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บทที ่1 

 

บทน า 

 
1.1 บทน าต้นเร่ือง 

มะพร้าวเป็นพืชเศรษฐกิจและเป็นผลผลิตทางการเกษตรของไทยท่ีมีความส าคัญต่อ
ภาคอุตสาหกรรม จากสถิติขององค์การอาหารและเกษตรสหประชาชาติ (FAO) ปี พ.ศ. 2553             
ทัว่โลกมีผลผลิตมะพร้าว 62.45 ลา้นตนั อินโดนีเซียเป็นประเทศท่ีมีผลผลิตมะพร้าวมากท่ีสุด           
ในโลก โดยมีผลผลิตมะพร้าว 18 ลา้นตนั (33.07%) รองลงมาเป็นประเทศฟิลิปปินส์ อินเดีย บราซิล 
และศรีลงักา ตามล าดบั ส าหรับประเทศไทยปริมาณการผลิตมะพร้าวผลอยูใ่นอนัดบัท่ี 6 มีผลผลิต
มะพร้าว 1.3ล้านตนั คิดเป็น 2.08% ของผลผลิตมะพร้าวทัว่โลก (FAO, 2012) จากรายงานของ
ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร ปี พ.ศ. 2552 ประเทศไทยมีมูลค่าการผลิตมะพร้าวผลเท่ากบั 6,386 
ลา้นบาท ซ่ึงมะพร้าวสามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ได้หลากหลาย ประมาณ 25% ของ
มะพร้าวผลทั้งหมดถูกน ามาใชแ้ปรรูปเป็นน ้ ามนัมะพร้าว เน่ืองจากน ้ ามนัมะพร้าวสามารถใชเ้ป็น
สารตั้ งต้นในอุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมเคร่ืองส าอาง อุตสาหกรรมเคมี และพลังงาน
ทดแทนได ้ 

น ้ ามนัมะพร้าวมีปริมาณกรดลอริกสูงถึง 43.0-53.0% ของกรดไขมนัทั้งหมด รองลงมาคือ  
กรดไมริสติก และกรดปาล์มมิติก 16.0-21.0 และ 7.5-10.0% ของกรดไขมนัทั้งหมด ตามล าดบั 
(Asian and Pacific Coconut Community, 2003) ท าให้น ้ ามนัมะพร้าวเป็นแหล่งของกรดไขมนัท่ีมี
ความยาวสายโซ่ขนาดปานกลาง (Medium chain fatty acid, MCFAs) ซ่ึง MCFAs สามารถลด
คอเลสเตอรอลชนิดความหนาแน่นต ่า (Low density lipoprotein, LDL) หรือ LDL คอเลสเตอรอล
ในเลือด ท าให้ลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได้ Enig (1999) รายงานว่า           
กรดไขมนัชนิด MCFAs ท่ีมีอยู่ในน ้ ามนัมะพร้าวไม่จ  าเป็นตอ้งอาศยัเอนไซม์จากตบัอ่อนเพื่อใช้
ส าหรับยอ่ยอาหาร เพราะ MCFAs สามารถยอ่ยสลายไดง่้าย จึงเป็นประโยชน์อยา่งมากต่อผูป่้วยท่ี
ป่วยเป็นโรคทางพนัธุกรรมของต่อมคดัหลัง่ ซ่ึงเป็นโรคท่ีท าให้เกิดเยื่อหรือเมือกไปอุดตนัท่ีท่อน ้ าดี
และหลอดลม และผูป่้วยท่ีมีปัญหาเก่ียวกบัระบบการย่อยอาหาร ซ่ึงรวมไปถึงผูป่้วยท่ีป่วยเป็น            
โรคถุงน ้าดี และผูท่ี้ท  าการผา่ตดัถุงน ้าดีออกไปดว้ย  

Santos et al. (2005) รายงานว่าน ้ ามนัมะพร้าวท่ีไม่ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธ์ิ 
(Refining) การฟอกสี (Bleaching) และการก าจดักล่ิน (Deodorization) หลงัจากท่ีสกดัได ้จะมี
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วิตามินอีทั้งในรูปแอลฟาโทโคฟีรอล (α-Tocopherol) และโทโคไตรอีนอล (Tocotrienol) เท่ากบั 
1.1 มิลลิกรัมต่อน ้ ามนั 100 กรัม และ 3.1 มิลลิกรัมต่อน ้ ามนั 100 กรัม ตามล าดบั ซ่ึงสารดงักล่าวมี
สมบติัในการยบัย ั้งออกซิเดชนัและเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ นอกจากน้ียงัมีสารประกอบฟีนอลและ
สารไฟโตสเตอรอลท่ีท าหนา้ท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระเช่นเดียวกบัวติามินอี โดยพบวา่ปริมาณของ
สารประกอบฟีนอลในน ้ ามนัมะพร้าวเท่ากบั 25 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อน ้ ามนั 100 กรัม  
(Marina et al., 2008) และสารไฟโตสเตอรอล ประมาณ 400-1,200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้ ามนั 
(Wang et al., 2002) เม่ือบริโภคน ้ ามนัมะพร้าวเขา้ไปในร่างกายแลว้ กรดลอริกในน ้ ามนัมะพร้าว         
จะเปล่ียนเป็นโมโนกลีเซอไรด์ ท่ีมีช่ือว่า โมโนลอริน ซ่ึงเป็นสารชนิดเดียวกันกับท่ีอยู่ในนม
น ้ าเหลือง (Cholostum) ของน ้ านมแม่ท่ีช่วยสร้างภูมิคุ้มกันให้แก่ทารกในระยะ 6 เดือนแรก                
หลงัคลอด ก่อนท่ีร่างกายจะสร้างระบบภูมิคุม้กนัโรคได ้(Enig, 1996) สามารถลดปริมาณของเช้ือ
ไวรัส HIV ในคนไขโ้รคเอดส์ (Dayrit, 2000) และสามารถท าลายจุลินทรียท่ี์เป็นเช้ือโรคท่ีมีไขมนั
เป็นเยื่อหุ้มเซลล์ เช่น เช้ือไข้หวดัใหญ่ โรคเริม คางทูม และโรคซาร์ (Enig, 1999) ในทาง
อุตสาหกรรมอาหารยงัสามารถใช้โมโนลอรินเป็นอิมลัซิไฟเออร์ และช่วยยบัย ั้งจุลินทรียใ์นอาหาร 
(Projan et al., 1994) 

ศูนยว์ิจยัพืชสวนชุมพรไดว้ิจยัและพฒันามะพร้าวพนัธ์ุลูกผสมท่ีให้ผลผลิตสูง ตกผลเร็ว 
เป็นพนัธ์ุส าหรับขยายให้เกษตรกรใช้ปลูก ซ่ึงได้ผ่านการรับรองพนัธ์ุออกมาแล้ว 3 พนัธ์ุ คือ 
มะพร้าวพนัธ์ุสวีลูกผสม 1 ลูกผสมชุมพร 60 และชุมพร 2 และไดมี้รายงานชนิดและปริมาณของ
กรดไขมนัในน ้ ามนัมะพร้าวพนัธ์ุลูกผสมดงักล่าว แต่ยงัไม่มีการรายงานองค์ประกอบทางเคมีอ่ืน 
งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาองค์ประกอบของน ้ ามนัมะพร้าว ประกอบด้วยชนิดและ
ปริมาณของกรดไขมนั รูปแบบของไตรกลีเซอไรด์ ค่ากรด ปริมาณแอลฟาโทโคฟีรอล ปริมาณ
สารประกอบฟีนอล และกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระของน ้ ามนัมะพร้าวบริสุทธ์ิจากต้นพนัธ์ุ         
3 สายพนัธ์ุ และลูกผสม 3 สายพนัธ์ุ ท่ีปลูกในศูนยว์ิจยัพืชสวนชุมพร และศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสม
ในการเตรียมโมโนลอรินด้วยเอนไซม์ไลเปส 3 ชนิด คือ เอนไซม์ไลเปสจากเช้ือ Panicilium 
camembertii (lipase G), Rhizomucor miehei (lypozyme®) และ Rhizopus arrhizus (lipase R) โดย
ศึกษาความสัมพนัธ์ของอตัราส่วนโดยโมลของกลีเซอรอลกบักรดลอริก ความเขม้ขน้ของเอนไซม ์
และระยะเวลาในการท าปฏิกิริยาต่อปริมาณโมโนลอริน 
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1.2 วตัถุประสงค์ 
1. เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน ้ ามันมะพร้าวท่ีผลิตจากมะพร้าวต้นพนัธ์ุ 3             

สายพนัธ์ุ และมะพร้าวลูกผสม 3 สายพนัธ์ุ ท่ีปลูกในศูนยว์จิยัพืชสวนชุมพร 
2. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมโมโนลอรินโดยการใช้เอนไซม์เป็นตวัเร่ง

ปฏิกิริยา 
 

1.3 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
1. ขอ้มูลองคป์ระกอบทางเคมีของน ้ ามนัมะพร้าวท่ีผลิตจากมะพร้าวตน้พนัธ์ุ 3 สายพนัธ์ุ 

และมะพร้าวลูกผสม 3 สายพนัธ์ุ เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัน ้ามนัมะพร้าว 
2. สภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมโมโนลอริน และแนวทางในการพฒันาการผลิต             

โมโนลอรินเชิงพาณิชย ์
 

1.4 ขอบเขตการศึกษา 
1. ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี คือ ชนิดและปริมาณของกรดไขมัน รูปแบบของ                    

ไตรกลีเซอไรด์ ปริมาณวิตามินอี ปริมาณสารประกอบฟีนอล และกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ 
DPPH ของน ้ามนัมะพร้าว 6 สายพนัธ์ุ คือ มะพร้าวตน้พนัธ์ุ 3 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ เวสทแ์อฟริกนัตน้สูง 
มลายสีูเหลืองตน้เต้ีย และไทยตน้สูง และมะพร้าวลูกผสม 3 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ สวีลูกผสม 1 ลูกผสม
ชุมพร 60 และลูกผสมชุมพร 2 ท่ีปลูกในศูนยว์จิยัพืชสวนชุมพร จากวิธีการผลิตน ้ ามนัท่ีแตกต่างกนั 
2 วธีิ คือ การหมกัธรรมชาติ และการหีบเยน็ 

2. ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมโมโนลอริน โดยเอนไซม์ 3 ชนิด คือ เอนไซม ์         
ไลเปสจากเช้ือ Panicilium camembertii (Lipase G), Rhizomucor miehei (Lypozyme) และRhizopus 
arrhizus (Lipase R) ศึกษาอตัราส่วนโดยโมลของกลีเซอรอลกบักรดลอริก ความเขม้ขน้ของ
เอนไซม ์และระยะเวลาท่ีใชใ้นการเตรียมโมโนลอริน  
 
 
 
 
 
 
 




