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บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี โดยวิเคราะห์ปริมาณน ้ าตาล 
รีดิวซ์ ปริมาณสารประกอบฟีนอล และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในน ้ ามะพร้าวอ่อนและแก่ที่ไม่ผ่าน
การสกัดและสารสกัดเน้ือมะพร้าวอ่อนและแก่ที่สกัดด้วยตัวท าละลาย 3 ชนิด คือ น ้ ากลั่น ,               
เอทานอล และเอทิล อะซิเตท พร้อมทั้งศึกษาองคป์ระกอบของสารสกดั เพื่อหาเอกลกัษณ์ของสาร
ไฟโตเอสโตรเจน (ไคเนติน) ดว้ยเคร่ือง HPLC โดยการทดลองพบว่า น ้ ามะพร้าวอ่อนมีปริมาณ
น ้ าตาลรีดิวซ์มากที่สุดซ่ึงมีค่าเท่ากบั 235.322±4.162 ไมโครกรัมสมมูลกลูโคสต่อมิลลิลิตรของน ้ า
มะพร้าว สารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่ที่สกดัดว้ยเอทานอล แสดงค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกมาก
ที่สุดซ่ึงมีค่าเท่ากบั 7.639±0.028 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อกรัมสารสกดั นอกจากน้ีสารสกดั
เน้ือมะพร้าวแก่จากเอทานอลยงัแสดงฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระที่ดีที่สุด เม่ือทดสอบดว้ยวธีิ DPPH และ 
FRAP ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 18.853±0.133 มิลลิกรัมสมมูลโทรล็อกซ์ต่อกรัมสารสกดัและ 17.097±0.017
มิลลิกรัมสมมูลโทรล็อกซ์ต่อกรัมสารสกดั ตามล าดบั ผลการศึกษาโครมาโตแกรมในน ้ ามะพร้าว
อ่อนและแก่ พบว่ามีลกัษณะโครมาโตแกรมคลา้ยคลึงกนั ดงันั้นน ้ ามะพร้าวจึงมีองคป์ระกอบสาร
ไคเนตินอยู ่จากผลการวจิยัแสดงใหเ้ห็นวา่ ในน ้ ามะพร้าวและสารสกดัจากเน้ือมะพร้าวอ่อนและแก่
มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและมีสารส าคญัอยูห่ลายชนิด ซ่ึงสามารถน าไปเป็นส่วนผสมส าคญัที่ใชเ้ป็น
สารออกฤทธ์ิทางเคร่ืองส าอางได ้ 
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ค าส าคญั: น ้ าตาลรีดิวซ์/น ้ ามะพร้าว/เน้ือมะพร้าว/ไฟโตเอสโตรเจน/ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
 
Abstract 

The purpose of this research was to analyze the chemical composition by analyzing the 
amount of reducing sugar, phenolic compounds, and antioxidative effect in coconut waters coconut 
meat extracts. There were three types of solvents including water, ethanol, and ethyl acetate. The 
research also included the study of the extract composition to find the uniqueness of phytoestrogen 
(kinetin) by using HPLC. According to the testing, it was found that the young coconut water 
contains reducing sugar of 235.322±4.162 µg GE/mL. The mature coconut meat extracted by 
ethanol shows highest content of phenolic compounds 7.639±0.028 mg GAE/g extract. Moreover, 
the mature coconut meat extracted by ethanol showed the best antioxidative effect. After testing 
DPPH and FRAP of 18.853±0.133 mg TEAC/g extract and 17.097±0.017 mg TEAC/g extract, 
respectively. The investigation on chromatogram in coconut water showed that chromatogram of 
these sample was similar together with composed of kinetin. The results showed that coconut water 
and coconut meat extracted, from both young and mature coconuts, contains antioxidant capacity 
and some importance substance. It can be applied as active ingredient in cosmetic and other 
products. 
 
Keywords: Antioxidant capacity/Coconut meat/Coconut water/ Phytroestrogen/Reducing sugar 
 
บทน า 

มะพร้าวเป็นพืชที่คนไทยนั้นรู้จกัและคุ้นเคยเป็นอย่างดี เน่ืองจากมีการปลูกอยู่ทั่วไป 
น ามาใชก้นัอยา่งแพร่หลายทั้งอุปโภค และบริโภคสามารถใหผ้ลผลิตไดต้ลอดทั้งปี ซ่ึงมีหลากหลาย
สายพนัธุ์ที่นิยมปลูกในประเทศไทย มะพร้าวถือเป็นพืชเศรษฐกิจที่มีมูลค่ามากทั้งในประเทศและ
การส่งออก สามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดเ้กือบทุกส่วน ตั้งแต่ส่วนล าตน้ ผล ไปจนถึงใบ ในส่วนน ้ า
มะพร้าวและเน้ือมะพร้าวอุดมไปดว้ยสารอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการต่อสุขภาพ ที่ประกอบดว้ย 
กรดอะมิโน น ้ าตาลโมเลกุลเด่ียวอยา่งกลูโคส สารตา้นอนุมูลอิสระ เอนไซม ์นอกจากน้ียงัมีวติามิน
และแร่ธาตุเป็นองคป์ระกอบอยูห่ลายชนิด เช่น โพแทสเซียม แมกนีเซียม แคลเซียม วติามินซี บี 2 บี 
3 บี 5 และบี 6 เป็นตน้ นอกจากน้ียงัมีผลช่วยชะลอการเกิดโรคอลัไซเมอร์ อีกทั้งสามารถกระตุน้
การเจริญเติบโตและการแบ่งเซลล์ได้ดี (DebMandal & Mandal, 2011) จึงท าให้มีผลผลิตจาก



Mae 
Fah 

Luan
g U

niv
ers

ity

3 
 

มะพร้าวจ าหน่ายทั้งในรูปผลสดหรือการแปรรูปแลว้ โดยที่องคป์ระกอบเหล่าน้ีในมะพร้าวจะมีการ
เปล่ียนแปลงไปตามอายกุารเก็บเก่ียว (Anon, 2001) ซ่ึงชนิดและปริมาณของสารแต่ละชนิดนั้นจะมี
ความแตกต่างกนัตามชนิดของผลไม ้ระหว่างพนัธุ์ในผลไมช้นิดเดียวกนั และระหว่างส่วนต่างๆ 
ภายในผลเดียวกนั ดงันั้นขอ้มูลชนิดและปริมาณสารส าคญัในผลไมท้ี่มีคุณสมบติัส่งเสริมสุขภาพ 
จึงเป็นขอ้มูลส าคญัที่ช่วยส่งเสริมให้เกิดการใช้ประโยชน์ในผลไม้ชนิดนั้นมากขึ้น จึงไดมี้ความ
พยายามศึกษาถึงสมบตัิทางเคมีกายภาพในมะพร้าวอายตุ่างๆ อยา่งเช่น การศึกษาอิทธิพลความแก่-
อ่อนในน ้ ามะพร้าวต่อปริมาณวติามินซีในน ้ ามะพร้าว พบวา่มะพร้าวที่อายกุารเก็บ 6, 7 และ 8 เดือน 
มีปริมาณวิตามินซีมากถึง 0.032 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร แต่หากมะพร้าวแก่ถึงระยะ 9 เดือน ปริมาณ
วติามินซีจะลดลงประมาณ 0.001 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร (วรารัตน์ แกว้ภู่ และพสิิฏฐ ์ธรรมวถีิ, 2556) 

นอกจากน้ีในรายงานการวิจยัพบว่าในน ้ ามะพร้าวมีสารคลา้ยฮอร์โมนเพศหญิงหรือไฟโต
เอสโตรเจน (Phytoestrogen) ในปริมาณสูง ซ่ึงมีผลช่วยชะลอการเกิดอลัไซเมอร์ในสตรีวยัทองได ้
และการด่ืมน ้ ามะพร้าวเป็นประจ าทุกวนัยงัช่วยสมานแผล ท าให้แผลหายเร็วกว่าปกติ (Yong, Ge, 
Ng & Tan, 2009) จึงเป็นที่มาของวตัถุประสงคข์องการวิจยัน้ีที่ตอ้งการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี
และฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระในน ้ ามะพร้าวและเน้ือมะพร้าว ทั้งผลอ่อนและแก่ เพือ่เปรียบเทียบ
ปริมาณสารส าคญัที่มีประโยชน์ทางเคร่ืองส าอาง เพื่อใช้เป็นขอ้มูลด้านเคร่ืองส าอางหรืออ่ืนๆ 
ต่อไป 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพื่อวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและองค์ประกอบทางเคมีที่ส าคญัในน ้ าและเน้ือ
มะพร้าวอ่อนและแก่ 

2. เพื่อเปรียบเทียบตัวท าละลายในการสกัดเน้ือมะพร้าวอ่อนและแก่ที่ให้ฤทธ์ิทาง
เคร่ืองส าอางที่ดี 

3. เพื่อเปรียบเทียบปริมาณสารส าคญัที่วิเคราะห์ได ้เพื่อใช้เป็นขอ้มูลเพื่อประโยชน์ทาง
เคร่ืองส าอาง 

 
ขอบเขตการวิจัย 

1. คน้ควา้ศึกษาขอ้มูลและงานวจิยัที่เก่ียวขอ้ง 
2. เก็บตวัอยา่งผลมะพร้าวอ่อนและแก่จากสวนมะพร้าวและเตรียมสารสกดัเน้ือมะพร้าว 

อ่อนและแก่ จากตวัท าละลายที่ต่างกนั 3 ชนิดไดแ้ก่ น ้ ากลัน่, เอทานอล และเอทิล อะซิเตท 
3. วเิคราะห์หาความช้ืนของเน้ือมะพร้าวอ่อนและเน้ือมะพร้าวแก่ 
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4. วิเคราะห์ปริมาณไฟโตเอสโตรเจนหรือฮอร์โมนพืช ได้แก่ ไคเนติน (kinetin) จากน ้ า
มะพร้าวอ่อนและแก่ที่ไม่ผา่นการสกดั และสารสกดัจากเน้ือมะพร้าวอ่อนและแก่ที่สกดัได ้

5. วิเคราะห์หาปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ดว้ยวิธี DNS Method ในน ้ ามะพร้าวอ่อนและแก่ที่ไม่
ผ่านการสกดัและสารสกดัจากเน้ือมะพร้าวอ่อนและแก่ที่สกดัได ้และการวดับริกซ์ในน ้ ามะพร้าว
อ่อนและแก่ที่ไม่ผา่นการสกดั 

6. ทดสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลและฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี DPPH และ 
FRAP ในน ้ ามะพร้าวและสารสกดัจากเน้ือมะพร้าวอ่อนและแก่ที่สกดัได ้

 
ทบทวนวรรณกรรม 

มะพร้าวมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Cocos nucifera Linn. มีช่ือสามญัว่า Coconut, Coconut Plam 
และ Ocean Nut จดัเป็นพืชในตระกูลปาล์มที่มีความส าคญัมากตระกูลหน่ึง เป็นพืชยนืตน้พวกใบ
เล้ียงเด่ียว ใบมีลกัษณะเป็นใบประกอบแบบขนนก ผลประกอบดว้ยเอ็กซ์โซคาร์ป (exocarp) คือ
เปลือกนอก ถดัไปขา้งในจะเป็นส่วนของมีโซคาร์ป (mesocarp) หรือใยมะพร้าว ถดัไปขา้งในเป็น
ส่วนของเอนโดคาร์ป (endocarp) หรือกะลามะพร้าว ซ่ึงจะมีรูสีคล ้ าอยู่ 3 รู ส าหรับงอก เรียกว่า
เอ็มบริโอ ถัดจากส่วนของเอนโดคาร์ปเขา้ไปจะเป็นส่วนของเอนโดสเปิร์ม หรือที่เรียกว่าเน้ือ
มะพร้าว ภายในเอนโดสเปิร์มของมะพร้าวจะมีน ้ ามะพร้าว ซ่ึงเม่ือมะพร้าวแก่เอนโดสเปิร์มจะดูด
เอาน ้ ามะพร้าวไปใช้จนหมด (เกสร สุนทรเสรี, 2541) ขณะที่มะพร้าวยงัอ่อนชั้นเอนโดสเปิร์ม
ภายในผลมีลักษณะบางและอ่อนนุ่มภายในมีน ้ ามะพร้าว เม่ือมะพร้าวแก่ซ่ึงสังเกตได้จากการที่
เปลือกนอกเร่ิมเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล ชั้นเอนโดสเปิร์มก็จะหนาและแขง็ขึ้น (Yong et al., 2009) 

น ้ ามะพร้าวและเน้ือมะพร้าวที่บรรจุอยู่ในลูกมะพร้าวนั้ นอุดมไปด้วยแร่ธาตุ, วิตามิน, 
กรดอะมิโน, กรดไขมนัอ่ิมตวัสายกลาง, ฮอร์โมนและอ่ืนๆ (Yong et al., 2009) ฮอร์โมนพชืแบ่งเป็น
กลุ่มไดแ้ก่ ออกซิน, ไซโตไคนิน และจิบเบอเรลลิน เป็นตน้ โดยทีมี่ไคเนติน ซ่ึงเป็นฮอร์โมนพืชใน
กลุ่มไซโตไคนินตวัแรกที่ไดรั้บการคน้พบ (Miller, Skoog, Von Saltza & Strong, 1955) 

จากรายงานการวิจยัของ Ge et al (2005) พบว่า ไคเนตินมีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูล
อิสระที่มีประสิทธิภาพสูงทั้งจากการศึกษาในหลอดทดลอง (in vitro) และในสัตวท์ดลอง (in vivo) 
(Olsen, Siboska, Clark & Rattan, 1999) มีฤทธ์ิชะลอความแก่ (anti-aging effects) ที่แรงเม่ือทดสอบ
กบัเซลลผ์วิหนังของคนและในแมลงหวี ่สารไคเนตินสามารถชะลอกระบวนการที่ท  าใหแ้ก่ (aging 
process) และยดือายขุยัของแมลงหวีไ่ด ้ทั้งน้ีเน่ืองมาจากการลดอตัราการตายตามอาย ุ (age-specific 
death) ลงตลอดช่วงอายขุยัของแมลงโตเตม็วยั ที่ส าคญัคือฤทธ์ิชะลอความแก่ของไคเนตินไม่ได้ท  า
ให้อายขุยัของเซลลย์าวนานขึ้นโดยการท าให้เซลลเ์พิ่มความสามารถในการแบ่งตวัไดสู้งสุด ซ่ึงจะ
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ต่างจากสารชะลอความแก่อ่ืนๆ ที่มีผลเพิ่มความสามารถในการแบ่งตวัดงักล่าวและจะส่งเสริมการ
เกิดเป็นมะเร็งได้ (Sharma, Kaur & Rattan, 1995) และผลจากการวิจยัยงัพบว่าไคเนตินสามารถ
ชะลอการเปล่ียนแปลงของเซลล์ไฟโบรบลาสตข์องคน (ซ่ึงเป็นเซลล์ที่สร้างคอลลาเจนและอิลา
สติน) ในจานเล้ียงเซลล์ (Rattan & Clark, 1994) และการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีที่เก่ียวขอ้งกับ
ความแก่ของผวิหนงัในระดบัเซลลไ์ด ้
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. ระเบียบวธีิวจิยั  
                           1.1 การเก็บตวัอยา่งผลมะพร้าว โดยใชม้ะพร้าวอ่อนอาย ุ6 เดือน และมะพร้าวแก่
อาย ุ12 เดือน จากสวนมะพร้าวในพื้นที่จงัหวดัฉะเชิงเทรา อยา่งละ 5 ลูก  

1.2 การเตรียม โดยผา่ผลมะพร้าวแยกส่วนน ้ ามะพร้าวและเน้ือมะพร้าวออกจากกนั 
โดยจะไดเ้ป็น 4 ส่วน คือ น ้ ามะพร้าวอ่อนแยก 5 ลูก, น ้ ามะพร้าวแก่แยก 5 ลูก, เน้ือมะพร้าวอ่อน 
และเน้ือมะพร้าวแก่ 

2. ขั้นตอนการวจิยั 
                            2.1 การวิเคราะห์น ้ ามะพร้าวอ่อนและน ้ ามะพร้าวแก่ ท าการวิเคราะห์โดยตรงไม่
ผา่นการสกดั 
                                         2.1.1 วิเคราะห์หาความเขม้ขน้ของน ้ าตาลในน ้ ามะพร้าว แบ่งเป็น น ้ า
มะพร้าวอ่อนแยก 5 ลูกและน ้ ามะพร้าวแก่แยก 5 ลูก ท าโดยใชเ้คร่ือง Hand Refractometer ในการ
อ่านค่าของความเขม้ขน้ของน ้ าตาลโดยตรง ซ่ึงมีหน่วยเป็นเปอร์เซ็นตโ์ดยน ้ าหนกั (°Brix) 
                                         2.1.2 วิเคราะห์หาปริมาณไฟโตรเอสโตรเจน ได้แก่ ไคเนตินในน ้ า
มะพร้าวอ่อน และน ้ ามะพร้าวแก่ ท าการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีดว้ยการวดัโครมาโตแกรมของ
สารสกดัดว้ยเคร่ืองโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) โดยใชส้ภาวะการศึกษาคอลมัม์ 
Brownlee Analytical AQ C18 (150 มิลลิเมตร × 2.1 มิลลิเมตร, 5 ไมโครเมตร), อตัราการไหล 0.2 
มิลลิลิตร/นาที, ความร้อนที่ 25 องศาเซลเซียส, 1 ไมโครลิตรของปริมาตรที่ฉีด, ใชเ้วลา 30 นาทีและ 
ตรวจวดัที่ 280 นาโนเมตร โดยใชเ้มทานอลและกรดฟอร์มิก 0.1 เปอร์เซ็นเป็นเฟสเคล่ือนที่ 
                            2.2 การวิเคราะห์ความช้ืนของเน้ือมะพร้าวอ่อนและเน้ือมะพร้าวแก่ที่ไม่ผ่านการ
สกดัตามวธีิ AOAC (2000) 
                            2.3 การวิเคราะห์เน้ือมะพร้าวอ่อนและเน้ือมะพร้าวแก่ที่ท  าการสกัดด้วยตวัท า 
ละลาย 3 ชนิดคือ น ้ ากลั่น, เอทานอล และเอทิล อะซิเตทในอตัราส่วน 1:2 ป่ันด้วย Magnetic stir 
เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ที่อุณภูมิห้องแล้วกรองกากออกด้วยผา้ขาวบางหรือกระชอน จากนั้นกรอง
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ตะกอนดว้ย buchner funnel โดยใชก้ระดาษกรองเบอร์ 1 (Whatman No.1) ระเหยตวัท าละลายออก
ดว้ยเคร่ืองท าแหง้สุญญากาศ (Rotary evaporator) 
                                         2.3.1 การวิเคราะห์ปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ (reducing sugar) ตามวิธี Miller 
(1959) ใช้ 3,5-dinitrosali-cylic acid method (DNS method) โดยใช้สารละลายกลูโคส (glucose) 
เป็นสารมาตรฐาน วดัค่ากลืนดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง UV-Vis Spectrophotometer ที่ 550 นาโนเมตร 
และ รายงานผลเป็นปริมาณ Glucose equivalent (µg GE/ g extract) หรือ (µg GE/mL) 

2.3.2 การวเิคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ดว้ย Folin-Ciocalteau  
reagent โดยใชก้รดแกลลิก (Gallic acid) เป็นสารมาตรฐาน วดัค่ากลืนดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง UV-
Vis Spectrophotometer ที่ 765 นาโนเมตร และรายงานผลเป็นปริมาณ Gallic acid equivalent (mg 
GAE/g extract) หรือ (mg GAE/mL) 

2.3.3 การวเิคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
                                               1) การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ซ่ึงเป็นการวดั
ค่าที่สารละลายไปท าลายอนุมูลอิสระของ  DPPH• โดยใช้โทรล็อกซ์  (6-Hydroxy-2,5,7,8-
tetramethylchlorman-2-carboxylic acid) เป็นสารละลายมาตรฐาน วดัค่ากลืนดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง 
UV-Vis Spectrophotometer ที่  517 นาโนเมตรและรายงานผลเป็นปริมาณ  Trolox equivalent 
antioxidant capacity (mg TEAC/g extract) หรือ (mg TEAC/mL) 
                                               2)  การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP ซ่ึงเป็นการ
วิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์เฟอร์ริกของสารต้านอนุมูลอิสระ โดยใช้โทรล็อกซ์เป็น
สารละลายมาตรฐาน วดัค่ากลืนดูดกลืนแสงด้วยเคร่ือง UV-Vis Spectrophotometer ที่ 593 นาโน
เมตร และรายงานผลเป็นปริมาณ Trolox equivalent antioxidant capacity (mg TEAC/g extract) หรือ 
(mg TEAC/mL) 
 
ผลการวิจัย 
 ปริมาณความเข้มข้นของน า้ตาลในน ้ามะพร้าวอ่อนและน ้ามะพร้าวแก่ 
 วิเคราะห์หาความเขม้ขน้ของน ้ าตาลในน ้ ามะพร้าวอ่อนและน ้ ามะพร้าวแก่ที่ไม่ผ่านการ
สกดั ท าโดยใช้เคร่ือง Hand Refractometer ในการอ่านค่าความเขม้ขน้ของน ้ าตาลโดยตรง พบว่า 
ค่าเฉล่ียความเขม้ขน้ของน ้ าตาลในน ้ ามะพร้าวอ่อนและน ้ ามะพร้าวแก่ เท่ากบั 5.960±0.092  °Brix 
และ 5.060±0.043 °Brix ตามล าดบั 
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ปริมาณไฟโตรเอสโตรเจนของน ้ามะพร้าวอ่อนและน ้ามะพร้าวแก่จากการวิเคราะห์ด้วย
เคร่ืองโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง 
 การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของตวัอยา่งน ้ ามะพร้าวอ่อนและแก่ที่ไม่ผ่านการสกดั ผล
ของโครมาโตแกรมจากการวิเคราะห์ พบว่าผลโครมาโตแกรม มี peak ที่ Relation time เหมือนกนั
ทั้งหมดในตวัอยา่งน ้ ามะพร้าวอ่อน เช่นเดียวกบัในตวัอยา่งน ้ ามะพร้าวแก่ โดยพบสารที่เหมือนกบั
สารมาตรฐานไคเนติน (ภาพที่ 1) และยงัมีสารองคป์ระกอบอ่ืนที่ไม่สามารถระบุได ้(ภาพที่ 2-3) 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1  โครมาโตแกรมของสารมาตรฐานไคเนติน (Kinetin) (ก)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2  โครมาโตแกรมของน ้ ามะพร้าวอ่อนตวัอยา่งที่ 1 (ก) น ้ ามะพร้าวอ่อนตวัอยา่งที่ 2 (ข)  
  น ้ ามะพร้าวอ่อนตวัอยา่งที่ 3 (ค) น ้ ามะพร้าวอ่อนตวัอยา่งที่ 4 (ง) และน ้ ามะพร้าวอ่อน  
  ตวัอยา่งที่ 5 (จ) 
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ภาพที่ 3   โครมาโตแกรมของน ้ ามะพร้าวแก่ตวัอยา่งที่ 1 (ก) น ้ามะพร้าวแก่ตวัอยา่งที่ 2 (ข) 
  น ้ ามะพร้าวแก่ตวัอยา่งที่ 3 (ค) น ้ ามะพร้าวแก่ตวัอยา่งที่ 4 (ง) และน ้ ามะพร้าวแก่ 
  ตวัอยา่งที่ 5 (จ) 

ปริมาณความช้ืนของเน้ือมะพร้าวอ่อนและเน้ือมะพร้าวแก่ 
 จากการน าเน้ือมะพร้าวอ่อนและเน้ือมะพร้าวแก่ มาท าการวเิคราะห์หาปริมาณความช้ืนตาม
วิธี AOAC (2000) โดยท าการทดลอง 5 ซ ้ า พบว่า ค่าเฉล่ียปริมาณร้อยละความช้ืนของเน้ือมะพร้าว
อ่อนและเน้ือมะพร้าวแก่ เท่ากบั 66.507±0.569 และ 49.784±1.306 ตามล าดบั 
 ปริมาณสารสกัดหยาบของเน้ือมะพร้าวอ่อนและเน้ือมะพร้าวแก่ 
 จากการสกัดสารออกฤทธ์ิจากเน้ือมะพร้าวอ่อนและเน้ือมะพร้าวแก่ดว้ยตวัท าละลาย 3 
ชนิด คือ น ้ ากลัน่, เอทานอล และเอทิล อะซิเตท ไดส้ารสกดัที่ต่างกนั คือ น ้ ากลัน่ ไดสี้เหลืองอ่อน 
เอทานอล ไดสี้เหลืองอ่อน และเอทิล อะซิเตท ไดสี้เหลืองเขม้มีลกัษณะขน้หนืด จากการน าสาร
สกดัซ ้ าจ  านวน 3 ซ ้ ามา และค านวณหาร้อยละผลผลิตมีค่าดงัน้ี ร้อยละผลผลิตของเน้ือมะพร้าวอ่อน
ที่สกดัดว้ยน ้ ากลัน่, เอทานอล และเอทิล อะซิเตท เท่ากบั 13.53, 14.72 และ 18.01 ตามล าดบั และ
ร้อยละผลผลิตของเน้ือมะพร้าวแก่ที่สกดัดว้ยน ้ ากลัน่, เอทานอล และเอทิล อะซิเตท เท่ากบั 22.12, 
25.84 และ 31.91 ตามล าดบั 
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ปริมาณน ้าตาลรีดวิซ์ในน ้ามะพร้าวและสารสกัดเน้ือมะพร้าวจากตัวท าละลาย 

 เม่ือน าน ้ ามะพร้าวอ่อนกบัน ้ ามะพร้าวแก่ (ไม่ผา่นการสกดั) และสารสกดัเน้ือมะพร้าวอ่อน
กับสารสกัดเน้ือมะพร้าวแก่ในแต่ละตวัท าละลาย มาท าการหาปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์  พบว่า น ้ า
มะพร้าวอ่อนมีปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์มากที่สุด คือ 235.322±4.162 ไมโครกรัมสมมูลกลูโคสต่อ
มิลลิลิตรของน ้ ามะพร้าว และในน ้ ามะพร้าวแก่ มีปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์เท่ากับ 85.429±2.288 
ไมโครกรัมสมมูลกลูโคสต่อมิลลิลิตรของน ้ ามะพร้าว ในส่วนสารสกัดเน้ือมะพร้าวพบว่า เน้ือ
มะพร้าวอ่อนที่สกัดด้วยตัวท าละลายเอทิล อะซิเตทมีปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์มากที่ สุด คือ 
79.520±1.622 ไมโครกรัมสมมูลกลูโคสต่อกรัมสารสกดั รองลงมาคือ สารสกดัเน้ือมะพร้าวอ่อน
จากเอทานอล, สารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่จากเอทานอล, สารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่จากเอทิล อะซิเตท, 
สารสกัดเน้ือมะพร้าวอ่อนจากน ้ ากลัน่ และสารสกัดเน้ือมะพร้าวแก่จากน ้ ากลั่น โดยมีค่าเท่ากบั 
77.495±1.699, 68.790±1.128, 63.281±0.997, 52.730±1.127 และ 40.049±1.458 ไมโครกรัมสมมูล
กลูโคสต่อกรัมสารสกดั ตามล าดบั  

 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในน ้ามะพร้าวและสารสกัดเน้ือมะพร้าวจากตัวท าละลาย 
เม่ือน าน ้ ามะพร้าวอ่อนกบัน ้ ามะพร้าวแก่ (ไม่ผา่นการสกดั) และสารสกดัเน้ือมะพร้าวอ่อน

กบัสารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่ในแต่ละตวัท าละลาย มาท าการทดสอบหาปริมาณฟีนอลิก พบว่า สาร
สกดัเน้ือมะพร้าวแก่จากเอทานอลมีปริมาณฟีนอลิกมากที่สุด คือ 7.639±0.028 มิลลิกรัมสมมูลกรด
แกลลิกต่อกรัมสารสกัด รองลงมาคือ สารสกัดเน้ือมะพร้าวอ่อนจากเอทานอล, สารสกัดเน้ือ
มะพร้าวแก่จากน ้ ากลัน่, สารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่จากเอทิล อะซิเตท, สารสกดัเน้ือมะพร้าวอ่อนจาก
น ้ ากลั่น  และสารสกัดเน้ือมะพร้าวอ่อนจากเอทิล อะซิเตท  โดยมีปริมาณฟีนอลิกเท่ากับ 
5.322±0.013, 4.086±0.053, 2.669±0.154, 2.221±0.007 และ 1.892±0.080 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกล
ลิกต่อกรัมสารสกดั ตามล าดับ และในน ้ ามะพร้าวพบว่า น ้ ามะพร้าวแก่มีปริมาณฟีนอลิกเท่ากบั 
0.128±0.006 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตรของน ้ ามะพร้าว ซ่ึงมากกว่าน ้ ามะพร้าวอ่อนที่
มีปริมาณฟีนอลิกเท่ากบั 0.101±0.003 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตรของน ้ ามะพร้าว  

ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของน ้ามะพร้าวและสารสกัดเน้ือมะพร้าวจากตัวท าละลาย 
1. วิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH  
พบวา่ เม่ือความเขม้ขน้ของสารมากขึ้น จะมีค่าการยบัย ั้งอนุมูลอิสระเพิม่ขึ้นเป็นค่า 

ความชนัคงที่ 9.1027 เม่ือน าน ้ ามะพร้าวอ่อนกบัน ้ ามะพร้าวแก่ (ไม่ผ่านการสกดั) และสารสกดัเน้ือ
มะพร้าวอ่อนกบัสารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่ในแต่ละตวัท าละลาย มาท าการหาปริมาณในการยบัย ั้ง
อนุมูลอิสระ พบว่า สารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่จากเอทานอลมีปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ เทียบ
กบัโทรล็อกซ์เท่ากบั 18.853±0.133 มิลลิกรัมสมมูลโทรล็อกซ์ต่อกรัมสารสกดั รองลงมาคือ สาร
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สกดัเน้ือมะพร้าวอ่อนจากเอทานอล, สารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่จากน ้ ากลัน่, สารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่
จากเอทิล อะซิเตท, สารสกดัเน้ือมะพร้าวอ่อนจากน ้ ากลัน่ และสารสกดัเน้ือมะพร้าวอ่อนจากเอทิล 
อะซิเตท โดยมีปริมาณการยบัย ั้งอนุมูลอิสระเท่ากับ 18.144±0.017, 17.741±0.043, 13.200±0.019, 
10.166±0.084 และ 9.381±0.050 มิลลิกรัมสมมูลโทรล็อกซ์ต่อกรัมสารสกดั ตามล าดบั และในส่วน
น ้ ามะพร้าวพบว่า น ้ ามะพร้าวแก่มีปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ เท่ากบั 0.036±0.005 มิลลิกรัม
สมมูลโทรล็อกซ์ต่อมิลลิลิตรของน ้ ามะพร้าว ซ่ึงมากกว่าน ้ ามะพร้าวอ่อนที่มีปริมาณในการยบัย ั้ง
อนุมูลอิสระ เท่ากบั 0.016±0.003 มิลลิกรัมสมมูลโทรล็อกซ์ต่อมิลลิลิตรของน ้ ามะพร้าว  

2. วิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP  
                           เม่ือน าน ้ ามะพร้าวอ่อนกับน ้ ามะพร้าวแก่ (ไม่ผ่านการสกัด) และสารสกัดเน้ือ
มะพร้าวอ่อนกบัสารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่ในแต่ละตวัท าละลาย มาท าการหาปริมาณในการยบัย ั้ง
อนุมูลอิสระ พบว่า สารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่จากเอทานอลมีปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ เทียบ
กบัโทรล็อกซ์เท่ากบั 17.097±0.017 มิลลิกรัมสมมูลโทรล็อกซ์ต่อกรัมสารสกดั รองลงมาคือ สาร
สกดัเน้ือมะพร้าวอ่อนจากเอทานอล, สารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่จากน ้ ากลัน่, สารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่
จากเอทิล อะซิเตท, สารสกดัเน้ือมะพร้าวอ่อนจากเอทิล อะซิเตท และสารสกดัเน้ือมะพร้าวอ่อนจาก
น ้ ากลัน่ โดยมีปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระเท่ากบั 15.502±0.005, 15.130±0.007, 13.318±0.005, 
9.934±0.017 และ 7.864±0.020 มิลลิกรัมสมมูลโทรล็อกซ์ต่อกรัมสารสกดั ตามล าดบั และในส่วน
น ้ ามะพร้าวพบว่า น ้ ามะพร้าวแก่มีปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ เท่ากบั 0.120±0.004 มิลลิกรัม
สมมูลโทรล็อกซ์ต่อมิลลิลิตรของน ้ ามะพร้าว ซ่ึงมากกว่าน ้ ามะพร้าวอ่อนที่มีปริมาณในการยบัย ั้ง
อนุมูลอิสระ เท่ากบั 0.089±0.006 มิลลิกรัมสมมูลโทรล็อกซ์ต่อมิลลิลิตรของน ้ ามะพร้าว  
 
อภิปรายผลการวิจัย 

จากงานวิจยัในคร้ังน้ีผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและองค์ประกอบทางเคมีที่
ส าคญัในน ้ ามะพร้าวและสารสกดัจากเน้ือมะพร้าวอ่อนและแก่ เป็นดงัน้ี ผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระทั้งจากวิธี DPPH และ FRAP แสดงให้เห็นว่า สารสกดัจากเน้ือมะพร้าวแก่จากตวัท า
ละลายทั้ง 3 ชนิดมีปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระมากกว่าสารสกดัจากเน้ือมะพร้าวอ่อน และใน
น ้ ามะพร้าวแก่มีปริมาณในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระมากกวา่น ้ ามะพร้าวอ่อนเช่นเดียวกนั จึงกล่าวไดว้่า
ทั้งในน ้ ามะพร้าวและสารสกดัจากเน้ือมะพร้าวแก่เปรียบเทียบในตวัท าละลายเดียวกนัมีฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระมากกว่าในน ้ ามะพร้าวและสารสกดัจากเน้ือมะพร้าวอ่อน เม่ือเปรียบเทียบกบังานวิจยั
อ่ืน ซ่ึงวเิคราะห์องคป์ระกอบในน ้ ามะพร้าว พบสารสารคญัที่มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระเช่น ไคเนติน, 
ไคเนติน ไรโบไซด์ และทรานซ์-ซีเอติน เป็นตน้ (Ge et al., 2005) ผลการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิก 
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พบว่าในน ้ ามะพร้าวแก่มีปริมาณฟีนอลิกมากกว่าน ้ ามะพร้าวอ่อน เช่นเดียวกนักบัในสารสกดัจาก
เน้ือมะพร้าวแก่จากตวัท าละลายทั้ง 3 ชนิดที่มีปริมาณฟีนอลิกมากกว่าสารสกดัจากเน้ือมะพร้าว
อ่อน ในส่วนปริมาณไฟโตเอสโตรเจน (ไคเนติน) ของน ้ ามะพร้าวอ่อนและน ้ ามะพร้าวแก่จากการ
วิเคราะห์ดว้ยเคร่ืองโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง ผลโครมาโตแกรม มี peak ที่ Relation 
time เหมือนกนัทั้งหมดในตวัอยา่งน ้ ามะพร้าวอ่อน เช่นเดียวกบัในตวัอยา่งน ้ ามะพร้าวแก่ โดยที่จาก
รายงานการวิจัยของ Ge et al (2005) พบว่า ไคเนตินมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มี
ประสิทธิภาพสูงทั้งจากการศึกษาในหลอดทดลองและในสัตวท์ดลอง (Olsen, Siboska, Clark & 
Rattan, 1999) มีฤทธ์ิชะลอความแก่ (anti-ageing effects) ที่แรงเม่ือทดสอบกบัเซลลผ์วิหนงัของคน 
ในส่วนการวเิคราะห์หาความเขม้ขน้ของน ้ าตาลในน ้ ามะพร้าวอ่อนและน ้ ามะพร้าวแก่ที่ไม่ผา่นการ
สกัด ท าโดยใช้เคร่ือง Hand Refractometer ในการอ่านค่าของความเข้มขน้ของน ้ าตาลโดยตรง 
พบว่า น ้ ามะพร้าวอ่อนมีค่าความเขม้ขน้ของน ้ าตาลมากกว่าน ้ ามะพร้าวแก่ สอดคลอ้งกบัการน าน ้ า
มะพร้าวอ่อนและแก่มาวิเคราะห์ปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ดว้ยวิธี DNS method พบว่า ในน ้ ามะพร้าว
อ่อนมีปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์มากกวา่ในมะพร้าวแก่ ส่วนในสารสกดัเน้ือมะพร้าวอ่อนนั้นก็มีปริมาณ
น ้ าตาลรีดิวซ์มากกกวา่ในสารสกดัเน้ือมะพร้าวแก่ เช่นกนั  
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