของปฏิกิริยาออกซิเดชัน (oxidative 
stability) ขณะทอดมากกวา เนื่องจากน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีระดับของการไมอิ่มตัว (degree of unsaturated) 
นอยกวาคือ 10 เปอรเซ็นต ขณะท่ีนํ้ามันปาลมโอลีอินชนิด RBD มีระดับของการไมอ่ิมตัวสูงถึง 53 เปอรเซ็นต

10.4 Total polar compounds (TPC) คา TPC เปนตัวชี้วัดการเสื่อมสลายของไขมันและน้ํามัน 
(indicator of fat and oil deterioration) จากการทดสอบสารประกอบที่มีขั้วที่เกิดจากปฏิกิริยาไฮโดรลิซิสและ
ออกซิเดชัน ผลจากการทดลองพบวา คา TPC ภายหลังการทอดของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และน้ํามันปาลม     
โอลีอินชนิด RBD มีคาเทากับ 15.11 และ 19.30 เปอรเซ็นต ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มี
อัตราการเกิดของสารประกอบมีขั้วที่เร็วกวา และคา TPC ท่ีต่ํา ชี้ใหเห็นถึงความเสถียรของปฏิกิริยาออกซิเดชัน          
ที่มากกวา นอกจากนี้คา TPC ยังเกี่ยวของกับระดับของการไมอิ่มตัวดวยกลาวคือ ในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์จะมี
ปริมาณของโครงสรางแบบ triglycerol นอยกวาน้ํามันปาลมโอลีอินชนิด RBD ซึ่งในโครงสรางแบบนี้จะมี
พันธะคู ของกรดไขมันไมอ่ิมตัวอยูดวย พันธะคูนี ้จะไวตอการยอยสลายอันเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidative decomposition) เมื่อมีพันธะคูมากเทาใดก็จะทําใหเกิดการยอยสลายอันเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน
มากขึ้นเทานั้น ดังนั้นจึงทําใหน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีความเสถียรของปฏิกิริยาออกซิเดชันมากกวานั่นเอง และ
การเกิดสขีึ้นในนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิอาจมาจาก 2 สาเหตุคือ oxidative deterioration ที่เกิดขึ้นขณะทอด และสี
ที่เกิดจากอาหารที่ใชทอด ไดแก สารประกอบจําพวกคารโบไฮเดรต โปรตีน ซัลเฟอรและสารอาหารรองใน
อาหารท่ีทําปฏิกิริยากับนํ้ามันท่ีใชทอด

11. การเก็บรักษาที่มีผลตอองคประกอบของกรดไขมันของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
zenna Lu, FS. and Tan, PP. (2009) ไดทดลองเก็บรักษา (storage) น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์และน้ํามัน

มะกอกโดยดูจากการเปลี่ยนแปลงองคประกอบของกรดไขมัน จากการทดลองพบวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
ยังคงรักษาองคประกอบของกรดไขมันใหคงที่ไดตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา เชนเดียวกับการทดลองของ      
ธวัชชัย ธูปแกว, สงบทิพย พงศสถาบดี และธราพงษ วิทิตศานต (2553) ที่พบวา องคประกอบของน้ํามันกะทิที่
เก็บไวในอุณหภูมิหองจํานวน 1-5 วัน หลังผานเครื่องเหวี่ยงแยกที่ความเร็ว 1,000 รอบตอนาที เปนเวลา             
1 ช่ัวโมงน้ันมีรอยละองคประกอบของน้ํากะทิ (โดยน้ําหนัก) โดยเฉลี่ยคอนขางคงที่ไมเปลี่ยนแปลงไมวาจะเก็บ
กี่วันก็ตาม ดังแสดงในรูปท่ี 3
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รูปท่ี 3 กราฟแสดงองคประกอบของนํ้ากะทิตอจํานวนวันในการเก็บ
ท่ีมา g ธวัชชัย ธูปแกว, สงบทิพย พงศสถาบดี และ ธราพงษ วิทิตศานต (2553)

จากการที่น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์มีปริมาณของกรดไขมันไมอิ่มตัวอยูนอยมาก จึงมีการเปลี่ยนแปลง
องคประกอบของกรดไขมันนอยเมื่ออยูภายใตสภาวะการใหความรอนและการเก็บรักษา สวนน้ํามันมะกอกมี
องคประกอบของกรดไขมนัเปลี่ยนแปลงไปเล็กนอย ภายหลังการใหความรอน พบวา เปอรเซ็นตของ linoleic 
acid มีการลดลงอยางมีนัยสําคัญ ขณะท่ีเปอรเซ็นตของ palmitic acid   มีการเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญภายหลังการ
เก็บรักษา เนื่องจากผลของปฏิกิริยา lipid oxidation ในน้ํามัน การลดลงของ linoleic acid อาจเนื่องมาจากกรด
ไขมันไมอ่ิมตัวชนิดนี้อยู ภายใตอิทธิพลของปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีกวากรดไขมันชนิดอื่นท่ีไมมีการ
เปล่ียนแปลงองคประกอบเลย

12. บทสรุป
นํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิ มีคุณสมบัติที่มหัศจรรยหลายประการคือ สามารถนําไปใชประโยชนไดทั้งดาน

อาหาร ยารักษาโรค และเครื่องสําอางมาตั้งแตสมัยโบราณโดยไมกอใหเกิดปญหาแตอยางใด ทั้งนี้ผูบริโภคสวน
ใหญมักเชื่อวาการบริโภคน้ํามันมะพราวจะเปนสาเหตุของการทําใหเกิดโรคไขมันอุดตันในเสนเลือดและ
โรคหัวใจนั้นไมเปนความจริง เนื่องจากนักวิจัยไดพบหลักฐานวาน้ํามันมะพราวสามารถปองกันโรคหัวใจ    
สรางภูมิคุมกัน ลดคอเลสเตอรอล และตอตานเชื้อโรคได การวิจัยเกี่ยวกับน้ํามันมะพราวที่มากขึ้น ทําใหทราบ
ผลดีของนํ้ามันมะพราวท่ีมีตอสุขภาพ โดยคุณสมบัติเดนของน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์นั้น เนื่องจากน้ํามันมะพราว
บริสุทธ์ิมีองคประกอบของกรดไขมันอิ่มตัวสูงกวา 90 เปอรเซ็นต โดยเปนกรดไขมันอิ่มตัวที่มีขนาดความยาว
ปานกลางอยูในปริมาณมาก  (64 เปอรเซ็นต) ซึ่งแตกตางจากพืชที่ใหน้ํามันชนิดอื่นๆ เมื่อรับประทานน้ํามัน
มะพราวจึงสามารถเปลี่ยนเปนพลังงานไดอยางรวดเร็ว น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ประกอบดวยคารบอน 8-12 
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อะตอม โดยคารบอนจะจับกับพันธะเดี่ยวจึงไมเปดโอกาสใหไฮโดรเจนและออกซิเจนเขาทําปฏิกิริยาได จึงไม
ทําใหเกิดกรดไขมันชนิดทรานส (trans fats) ซ่ึงเปนอันตรายตอสุขภาพที่สามารถทําลายเซลลเนื้อเยื่อ ทําใหเชื้อ
โรคและสารพิษเขาไปในเซลลไดงาย รวมทั้งยังทําใหเกิดสารกอมะเร็งขึ้นดวย นอกจากนี้น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์
ยังมีกรดลอกริกสูง (48-53 เปอรเซ็นต) ที่ชวยสรางภูมิคุมกันและสามารถฆาเชื้อแบคทีเรีย รา ยีสต โปรโตซัว 
และไวรัสได รวมทั้งวิตามินอีที่มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระที่เกิดจากมลพิษในสิ่งแวดลอม โดยจะไป
ชวยเพิ่มการทํางานของสารตานอนุมูลอิสระ ทําใหสามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยาเคมีที่จะสงผลเสียตอเซลล
และเน้ือเย่ือในรางกาย ท้ังน้ีการสกัดหรือการผลิตนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิเพ่ือใหคงไวซ่ึงองคประกอบทางชีวภาพ
ดังกลาวนั้นเปนส่ิงสําคัญ และวิธีหนึ่งท่ีสามารถวิธีทําไดคือ การผลิตหรือสกัดน้ํามันมะพราวโดยใช
กระบวนการบีบเย็น ซ่ึงเปนวิธีการสกัดแบบเปยก สามารถผลิตนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิท่ีมีคุณภาพสูงโดยไมผาน
ความรอน มีใหเลือกใชหลายวิธีดวยกัน เชน การผลิตน้ํามันมะพราวแบบดั้งเดิมในครัวเรือน การผลิตโดยใช
เครื่องเหวี่ยง การผลิตโดยใชเครื่องบีบแบบสกรู การผลิตโดยใชเครื่องไฮโดรลิก และการผลิตโดยใชการหมัก 
ท้ังน้ีจากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้ามันมะพราวบริสุทธ์ิระหวางการทอด รวมทั้งการเก็บรักษาที่มี
ตอองคประกอบของกรดไขมันในน้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ พบวา น้ํามันมะพราวบริสุทธิ์ยังคงรักษาองคประกอบ
ของกรดไขมันใหคงที่ไดตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาและเปนน้ํามันทอดอาหารที่ดีชนิดหนึ่ง ซึ่งความรู
เกี่ยวกับน้ํามันมะพราวบริสุทธิน์ี ้สามารถนําไปใชเพิ่มมูลคาใหกับมะพราว รวมทั้งใชประกอบการพิจารณาใน
การนําน้ํามันมะพราวบริสุทธ์ิไปใชประโยชนในดานตางๆ 
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