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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาดัชนีการสุกของมะพร้าว (Cocos nucifera L.) และการหาสภาวะที่เหมาะสมต่อการ

หมักสกัดน้ํามันมะพร้าวสกัดเย็นเพื่อเพ่ิมคุณภาพและปริมาณผลผลิต ด้วยการนํามะพร้าวระยะสุก 4 ระยะ มาคั้นน้ํากะทิแล้วนํามา
ผสมกับน้ํา 1:1 กวนผสม 1,500 รอบต่อนาที นาน 10 นาที แช่เย็น -18 oC นาน 2 ชั่วโมง แยกครีมมาบรรจุใส่โถแก้ว เติมกล้าเชื้อ 
Lactobacillus plantarum (BCC 47647) ร้อยละ 1.0 บ่มท่ีอุณหภูมิ 35oC นาน 24 ชั่วโมง พบว่า การใช้มะพร้าวระยะสุกห้าวมี
กะลา สีดําขึ้น มีร้อยละการเก็บเกี่ยวน้ํามันจากครีมสูงสุดเท่ากับ 81.71 คิดเป็นปริมาณผลผลิตน้ํามันร้อยละ 31.45 ของครีมหลังจาก
กําจัดน้ําออกจากน้ํามันมะพร้าวแล้วนําไปเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 2 เดือน พบว่า น้ํามันมะพร้าวมีค่าคุณภาพทุกปัจจัยอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานของ มผช. 670/2547 และมาตรฐาน อย. ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 57 (พ.ศ. 2524) โดยมีความชื้นร้อยละ 
0.11 ค่าซาพอนิฟิเคชัน 258 mg KOH/g กรดไขมันอิสระในรูปกรดลอริกร้อยละ 0.22 ค่ากรด 0.76 ค่าเพอร์ออกไซด์ 1.48 meq/kg 
และค่าแอนิซิดีน 0.22 
คําสําคัญ: น้ํามันมะพร้าวสกัดเย็น การสกัด การหมัก Lactobacillus plantarum 

 

Abstract 
The objectives of this research were to select harvest index of the coconut fruit (Cocos nucifera L.) and 

optimal conditions for virgin coconut oil production in order to increase oil quantity and quality. Four different 
stages of coconut fruit were examined to identify the most suitable stage for oil production. Coconut milk 
squeezed from coconut kernel was kept separately depending on their maturity. Four sets of milk were mixed at 
1,500 rpm with water as 1:1 for 10 min, then stored at -18C for 2 hrs. After that, coconut cream was separated 
to transparent glass bowl and fermented by Lactobacillus plantarum (BCC 47647). The results signify that Ripe-coconut 
could maximize the amount of crude-oil as 81.71% and virgin oil recovery as 31.45%, when the coconut cream 
was fermented by pure 1 % culture at 35oC for 24 hrs. After discarding water retained and storing the oil for 2 
mounts, the chemical properties which are moisture (0.11%), saponification value (258 mg KOH/g), Lauric acid 
(0.22%), acid value (0.76), peroxide value (1.48 meq/kg) and Anisidine value (0.22), reach the standards of 
coconut oil set by the Thai Industrial Standards Institute (OTOP standard 670/2004) and the Thai Food and Drug 
Administration (notification No. 57/1981). 
Keywords: Virgin Coconut Oil, Extraction, Fermentation Process, Lactobacillus plantarum 
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บทนํา 
ปี พ.ศ. 2556 ไทยมีพ้ืนท่ีปลูกมะพร้าว 1,337,364 ไร่ ให้ผลผลิต 1,056,658 ตัน [1] มีการส่งออกเพียง 51,491 ตัน [2] 

ในขณะที่ข้อมูลจาก Global Trade Atlas (2012) พบว่าปี พ.ศ. 2554 สหรัฐอเมริกานําเข้านํ้ามันมะพร้าวดิบ 255,510 ตัน คิดเป็น
มูลค่า 436,540 พันดอลลาร์สหรัฐฯ ส่วนใหญ่นําเข้าจากฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย และมาเลเซีย  สําหรับประเทศไทยผลผลิตมะพร้าว
เพียงร้อยละ 2 เท่านั้นท่ีถูกแปรรูปเป็นน้ํามันมะพร้าวโดยใช้กระบวนการหมักตามธรรมชาติ [3] น้ํามันมะพร้าวใช้เป็นส่วนผสมอาหาร
สุขภาพ เครื่องสําอาง และยารักษาโรค เนื่องจากเป็นแหล่งของกรดไขมันสายปานกลางที่สําคัญคือกรดลอริก (C12) ประมาณร้อยละ 50 
และกรดคาปริก (C10) ประมาณร้อยละ 10 [4] ซ่ึงมีฤทธิ์ยับย้ังมะเร็ง ต้านอนุมูลอิสระ ต่อต้านเชื้อไวรัส HIV, herpes virus, Junin virus, 
vesicular stomatitis virus, cytomegalovirus และ influenza รวมท้ังยับย้ังแบคทีเรียก่อโรคบางชนิด ได้แก่ Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus และ Listeria monocytogenes [5] วิธีการสกัดน้ํามันมะพร้าวทําได้หลายวิธี ได้แก่ วิธีทางกายภาพ เคมี 
การใช้เอนไซม์ และการหมัก วิธีทางกายภาพเป็นวิธีท่ีได้รับความนิยมมากที่สุดในระดับอุตสาหกรรมแต่มีข้อจํากัดคือต้องลงทุน
เครื่องจักรท่ีมีราคาแพง มักมีการปนเป้ือนของแมลงและเชื้อราในวัตถุดิบมะพร้าวแห้ง ซ่ึงอาจก่อให้เกิดอันตรายจากสารอะฟลาทอกซินได้ 
วิธีทางเคมีนิยมสกัดด้วยตัวทําละลายเบนซีน และเฮกเซน วิธีนี้ได้ผลผลิตสูงแต่เป็นวิธีท่ีเสี่ยงอันตรายและการลงทุนสูง สําหรับการหมัก
เป็นเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมกับบริบทของเกษตรกรรายย่อยในท้องถิ่นคือเน้นการใช้แรงงานและต้นทุนต่ํา แต่มีข้อจํากัดคือผลผลิตต่ําและ
คุณภาพทางด้านเคมีคือมีความชื้นและปริมาณกรดไขมันอิสระสูง [6] แต่สามารถคงสมบัติการต้านอนุมูลอิสระและเมทาบอลิซึมของ
ไขมันได้ดีกว่าน้ํามันท่ีสกัดจากมะพร้าวแห้ง [7] การสกัดน้ํามันมะพร้าวด้วยวิธีการหมักได้รับการพัฒนาอย่างต่อเนื่องโดยเฉพาะการ
ประยุกต์ใช้เชื้อบริสุทธิ์ เช่น ยีสต์ขนมปัง [8] แบคทีเรีย Lactobacillus plantarum 1041 IAM [9] Lactobacillus bulgaricus 
[10] Bacillus licheniformis strain BK23 [11] ซ่ึงยังไม่มีข้อสรุปที่แน่ชัดเกี่ยวกับชนิดของจุลินทรีย์ท่ีเหมาะสม แต่ส่วนใหญ่ พบว่า
เป็นกลุ่มแบคทีเรียแลกติก นอกจากนี้จากการสัมภาษณ์ผู้ผลิตน้ํามันมะพร้าวในท้องถิ่นจังหวัดนครศรีธรรมราชพบข้อสังเกตว่าดัชนีสุก
ของมะพร้าวเป็นปัจจัยสําคัญที่มีผลกระทบต่อกระบวนการหมัก  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของดัชนีสุกมะพร้าวและการควบคุมสภาวะที่เหมาะสมต่อการหมักน้ํามัน
มะพร้าวโดยใช้กล้าเชื้อ Lactobacillus plantarum (BCC 47647) ต่อการเพ่ิมปริมาณและคุณภาพของผลผลิตนํ้ามันมะพร้าว 

 

วิธีการวิจัย 
วัตถุดิบ  

มะพร้าว (Cocos nucifera L.) พันธุ์หนักเปลือกนอกทรงกลมแป้น ขนาดผลใหญ่ น้ําหนักเฉลี่ย 899+64 กรัม จากสวน
เกษตรกรในพ้ืนท่ีตําบลคลองน้อย อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช และเก็บรักษาไว้ในท่ีร่ม  
 

กล้าเชื้อและวิธีการเตรียม 
นําเชื้อ Lactobacillus plantarum (BCC 47647) จากศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ (BIOTEC)    

มาปรับสภาพและเลี้ยงขยายในอาหารสูตรพัฒนาใหม่ [12] ซ่ึงประกอบด้วย น้ํากะทิ 1,000 มิลลิลิตร (เตรียมจากการนําเนื้อมะพร้าวขูด  
มาบีบด้วยความดัน 40 ปอนด์/ตารางนิ้ว) น้ําตาลซูโครส 20 กรัม ยีสต์สกัด 5.0 กรัม โพแทสเซียมไฮโดรเจนทาเทรต 2.0 กรัม 
แมกนีเซียมซัลเฟต 0.1 กรัม และแมงกานีสซัลเฟต 0.1 กรัม ผสมให้เข้ากันบรรจุใส่ขวดแก้วขนาด 100 มิลลิลิตร จํานวน 50 มิลลิลิตร
ต่อขวด พร้อมปิดฝา นึ่งฆ่าเชื้ออุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ตั้งให้เย็น เติมเชื้อบ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง 
นําไปนับจํานวนเชื้อจุลินทรีย์ท่ีต้องการอากาศท้ังหมด (aerobic plate count, APC) ด้วยวิธี USFDA-BAM Online [13] โดยใช้
เทคนิคการเกลี่ยบนผิวหน้าของอาหาร Plate Count Agar ได้ประมาณ 1.0 x 105 CFU/ml  
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วิธีการศึกษาผลของดัชนีการสุกมะพร้าว 
  1. กรรมวิธีการเตรียมกะทิและครีม นําผลมะพร้าวระยะสุกท่ีแตกต่างกัน 4 ระยะ คือ 1) ระยะเริ่มสุกเม่ือเขย่าจะเริ่มได้

ยินเสียงน้ําข้างใน เปลือกข้างนอกสีเขียว กะลาสีขาว  2) ระยะสุกห้าวเปลือกเขียว กะลาสีดํา 3) ระยะสุกหล่น ห้าวเต็มท่ีเปลือกนอก
เป็นสีน้ําตาล   และ 4) ระยะเริ่มงอกหน่อ นํามาขูดเอาเนื้อ วัดปริมาณเน้ือมะพร้าวด้วยการชั่งน้ําหนักเพ่ือคํานวณหาปริมาณผลผลิต
เนื้อมะพร้าวเฉลี่ยต่อผล และวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ตามวิธี AOAC, 2000, official method 954.02 [14] เข้าเครื่องบีบโดยใช้ความ
ดัน 40 ปอนด์/ตารางนิ้ว นํากะทิที่ได้ผสมกับน้ํากรอง อัตราส่วน 1:1 โดยน้ําหนัก กวนผสมความเร็ว 1,500 รอบต่อนาที นาน 15 นาที 
แล้วบรรจุถุงพลาสติก แช่เย็น -18oC เวลา 2 ชั่วโมง เพื่อให้เกิดการแยกชั้นของครีม เก็บส่วนท่ีเป็นครีมวัดปริมาณไขมัน [14] เพื่อใช้
สําหรับการสกัดนํ้ามันต่อไป  

2. ขั้นตอนการหมักสกัดน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ นําครีมของมะพร้าวท่ีระยะสุกต่าง ๆ 1,000 กรัม ใส่ขวดแก้วใส 
ทรงกระบอกขนาดบรรจุ 2.0 ลิตร กวนผสมความเร็ว 1,500 รอบต่อนาที นาน 15 นาที นํามาหมักในตู้บ่มอุณหภูมิ 35 oC นาน 24 ชั่วโมง 
เพ่ือให้เกิดการแยกชั้นน้ํามัน ตักชั้นน้ํามันกรองผ่านกระดาษกรองเบอร์ 4 เพ่ือแยกส่วนครีมท่ีติดมาระหว่างการตัก บรรจุขวดแก้ว     
ไล่ออกซิเจนบริเวณผิวหน้าขวดด้วยเป่าไล่ด้วยก๊าซไนโตรเจนเพื่อป้องกันการหืนของน้ํามัน ปิดฝาแล้วชั่งน้ําหนักของนํ้ามันท่ีได้       
เพ่ือวิเคราะห์หาร้อยละผลผลิต (yield) คํานวณร้อยละการเก็บเกี่ยวนํ้ามัน (% oil recovery) เทียบกับเนื้อมะพร้าว จากสูตร 

% yield = [น้ํามันท่ีสกัดได้ (g) /น้ําหนักเนื้อมะพร้าว (g) หรือน้ําหนักครีม (g)] x 100 
% oil recovery = [% yield / %ไขมันในเน้ือมะพร้าว หรือ%ไขมันในครีม] x 100 

 

วิธีการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการหมักสกัดด้วยกล้าเชื้อ   
นําผลมะพร้าวระยะที่สุกห้าว กะลาสีดํา มาแยกครีมตามวิธีข้างต้น วัดปริมาณไขมันในครีม [13] ก่อนนําไปศึกษาสภาวะที่

เหมาะสมต่อการหมักสกัดด้วยเชื้อ Lactobacillus plantarum (BCC 47647) ดังนี้ 
1. ผลของพีเอช ปรับค่าพีเอชของครีมเป็น 3 ระดับ คือ 4.0 5.0 และ 6.0 ด้วยกรดอะซีติก 1.0 M. เติมกล้าเชื้อร้อยละ 1.0 

กวนผสมแล้วหมักสกัดในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 35๐C นาน 24 ชั่วโมง       
2. ผลของอุณหภูมิ ปรับค่าพีเอชของครีมเป็น 6.0 ด้วยกรดอะซีติก 1.0 M. เติมกล้าเชื้อร้อยละ 1.0 กวนผสม แล้วหมัก

สกัดในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 5 ระดับ คือ 20 25 30 35 และ 45๐C นาน 24 ชั่วโมง       
3. ผลของระยะเวลาหมัก ปรับค่าพีเอชของครีมเป็น 6.0 ด้วยกรดอะซีติก 1.0 M. เติมกล้าเชื้อร้อยละ 1.0 กวนผสม 

แล้วหมักสกัดในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 35๐C นาน 4 ระดับ คือ 12 24 36 และ 48 ชั่วโมง  
จากนั้นกรองแยกน้ํามันเพ่ือเปรียบเทียบ ร้อยละผลผลิต และร้อยละการเก็บเกี่ยวน้ํามันเทียบกับครีม 

การวิเคราะห์คุณภาพของน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ 
        นําน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ท่ีแยกได้บรรจุใส่ขวดแก้วขนาด 1000 มิลลิลิตร กําจัดความชื้นท่ีติดอยู่ในน้ํามัน ด้วยวิธีการ   

อังในอ่างน้ําร้อน นาน 1 ชั่วโมง ไล่ออกซิเจนบริเวณผิวหน้าขวดโดยเป่าไล่ด้วยก๊าชไนโตรเจน เก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 2 เดือน 
วัดค่าคุณภาพเปรียบเทียบกับมาตรฐาน ดังนี้คือ วัดค่าความชื้น( Moisture content, MC) ด้วยวิธี ISO 622: 1998 [15] วัดค่าซาพอนิฟิเคชัน 
(Saponification value; SN) ด้วยวิธี IUPAC 2.202 [16] วัดร้อยละกรดไขมันอิสระ (Free fatty acid; FFA) ด้วยวิธี ISO 660: 1996 
[17] วัดค่าเพอร์ออกไซด์  (Peroxide value;  PV) ด้วยวิธี IUPAC 2.501 [16] ค่าแอนิซิดีน (AnV)  ด้วยวิธี AOCS methods,        
Cd 18-90 [18] และคํานวณค่าการเกิดออกซิเดชันทั้งหมดหรือ Totox จากสูตร การเกิดออกซิเดชันท้ังหมด = ค่าแอนิซิดีน + (2*ค่าเพอร์ออกไซด์) 
[19] 
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การวิเคราะห์ข้อมูล 
นําข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบจําแนกทางเดียว (One Way Analysis of Variance; ANOVA) และทดสอบ

ความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของตัวอย่างโดย วิธี Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT) โดยใช้โปรแกรม IBM SPSS 
Statistics 20 
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 
ผลการศึกษาดัชนีการสุกของมะพร้าว 

ผลการเปรียบเทียบเปอร์เซ็นต์เนื้อมะพร้าวต่อผล พบว่า มะพร้าวต้ังแต่ระยะเริ่มสุกเขย่าได้ยินเสียงดังของน้ําข้างในจนถึง
ระยะสุกหล่นมีค่าร้อยละเนื้อมะพร้าวต่อผลสูงสุด (64.8-67.9) ท่ีไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ในขณะที่มะพร้าวเริ่ม
งอกหน่อมีค่าร้อยละเน้ือมะพร้าวต่อผลตํ่าสุดเพียงร้อยละ 54.0+8.6 แต่อย่างไรก็ตามมีค่าร้อยละน้ํามันในเนื้อมะพร้าวสูงสุดถึงร้อยละ 
36.73 2.57 ซ่ึงแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) กับระยะอื่น ๆ อย่างชัดเจน (ตารางท่ี 1) ซ่ึงจะเห็นได้ว่า มะพร้าวท่ีมีค่าดัชนี
การสุกสูงขึ้นมีแนวโน้มให้ร้อยละของเนื้อมะพร้าวต่อผลลดลง แต่ค่าร้อยละน้ํามันในเนื้อมะพร้าวมีแนวโน้มสูงขึ้น ดังนั้นเม่ือนําไปแยก
ครีมและหมักสกัดนํ้ามัน จึงพบว่า มะพร้าวระยะแตกหน่อสามารถหมักให้เกิดการแยกชั้นนํ้ามันได้ดีและให้ค่าร้อยละผลผลิตน้ํามัน
สูงสุด 22.84+1.11 กรัมต่อ 100 กรัมเนื้อมะพร้าว แต่เม่ือคํานวณในรูปของร้อยละการเก็บเกี่ยวน้ํามันจากเนื้อมะพร้าว พบว่า มะพร้าว
ตั้งแต่ระยะสุกห้าวจนถึงระยะงอกหน่อมีค่าร้อยละการเก็บเกี่ยวน้ํามันจากเนื้อมะพร้าวท่ีไม่แตกต่างทางสถิติ (P>0.05) โดยมีค่าในช่วง
ร้อยละ59.46-62.38 
 

ตารางที่ 1 ผลของระยะความสุกของมะพร้าวต่อผลได้เนื้อมะพร้าวและน้ํามันมะพร้าว 
ดัชนีการสุก ร้อยละเนื้อมะพร้าว 

ต่อผล 
ร้อยละน้ํามันในเน้ือ 

มะพร้าว 
ร้อยละผลผลิตน้ํามัน 

(กรัม/100 กรัมเนื้อ มะพร้าว) 
ร้อยละการเก็บเกี่ยว

น้ํามันจากเนื้อ
มะพร้าว 

เริ่มสุก 67.9 + 4.7a 29.78 + 0.45c 13.25 + 2.80c 44.45 + 9.08b

สุกห้าว 66.8 + 2.5a 30.26  + 0.32bc 17.99 + 0.30b 59.46 + 1.46a

สุกหล่น 64.8 + 5.0a 31.89 + 0.79b 19.06  + 1.41b 59.76 + 4.11a

งอกหน่อ 54.0 + 8.6b 36.73 + 2.57a 22.84 + 1.11a 62.38 + 4.04a

หมายเหตุ : เคร่ืองหมาย a, b และ c ในแต่ละสดมภ์ แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
โดยการทดสอบความแตกต่าง ของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี DMRT; ค่าเฉลี่ย + ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 

                    

ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการหมักสกัดด้วยกล้าเชื้อ  
      1. ผลของพีเอชท่ีใช้ในการหมักสกัด ผลการนํามะพร้าวระยะสุกห้าว มาหมักสกัดด้วยกล้าเชื้อ Lactobacillus 

plantarum  พบว่า การปรับค่าพีเอชของครีมเป็น 4.0 ทําให้น้ํามันมีการแยกชั้นน้อยมาก แต่เม่ือเพิ่มระดับค่าพีเอชเป็น 5.0  6.0 และ 
6.2 ซ่ึงเป็นชุดควบคุมเกิดการแยกชั้นระหว่างน้ํามันกับนํ้าและฝ้าครีมข้างบนค่อนข้างสมบูรณ์ ซ่ึงทําให้ง่ายต่อการกรองแยกเพื่อเก็บ
เกี่ยวน้ํามัน โดยผลการปรับค่าพีเอชของครีมเป็น 6.0 หรือชุดควบคุม (พีเอช 6.2) ให้ค่าร้อยละการเก็บเกี่ยวน้ํามันจากครีมสูงสุดร้อยละ 81 
ไม่แตกต่างทางสถิติกับการหมักที่ระดับ พีเอช 5.0 (ตารางที่ 2)  การทดลองนี้ชี้ให้เห็นว่าค่าพีเอชท่ีเหมาะสมต่อการทํางานของเอนไซม์
กลุ่มท่ีช่วยทําให้เกิดการแยกชั้นของไขมันด้วยการทําลายอิมัลชันคือพีเอช 6.0 หากค่าพีเอชมีสภาพเป็นกรดสูง (พีเอช 4.0) พบว่า     
จะเกิดการแยกชั้นน้อยมากและยังเกิดกลิ่นหมักอีกด้วย              
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2. ผลของอุณหภูมิที่ใช้ในการหมักสกัด การควบคุมอุณหภูมิในการหมักสกัดที่ต่ําหรือสูงเกินไปมีผลต่อพฤติกรรมการแยกชั้น
ของน้ํามันท่ีแตกต่างกัน กล่าวคือ ผลการหมักสกัดท่ีอุณหภูมิ 20 ๐C มีผลทําให้น้ํามันไม่เกิดการแยกชั้นทําให้ไม่สามารถสกัดน้ํามัน
ออกมาได้ แต่เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิในการหมักให้สูงขึ้นเป็น 25 ๐C เริ่มมีการแยกชั้นเพียงบางครั้งแต่ไม่สมํ่าเสมอ ซ่ึงให้ ร้อยละการเก็บเกี่ยว
น้ํามันท่ีมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) กับการหมักท่ีอุณหภูมิอ่ืน ๆ (ตารางที่ 2) เม่ือเพ่ิมอุณหภูมิในการหมักให้
สูงขึ้นเป็น 30 35 40 และ 45 ๐C การแยกชั้นของน้ํามันก็จะดีขึ้นตามลําดับ โดยให้ค่า ร้อยละการเก็บเกี่ยวน้ํามันท่ีไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยสําคัญกันทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 81.83-82.53 โดยคิดเป็นปริมาณผลผลิตนํ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์
ประมาณ 32 กรัมต่อ 100 กรัมครีม สําหรับการหมักท่ีให้ผลดีท่ีสุดคืออุณหภูมิในช่วง 30 ถึง 35 ๐C เนื่องจากบางคร้ังพบว่า หากเพ่ิม
อุณหภูมิสูงเป็น 40 และ 45 ๐C ผลิตภัณฑ์น้ํามันท่ีเก็บเกี่ยวได้มีลักษณะสีขุ่นเล็กน้อยทําให้เกิดความยุ่งยากต่อการกรองหรือทําให้ใสใน
ขั้นตอนถัดไป อาจเป็นไปได้ว่าการเพิ่มอุณหภูมิสูงเป็น 45 ๐C มีผลการเร่งการทํางานของเอนไซม์ท่ีทําหน้าท่ีในการย่อยสลายไขมันทํา
ให้เกิดกรดไขมันอิสระจึงมีผลทําให้น้ํามันมีลักษณะขุ่น ดังนั้นอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการหมัก คือ 30-40 ๐C ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ Che Man และคณะ [20] ท่ีหมักสกัดโดยใช้เชื้อ Lactobacillus plantarum1041 IAM  
 

ตารางที่ 2 ผลการหมักสกัดนํ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์โดยใช้กล้าเชื้อ Lactobacillus plantarum (BCC 47647) 

ตัวแปรที่ใช้ศึกษา ระดับของตัวแปร 
ผลของการหมักสกัด 

ร้อยละผลผลิต ร้อยละการเก็บเกี่ยวน้ํามันจากครีม 
ค่าพีเอชของครีม pH 4.0 27.25 + 1.38 72.06 + 3.35b 
 pH 5.0 29.22 + 1.44 77.27 + 3.51a 
 pH 6.0 30.76 + 1.57 81.35 + 3.82a 
 ชุดควบคุม (pH 6.2) 30.72 + 1.86 81.24 + 4.60a 
อุณหภูมิการหมัก 20๐C   ไม่เกิดการแยกชั้น - 
 25๐C   29.92 + 0.43 77.72 + 0.95b 
 30๐C   31.50 + 0.51 81.83 + 1.45a 
 35๐C   31.55 + 0.79 81.97 + 2.18a 
 40๐C   31.77 + 0.59 82.53 + 1.69a 
 45๐C   31.64 + 0.52 82.21 + 1.31a 
ระยะเวลาในการหมัก 12 hrs. 23.07 + 1.67 59.93 + 4.34b 
 24 hrs. 31.45 + 0.80 81.71 + 2.31a 
 36 hrs. 31.74 + 0.65 82.47 + 1.54a 
 48 hrs. 32.17 + 0.86 83.57 + 2.39a 

หมายเหตุ : เคร่ืองหมาย a และ b ในแต่ละช่วงสดมภ์แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
                  โดยการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี DMRT; ค่าเฉลี่ย + ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
              ร้อยละไขมันในครีม (AOAC, 2000, official method 954.02) เท่ากับร้อยละ 38.72 + 1.25 

 

3. ผลของระยะเวลาท่ีใช้ในการหมักสกัด เม่ือระยะเวลาบ่มผ่านไปกระบวนการหมักก็เริ่มเกิดขึ้น การแยกชั้นระหว่างครีม
กับน้ําเริ่มเกิดขึ้นในช่วงสองชั่วโมงแรกของการหมัก จากนั้นก็เริ่มเกิดกระบวนการหมักในช้ันบนหรือชั้นของครีมซ่ึงจะทําให้เกิด
ฟองอากาศจํานวนมาก พบว่า หากเติมครีมในภาชนะมากเกินกว่า ¾ ของความสูงภาชนะก็ทําให้เกิดฟองจนล้นภาชนะ และภายใน
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ระยะเวลา 4-6 ชั่วโมง จะเริ่มเกิดการแยกชั้นระหว่างส่วนของน้ํา น้ํามัน และชั้นครีมท่ีมีลักษณะเป็นฟองจากการหมักอย่างชัดเจน 
หลังจากนั้นชั้นของครีมก็จะค่อย ๆ ยุบลงด้วยการปลดปล่อยน้ํามันออกมา ซ่ึงจะเกิดขึ้นอย่างต่อเนื่องตลอดระยะเวลาที่ใช้ในการหมัก
อย่างน้อย 24 ชั่วโมง และเม่ือเพิ่มระยะเวลาการหมักเป็น 36 และ 48 ชั่วโมง พบว่า จะให้ผลผลิตเพิ่มขึ้นเล็กน้อย แต่พบว่าผลผลิตไม่
มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) กับการหมักที่ระยะเวลา 24 ชั่วโมง (ตารางที่ 2) นอกจากนี้ยังพบว่า การเพิ่มระยะเวลาการหมัก
ท่ีระยะเวลา 36 และ 48 ชั่วโมง มีแนวโน้มทําให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหมักหรือรสเปรี้ยวและมีโอกาสเกิดกลิ่นหืนสูงขึ้น ท้ังนี้เนื่องจาก
จุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรียแลกติกจะเริ่มสร้างกรดอินทรีย์ชนิดต่าง ๆ และสร้างเอนไซม์ไลเปสออกมาย่อยสลายกรดไขมันซ่ึงทําให้น้ํามันมี
รสหืนได้ง่าย 
 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพของน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ 
ผลการกําจัดความชื้นด้วยวิธีการอังน้ํามันตัวอย่างในอ่างน้ําร้อน เป็นเวลา 1 ชั่วโมง หลังเก็บเป็นเวลา 2 เดือน พบว่า 

น้ํามันมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพเล็กน้อยแต่มีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ มผช. 670/2547 และมาตรฐาน อย. ทุกพารามิเตอร์       
ดังแสดงในตารางท่ี 3 โดยความชื้นลดต่ําลงตามเกณฑ์มาตรฐานคือมีค่าในช่วงร้อยละ 0.12 (มาตรฐาน มผช. 670/2547 กําหนดให้ไม่
เกินร้อยละ 0.2) และมีค่าซาพอนิฟิเคชัน (SN) ไม่แตกต่างกันเท่ากับ 258 มิลลิกรัมโพแทสเซียม-ไฮดรอกไซต่อน้ํามัน 1 กรัม ซ่ึง
สอดคล้องกับรายงานวิจัยของ Marina, et al., [19] พบว่า มีค่าอยู่ในช่วง 250-261 ซ่ึงเป็นไปตามข้อกําหนดมาตรฐาน อย. ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) ท่ีกําหนดให้ SN เท่ากับ 248-265 น้ํามันมีแนวโน้มเกิดการย่อยสลายกรดไขมันเพ่ิมขึ้น
เล็กน้อย โดยมีค่าร้อยละกรดไขมันอิสระ (%FFA) วัดในรูปกรดลอริก เพ่ิมขึ้นในน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ จากปริมาณเริ่มต้นร้อยละ 0.19 
เพ่ิมเป็นร้อยละ 0.22 แต่อย่างไรก็ตามยังไม่เกินมาตรฐาน มผช. 670/2547 ซ่ึงกําหนดให้เท่ากับร้อยละ 0.5-1.5 

 
 

ตารางที่ 3 สมบัติของนํ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์หลังเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 2 เดือน  
ตัวอย่าง %MC SN AV %FFA PV AnV Totox 
ก่อนเก็บรักษา 0.12+0.01 258+1.5 0.66+0.04 0.19+0.06 0.25+0.11 0.07+0.04 1.16+0.25 
หลังเก็บ 2 เดือน 0.11+0.00 258+1.5 0.76+0.09 0.22+0.06 1.48+0.37 0.22+0.08 3.71+0.80 
ค่ามาตรฐานอ้างอิง   <0.2 248-265 <4 0.5-1.5% <10 - - 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย + ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
%MC  = ร้อยละน้ําและส่ิงที่ระเหยได้ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซยีส ตามมาตรฐาน มผช. 670/2547 
PV = ค่าเพอร์ออกไซด์ (มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

    ฉบับที่ 57 (พ.ศ. 2524) 
AV  = ค่ากรด (มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ต่อกรัม) ตามมาตรฐาน มผช. 670/2547 
%FFA = ร้อยละกรดไขมันอิสระในรูปกรดลอริก ตามมาตรฐาน มผช. 670/2547 
SN  = ค่าซาพอนิฟิเคชัน (มิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซต่อน้ํามัน 1 กรัม) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

   ฉบับที่ 57 (พ.ศ. 2524) 
AnV  = Anisidine value 

 

ผลการวัดกลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันด้วยค่าเพอร์ออกไซด์ (PV) ค่าแอนิซิดีน (AnV) และค่าการเกิดออกซิเดชัน
ท้ังหมด พบว่า น้ํามันตัวอย่างมีแนวโน้มในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย โดยน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์มี
ค่าเพอร์ออกไซด์เริ่มต้นจาก 0.25 เพิ่มขึ้นเป็น 1.48 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัมน้ํามัน (มาตรฐาน อย. กําหนดให้
ไม่เกิน 10) จากนั้นค่อย ๆ เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันแบบลูกโซ่ต่อเนื่อง ดังนั้นเม่ือวัดค่าแอนิซิดีน พบว่า มีค่าเพ่ิมขึ้นจาก 0.07 เป็น 
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0.22 เม่ือคํานวณในรูปค่าการเกิดออกซิเดชันทั้งหมด จึงพบว่าน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์มีค่า Totox เท่ากับ 3.71 จากรายงานวิจัย 
Marina, et al., [19] สํารวจพบว่า ค่า Anisidine value ของน้ํามันมะพร้าวในช่วงไม่เกิน 0.50 จัดว่าเป็นน้ํามันท่ีมีคุณภาพดี  
 

สรุปผลการวิจยั 
กรรมวิธีท่ีเหมาะสมต่อการสกัดน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์โดยใช้กระบวนหมัก คือ เลือกใช้ผลมะพร้าวระยะสุกห้าวขึ้นไปมาขูด

เอาเนื้อ บีบคั้นเอาน้ํากะทิ ปั่นผสมกับน้ําในอัตราส่วน 1:1 นําไปแช่เย็นเพ่ือแยกครีม จากนั้นนําส่วนท่ีเป็นครีมไปหมักสกัดน้ํามันด้วย
การเสริมกล้าเชื้อโดยเฉพาะแบคทีเรียกลุ่มแลกติกเพื่อเร่งกระบวนการหมัก จากการทดลองน้ี พบว่า ผลการเสริมด้วยกล้าเชื้อ 
Lactobacillus plantarum (BCC 47647) ท่ีเพาะขยายในอาหารเหลวสูตรน้ํากะทิ ปริมาณร้อยละ 1.0 พร้อมกับการปรับค่าพีเอช
ของครีมเป็น 6.0 หมักสกัดท่ีอุณหภูมิ 35oC นาน 24 ชั่วโมง ให้เปอร์เซ็นต์การเก็บเกี่ยวน้ํามันจากครีมสูงสุดเท่ากับร้อยละ 
81.71+2.31 หรือคิดเป็นปริมาณผลผลิตน้ํามัน 18.24  กรัมต่อเนื้อมะพร้าวสด 100 กรัม น้ํามันท่ีสกัดได้มีกลิ่นหอมและเกิดกลิ่นหมัก
น้อย  การกําจัดความชื้นด้วยวิธีอังในน้ําร้อน เป็นเวลา 1 ชั่วโมง สามารถเก็บรักษาได้ดีโดยมีค่าคุณภาพอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของ 
มผช. 670/2547 และมาตรฐาน อย. ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 57 (พ.ศ. 2524) ทุกพารามิเตอร์ 

การสกัดน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์โดยใช้กระบวนหมักมีวัสดุเศษเหลือจํานวนมากจากกระบวนการผลิต ได้แก่ เปลือกมะพร้าว 
กะลามะพร้าว น้ํามะพร้าว กากมะพร้าว ส่วนใสของน้ํากะทิหลังแยกครีม ส่วนใสของครีมหลังหมัก และฝ้าครีม ดังนั้นจึงมีข้อเสนอแนะ
ให้ศึกษาวิจัยการใช้ประโยชน์สูงสุดจากเศษเหลือดังกล่าวอย่างคุ้มค่า จะทําให้การลงทุนประกอบธุรกิจผลิตน้ํามันมะพร้าวบริสุทธิ์ด้วย
กระบวนการหมักมีมูลค่าเพิ่มมากย่ิงขึ้น 
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