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บทที ่5 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

1. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน ้ ามนัมะพร้าวบริสุทธ์ิจากมะพร้าวพนัธ์ุลูกผสม 
เปรียบเทียบกบัตน้พนัธ์ุ คือ พนัธ์ุเวสทแ์อฟริกนัตน้สูง พนัธ์ุมลายสีูเหลืองตน้เต้ีย และพนัธ์ุไทยตน้
สูง ผลิตน ้ ามนัด้วยวิธีการหีบเย็นและการหมกั และวิเคราะห์ชนิดและปริมาณของกรดไขมนั 
รูปแบบของไตรกลีเซอไรด์ ค่ากรด ปริมาณแอลฟาโทโคฟีรอล ปริมาณสารประกอบฟีนอล และ
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) พบวา่ ปริมาณน ้ ามนั
มะพร้าวบริสุทธ์ิท่ีสกดัได้จากแต่ละวิธีการผลิตคือ การหีบเย็นและการหมกัให้ปริมาณน ้ ามนัท่ี
แตกต่างกนัคือ ร้อยละ 25 และ 20 ตามล าดบั ซ่ึงสัดส่วนของกรดลอริกในน ้ ามนัมะพร้าวบริสุทธ์ิ
จากทั้งสองวธีิไม่แตกต่างกนั แต่น ้ามนัมะพร้าวบริสุทธ์ิท่ีสกดัดว้ยวธีิการหีบเยน็มีปริมาณแอลฟาโท
โคฟีรอลท่ีมากกว่า โดยรวมแลว้มะพร้าวพนัธ์ุลูกผสมจากมะพร้าวพนัธ์ุเวสท์แอฟริกนัตน้สูง กบั 
ไทยตน้สูง คือ มะพร้าวพนัธ์ุลูกผสมชุมพร 60 มีลกัษณะท่ีโดดเด่นกวา่ลูกผสมอ่ืนๆ คือ  มีปริมาณ
กรดลอริก  (48.20 % โดยน ้ าหนกัของกรดไขมนัทั้งหมด) ปริมาณสารประกอบฟีนอล (56.63 mg 
GAE/ 100 g oil) และความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH (0.67 mg/mL) สูงท่ีสุด จึงเลือก
น ้ามนัมะพร้าวจากมะพร้าวพนัธ์ุลูกผสมชุมพร 60 เพื่อเตรียมโมโนลอรินในขั้นตอนต่อไป  

2. การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเตรียมโมโนลอริน โดยเอนไซม ์3 ชนิด ไดแ้ก่ ไดแ้ก่ 
เอนไซม์ไลเปสจี (Lipase G) จากเช้ือ Panicillium camembertii เอนไซมไ์ลโปไซม ์(Lypozyme®) 
จากเช้ือ Rhizomucor miehei และเอนไซมไ์ลเปสอาร์ (Lipase R) จากเช้ือ Rhizopus arrhizus โดย
ศึกษาอิทธิพลของอตัราส่วนโดยโมลของกลีเซอรอลกับกรดลอริก (1:1-6:1) ความเข้มข้นของ
เอนไซม ์(0.1-5.0 % โดยน ้าหนกัของกรดลอริก) และระยะเวลาในการท าปฏิกิริยา (8-24 ชัว่โมง) ต่อ
ปริมาณโมโนลอริน วางแผนการทดลองแบบ Central Composite design พบวา่ สภาวะท่ีเหมาะสม
ในการเตรียมโมโนลอรินคือ การใช้อตัราส่วนโดยโมลของกลีเซอรอลกบักรดลอริกเท่ากบั 1.5:1 
ความเขม้ขน้ของเอนไซม์ Lipase R 4 % โดยน ้ าหนกัของกรดลอริก ท าปฏิกิริยาท่ีอุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 11.20 ชัว่โมง ไดป้ริมาณโมโนลอริน 69.51 % โดยน ้าหนกัของกรดลอริก 
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การศึกษาชนิดของเอนไซม ์(Lipase G, Lypozyme® และ Lipase R) ต่อปริมาณโมโนลอริน พบวา่ 
เอนไซม์ Lipase R สามารถผลิตโมโนลอรินไดสู้งท่ีสุด 69.51 % โดยน ้ าหนกัของกรดลอริก 
รองลงมา คือ เอนไซม ์ Lipase G และ Lypozyme® ผลิตโมโนลอรินได ้60.93 และ 52.24 % โดย
น ้าหนกัของกรดลอริก ตามล าดบั โดยรวมแลว้ หากพิจารณาถึงความคุม้ค่าต่อการผลิตโมโนลอริน
โดยใชเ้อนไซมท์ั้ง 3 ชนิด พบวา่ เอนไซม ์Lipase G มีความเหมาะสมท่ีสุด เพราะสามารถเลือกใชท่ี้
ความเขม้ขน้ต ่าๆ (1.6 % โดยน ้ าหนกัของกรดลอริก) สามารถผลิตโมโนลอรินไดใ้นปริมาณท่ีสูง 
(60.93 % โดยน ้ าหนกัของกรดลอริก) ในขณะท่ีความเขม้ขน้ท่ีดีท่ีสุดของเอนไซม ์Lipase R และ 
Lypozyme® คือ 4.0 และ 1.6 % โดยน ้ าหนกัของกรดลอริก ตามล าดบั ซ่ึงผลิตโมโนลอรินได ้69.51 
และ 52.24 % โดยน ้าหนกัของกรดลอริก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




