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บทคัดยอ  

 นํ้ามะพราวเปนเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพชนิดหนึ่งท่ีใหความสดชื่นแกรางกาย มีรสชาติท่ีหอม

หวาน อุดมไปดวยวิตามินซี ใยอาหาร และแรธาตุตาง ๆ ทําใหนํ้ามะพราวมีฤทธิ์ในการตานอนุมูล

อิสระ นํ้ามะพราวสดมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระไดเปนอยางดี แตเนื่องจากนํ้ามะพราวสดมี

สวนประกอบของนํ้าตาล จึงงายตอการเนาเสีย ทําใหเกิดความพยายามในการเก็บรักษานํ้ามะพราวให

ไดนานท่ีสุด โดยหนึ่งในเทคโนโลยีท่ีนํามาใชคือ การบรรจุนํ้ามะพราวแบบยูเอชที หรือ กระบวนการ 

ultra-high-temperature processing ซ่ึงเปนเทคโนโลยีท่ีใชในการฆาเชื้อสําหรับอาหารโดยการให

ความรอนสูงท่ีอุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส เปนเวลาสั้น ๆ ประมาณ 1 - 2 วินาที นอกจากนี้ยังมีอีก

หนึ่งกระบวนการของภูมิปญญาไทยในการเพ่ิมรสชาติของนํ้ามะพราวใหมีความหอมมากข้ึน คือ การ

ทํามะพราวเผา ซ่ึงนํ้ามะพราวท่ีผานกระบวนการดังกลาวจะไดรับความรอนท่ีสูงข้ึน และอาจ

กอใหเกิดการทําลายและเสียสภาพของวิตามินบางชนิดไป แตอยางไรก็ตามยังไมมีการศึกษาใดท่ีทํา

การเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสดเทียบกับนํ้ามะพราวเหลานี้ 

จึงเปนท่ีนาสนใจท่ีจะทําการศึกษาเพ่ือเปรียบเทียบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของนํ้า

มะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที  ผลจากการศึกษานี้จะเปนประโยชนและเปน

แนวทางในการเลือกดื่มนํ้ามะพราวในการตานอนุมูลอิสระของผูบริโภคไดในอนาคต และยังเปน
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ประโยชนตอการวิจัยในการหาวิธีการและเทคโนโลยีเพ่ือรักษาและคงสภาพความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระไวใหไดมากท่ีสุด การวิจัยนี้เปนการตรวจวัดปริมาณการอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้า

มะพราวเผา และนํ้ามะพราวยูเอชทีโดยใหสารตัวอยางเขาทําปฏิกิริยากับสารละลาย DPPH ซ่ึงเปน

อนุมูลอิสระ และวัดคาดูดกลืนแสงของสารละลายท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร และเม่ือ

สารละลาย DPPH ไดรับอิเล็กตรอนหรือ hydrogen radical จะมีสีจางลง ดังนั้นถาสารท่ีนํามา

ทดสอบทําใหสีของ DPPH จางลง แสดงวาสารนั้นมี ความสามารถในการตานออกซิเดชั่นโดยกลไก

การตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงจะแสดงผลออกมาเปนคา % inhibition DPPH (เปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูล

อิสระ) ผลจากการศึกษาเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้า

มะพราวแบบยูเอชทีซ่ึงแสดงในภาพท่ี 4 พบวานํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบ 

ยูเอชที มีเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระ 63.95 ± 1.41, 58.18 ± 1.08 และ 53.46 ± 0.0.98 

ตามลําดับ ซ่ึงมีคานอยกวาเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารมาตรฐาน BHT คือ 68.12 ± 

0.72 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (*p < 0.05) ดังนั้นจึงสามารถสรุปผลไดวานํ้ามะพราวสดสามารถตาน

อนุมูลอิสระไดมากกวานํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที ตามลําดับ 

คําสําคัญ: นํ้ามะพราวสด, นํ้ามะพราวเผา, นํ้ามะพราวยูเอชที, การตานอนุมูลอิสระ 

Abstract 

 Coconut water is a healthy drink that refresh the body by its sweet taste, 

multi-mineral, vitamins such as vitamin C etc., and dietary fiber those are made 

coconut water to have antioxidant properties. Fresh coconut water is very effective 

in antioxidants. But fresh coconut water contains lots of sugar which may made its 

easy to spoil. This resulted in efforts to preserve coconut water as long as possible. 

One of the most technologies that being used is UHT process, Ultra-High-

Temperature, the technology that used for food sterilization by high temperature at 

135 °C for 1 - 2 seconds. An another process of Thai wisdom to enhance the flavor of 

coconut water to make it more fragrant and to preserve it for longer time, is called 

roasted coconut. The coconut water that has undergone this process needs to 

receive higher temperature and may cause the loss of certain vitamins during the 

processing. However, there is no studies have compared the antioxidant capacity of 

fresh coconut water with UHT coconut water nor roasted coconut water yet. Thus, it 

is interesting to us to conduct this study in order to compare the antioxidant capacity 
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of those coconut water. The results of this study can be a guideline for consumers to 

choose types of coconut water for healthy purpose and the data from this study can 

be useful for further research to find methods or technologies for maintain an 

antioxidant capacity of coconut water. In this research we conducted the 

measurement of free radical content in fresh coconut water, roasted coconut water 

and UHT coconut water by allowing the sample to react with DPPH solution then 

measured the absorbance of the solution at the wavelength of 515 nm, if DPPH 

accepts an electron or a hydrogen radical; its color becomes lighter. Therefore, the 

test substance that has fading color after react with DPPH solution means it has an 

antioxidant capacity via antioxidant mechanisms. This antioxidant capacity will be 

shown as %inhibition DPPH (free radical inhibition percentage). The results of the free 

radical inhibition shown in Figure 4, fresh coconut water, roasted coconut water and 

UHT coconut water have free radical inhibition percentage of 63.95 ± 1.41, 58.18 ± 

1.08 and 53.46 ± 0.0.98, respectively. Those results are significantly less than the 

radical inhibition percentage of standard BHT which is 68.12 ± 0.72. The statistic 

significant at p < 0.05. Therefore, it can be concluded that fresh coconut water has 

more antioxidants than roasted coconut water and UHT coconut water, respectively. 

Keywords:  Coconut Water, Roasted Coconut Water, UHT Coconut Water, Anti-Oxidant 

บทนํา/หลักการและเหตุผล (Introduction)  

 ปจจุบันคนสวนใหญนิยมหันมาใสใจกับสุขภาพของตนเองมากยิ่งข้ึน ไมวาจะเปนการออก

กําลังกาย อาหารเสริม วิตามิน รวมไปถึงการเลือกทานอาหารตาง ๆ ใหมีผลดีตอสุขภาพ อาทิเชน 

การเลือกทานอาหารท่ีอุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ หรือ antioxidant ซ่ึงกระบวนการตานอนุมูล

อิสระเปนกลไกในธรรมชาติท่ีปกปองรางกายมนุษย เนื่องจากอนุมูลอิสระ หรือ Free Radicals 

สามารถสงผลใหเกิดโรคและความผิดปกติของรางกาย และเปนสาเหตุการตายอันดับตนของ

ประชากรทั่วโลก ดังเชน ความผิดปกติที่เกิดขึ้นกับระบบหัวใจและหลอดเลือด และโรคมะเร็ง  

เปนตน   

 อนุมูลอิสระ เปนโมเลกุลท่ีไมเสถียร เนื่องจากการมีการสูญเสียอิเล็กตรอน อนุมูลอิสระท่ี

เกิดข้ึนในรางกายจะสงผลใหมีการทําลาย DNA โดยตรง ซ่ึงกอใหเกิดความผิดปกติของการทํางาน

ตั้งแตระดับเซลลและอวัยวะ ไปถึงความผิดปกติของรางกายจนกอใหเกิดโรคและการเสียชีวิตตามมา 
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เราเรียกภาวะดังกลาววา การเกิดภาวะเครียดออกซิเดชัน หรือ oxidative stress นอกจากนี้ยังพบวา

การสะสมของอนุมูลอิสระเปนระยะเวลานานยังทําใหเกิดความผิดปกติของเซลลจนนําไปสูการกลาย

พันธุและพัฒนาไปเปนเซลลมะเร็งได 

 ในภาวะปกติรางกายมนุษยมีกระบวนการท่ีทําลายสารอนุมูลอิสระท่ีรางกายสรางข้ึนมาเอง

จากกระบวนการการทํางานเพ่ือสรางพลังงานของเซลล และอนุมูลอิสระท่ีไดรับจากสิ่งแวดลอม เพ่ือ

ปองกันความเสียหายตอเซลล และอวัยวะตาง ๆ รวมถึงปองกันการเกิดโรคตามกลไกตามธรรมชาติ

ของรางกาย แมวารางกายจะมนุษยจะสามารถสรางสารตานอนุมูลอิสระไดเอง แตอาจไมเพียงพอ 

และหากรางกายสูญเสียความสมดุลในการสรางและทําลายอนมูลอิสระ จะสงผลใหรางกายเกิดความ

ผิดปกติ จนเปนสาเหตุของการเสียชีวิตได นอกจากนี้ยังพบวาเม่ือการสรางสารตานอนุมูลอิสระใน

รางกายลดลงเปนอยางมาก จะนําไปสูสาเหตุของการเกิดวัยชรา เชน ริ้วรอยเหี่ยวยนบนผิวหนัง  

เปนตน ดังนั้นจึงมีความจําเปนในการรับสารตานอนุมูลอิสระจากภายนอกเพ่ือเพ่ิมปริมาณสารตาน

อนุมูลอิสระในรางกาย เชน การทานเนื้อสัตวจําพวกปลา ไข ผัก ผลไม ตาง ๆ เชน ฝรั่ง ตําลึง องุน 

ทับทิม และมะพราว เปนตน 

 ดวยสาเหตุดังกลาวขางตน มะพราวก็เปนผลไมชนิดหนึ่งท่ีอุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ ท่ี

องคประกอบหลักของมะพราวท่ีนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย คือนํ้ามะพราว ซ่ึงถือเปนเครื่องดื่ม

เพ่ือสุขภาพอีกชนิดหนึ่งท่ีใหความสดชื่นแกรางกาย เนื่องจากมีรสชาติท่ีหอมหวาน และอุดมไปดวย

วิตามินซี ใยอาหาร แรธาตุตาง ๆ สงผลทําใหนํ้ามะพราวมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ  

 นํ้ามะพราวสด เปนนํ้าผลไมตามธรรมชาติท่ีมีปริมาณนํ้าสูงถึง 95% ในนํ้ามะพราวประกอบ

ไปดวยนํ้าไฟเบอร วิตามินซี และแรธาตุท่ีสําคัญหลายชนิด ซ่ึงจากองคประกอบดานเคมีของนํ้า

มะพราวพบวาประกอบไปดวยสารตานอนุมูลอิสระหลายชนิด (Lima et al., 2015; Yong et al., 

2009; Reddy & Lakshmi, 2014) จากหลายรายงานการวิจัยพบวานํ้ามะพราวสดสามารถปองกัน

อันตรายแกเซลลในรางกายจากสารอนุมูลอิสระ โดยเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของระบบตานอนุมูล

อิสระในรางกาย นอกจากนี้ยังพบวานํ้ามะพราวสดยังชวยในการลดความดันโลหิต (Alleyne et al., 

2005) และระดับนํ้าตาลในเลือดในสัตวทดลองไดอยางมีประสิทธิภาพเชนกัน (Pinto et al., 2015; 

Preetha et al., 2013) นอกจากนี้ยังพบวานํ้ามะพราวสามารถชะลอการเกิดอัลไซเมอรไดอีกดวย ท้ังนี้

กลไกดังกลาวก็เปนผลสืบเนื่องมาจากการทํางานของระบบตานอนุ มูลอิสระในรางกาย อยางมี

ประสิทธิภาพ 

 จากท่ีไดกลาวไปขางตนจะเห็นไดวานํ้ามะพราวสดมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระได

เปนอยางดี แตเนื่องดวยนํ้ามะพราวสดมีสวนประกอบของนํ้าตาลจึงงายตอการเนาเสีย จึงกอใหเกิด

ความพยายามในการเก็บรักษานํ้ามะพราวใหไดนานท่ีสุด โดยหนึ่งในเทคโนโลยีท่ีนํามาใชคือการบรรจุ

นํ้ามะพราวแบบยูเอชที หรือ กระบวนการ ultra-high-temperature processing ซ่ึงเปนเทคโนโลยี
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ท่ีใชในการฆาเชื้อสําหรับอาหาร โดยใหความรอนสูงท่ีอุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส เปนเวลาสั้น ๆ 

ประมาณ 1 - 2 วินาที แตอยางไรก็ตามยังไมมีการศึกษาใดท่ีทําการเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการ

ตานอนุ มูลอิสระของนํ้ามะพราวสดเทียบกับนํ้ามะพราวแบบยูเอชที นอกจากนี้ยังมีอีกหนึ่ ง

กระบวนการของภูมิปญญาไทยในการเพ่ิมรสชาติของนํ้ามะพราวใหมีความหอมมากข้ึน คือ การทํา

มะพราวเผา ซ่ึงนํ้ามะพราวท่ีผานกระบวนการดังกลาวจะไดรับความรอนท่ีสูงข้ึน ซ่ึงอาจกอใหเกิดการ

ทําลายและเสียสภาพของวิตามินบางชนิดไป แตอยางก็ตามยังไมมีการศึกษาใดท่ีทําการเปรียบเทียบ

ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสดเทียบกับนํ้ามะพราวเผาเชนกัน จึงเปนท่ี

นาสนใจท่ีจะทําการศึกษาเพ่ือเปรียบเทียบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด  

นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที ซ่ึงผลจากการศึกษานี้จะเปนประโยชนและเปนแนวทาง

ในการเลือกดื่มนํ้ามะพราวในการตานอนุมูลอิสระของผูบริโภคไดในอนาคต นอกจากนี้ขอมูลจาก

การศึกษาครั้งนี้ยังเปนประโยชนตอการวิจัยในอนาคตเพ่ือหาวิธีการและเทคโนโลยีเพ่ือรักษาและคง

สภาพความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไวใหไดมากท่ีสุด 

ระเบียบวิธีวิจัย (Research Methodology)  

การเตรียมสารละลายมาตรฐาน BHT (Butylated hydroxytoluene) 

นําสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene (Sigma Aldrich, Cat. No. 128-37-0, 

USAชั่งดวยเครื่องชั่งความละเอียดสูง (CITIZEN, Model CY-204, India) นํ้าหนัก 0.010 กรัม ลงใน 

volumetric flask ขนาด 20 มิลลิลิตร เติม Absolute Ethanol ปรับปริมาตรจนครบปริมาตร 20 

มิลลิลิตร เขยา volumetric flask ให สวนผสมของสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene 

ละลาย เข า กัน กับ  Absolute Ethanol ด วย  Vortex mixture (Vortex-Mixer VM-10  orbital 

motion, USA) หลังจากนั้นกรองสารผสมดังกลาวดวยกระดาษกรองเบอร 40 (WHATMAN, 

England) จะไดสารละลายใสสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene ซ่ึงเปนสารสกัดเขมขน 

(stock solution) ท่ีความเขมขน 500 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร 

ทําใหเจือจางหรือการทํา dilution ของสารละลายสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene 

โดยการตวงสารละลายใสของสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene ซ่ึงเปนสารสกัดเขมขน 

(stock solution) ท่ีความเขมขน 500 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอด

ทดลองขนาด 2 มิลลิลิตร แลวจึงเติมเติม Absolute Ethanol ปริมาตร 1 มิลลิลิตรดวยเครื่องดูด

สารละลาย Auto pipette (Eppendorf, USA) เขยาหลอดทดลองให สวนผสมของสารมาตรฐาน 

Butylated hydroxytoluene ล ะ ล าย เข า กั น กั บ  Absolute Ethanol ด ว ย  Vortex mixture 

(Vortex-Mixer VM-10 orbital motion, USA) หลังจากนั้นกรองสารผสมดังกลาวดวยกระดาษ

กรองเบอร 40 (WHATMAN, England) จะไดสารละลายท่ีมีความเขมขน 250 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร  
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เตรียมสารละลายของสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene ท่ีมีความเขมขน 125 

62.5 31.25 15.625 และ 7.8125 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรดวยวิธีเจือจาง dilution ของสารละลาย

ของสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene กับ Absolute Ethanol ตามวิธีขางตนเพ่ือใชใน

การหาคา ความสามารถในการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ 50 % (IC50) 

การเตรียมสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) Methanolic radical ความเขมขน 

2.0 mM 

ชั่ง DPPH (Sigma Aldrich, Cat. No. 1898-66-4, USA) ดวยเครื่องชั่งความละเอียดสูง 

(CITIZEN, Model CY-204, India) นํ้ า ห นั ก  7.9 มิ ล ลิ ก รั ม  ล ง ใน  volumetric flask ข น าด  

100 มิลลิลิตร เติม methanol analytical grade ปรับปริมาตรจนครบปริมาตร 100 มิลลิลิตร เขยา 

volumetric flask ให สวนผสมของสาร DPPH ละลายเขากันกับ methanol ดวย Vortex mixture 

(Vortex-Mixer VM-10 orbital motion, USA) หลังจากนั้นกรองสารผสมดังกลาวดวยกระดาษ

กรองเบอร 40 (WHATMAN, England) จะไดสารละลายใสสาร DPPH ท่ีความเขมขน 2.0 mM 

การวัดคาการดูดกลืนแสง 

เติมสารละลาย 2.0 nM methanolic DPPH radical ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอด

ทดลองขนาด 5 มิลลิลิตร แลวจึ งเติมตัวทําละลาย  methanol analytical grade ปริมาตร  

2 มิลลิลิตร และนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา นํ้ามะพราวยูเอชที ปริมาตร 1 มิลลิลิตร (Bozin et 

al, 2006) 

ปดฝาหลอดทดลองใหสนิทและเขยาสวนผสมใหเขากัน ดวย Vortex mixture (Vortex-

Mixer VM-10 orbital motion, USA) เปนเวลานาน 3 นาที แลวจึงหอหลอดทดลองดวยกระดาษ

ฟอยลอะลูมิเนียมเพ่ือปองกันแสงจากปฏิกิริยา แลวต้ังท้ิงไวเปนเวลา 30 นาทีท่ีอุณหภูมิหอง  

(25 องศาเซลเซียส) แลวจึงนําหลอดทดลองดังกลาวไปวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่อง microplate 

reader ท่ีความยาว คลื่น 515 นาโนเมตร (Bozin et al, 2006) และนําคาการดูดกลืนแสงท่ีวัดมา

คํานวณหาคา %inhibition จากสมการ (Nadri  et al, 2014) 

% Inhibition = 1 - {A_Sample/A_Control } x 100 

เม่ือ   

A sample = absorbance ท่ีวัดไดของสารสกัดตัวอยางท่ีผสมกับ Methanolic DPPH 

radical 

A control = absorbance ท่ีวัดจาก Methanolic DPPH radical ผสม กับ ตัวทําละลาย 
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ทําซ้ําตัวอยางละ 5 ครั้ง แลวจึงหาคาเฉลี่ยของ % Inhibition ของมะพราวสด นํ้ามะพราว

เผา นํ้ามะพราวยูเอชที และสารละลายของสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene ท่ีมีความ

เขมขนตาง ๆ เพ่ือนําไปหาคาความสามารถในการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ 50 % (IC50) ดวยโปรแกรม 

(GraphPad Prism 7.0, USA) 

การวิเคราะหขอมูล 

 การวิเคราะหขอมูลเพ่ือหาคาความแตกตางของ % Inhibition ของนํ้ามะพราวสด  

นํ้ามะพราวเผา และ นํ้ามะพราวแบบยูเอชที โดยการใชสถิติ one way ANOVA และใช LSD’s post 

hoc test และ กําหนดคาความเชื่อม่ัน 95% (p-value < 0.05) 

ผลวิจัย (Results)  

ลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวยูเอชทีท่ีใช 

การศึกษานี้ทําการเปรียบเทียบการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และ

นํ้ามะพราว แบบยูเอชที โดยลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวมีรายละเอียดดังนี้ 

นํ้ามะพราวสด พันธุดําเนินตนเตี้ย อายุประมาณ 20 วัน จํานวน 5 แหง แหงละ 1 ลูก  

ดังแสดงในภาพท่ี 1 

นํ้ามะพราวเผาพันธุดําเนินตนเตี้ย อายุประมาณ 20 วัน จํานวน 5 แหง แหงละ 1 ลูก 

 ดังแสดงในภาพท่ี 2 

นํ้ามะพราวแบบยูเอชทียี่หอ มาลี ดังแสดงในภาพท่ี 3 

โดยลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ไดแสดงไวในตารางท่ี 1 ซ่ึงพบวานํ้า

มะพราวสดจะมีความใสไมมีส ีไมมีความขุน สวนนํ้ามะพราวเผามีความขุนเล็กนอย ไมมีสี นํ้ามะพราว 

UHT มีลักษณะสีเหลืองออนใส ไมมีความขุน 

ตารางท่ี 1 ลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวท่ีใชในการศึกษา 

 ลูกท่ี 1 ลูกท่ี 2 ลูกท่ี 3 ลูกท่ี 4 ลูกท่ี 5 

นํ้ามะพราวสด ใสไมมีสี ใสไมมีสี ใสไมมีสี ใสไมมีสี ใสไมมีสี 

นํ้ามะพราวเผา ขุนเล็กนอย  ขุนเล็กนอย  ขุนเล็กนอย  ขุนเล็กนอย ขุนเล็กนอย  

นํ้ามะพราวยูเอชที เหลืองออนใส (ยี่หอ) 
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ภาพท่ี 1 ลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวสด และนํ้ามะพราวสดท่ีใชในการศึกษา 

 
ภาพท่ี 2 ลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวเผาท่ีใชในการศึกษา 

 
ภาพท่ี 3 ลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวยูเอชทีท่ีใชในการศึกษา  
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เปอรเซ็นตการยับย้ังอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวยูเอชที 

การวิจัยนี้เปนการตรวจวัดปริมาณการอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้า

มะพราวยูเอชทีโดยใหสารตัวอยางเขาทําปฏิกิริยากับสารละลาย DPPH ซ่ึงเปนอนุมูลอิสระ เม่ืออยูใน

รูปของสารละลาย Ethanol สามารถวิเคราะหปริมาณโดยวัดคาดูดกลืนแสงของสารละลายท่ีความ

ยาวคลื่น 515 นาโนเมตร และเม่ือ DPPH รับอิเล็กตรอนหรือ hydrogen radical จะทําใหมีสีจางลง 

ดังนั้นถาสารท่ีนํามาทดสอบทําใหสีของ DPPH จางลง แสดงวาสารนั้นมี ความสามารถในการตาน

ออกซิเดชั่นโดยกลไกการตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงจะแสดงผลออกมาเปนคา % inhibition DPPH 

(เปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระ) ดังแสดงในภาพท่ี 4 

 
ภาพท่ี 4 เปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบ  

ยูเอชที (*p<0.05 vs BHT, #p<0.05 vs fresh coconut) 

จากผลการศึกษาเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้า

มะพราวแบบยูเอชทีซ่ึงแสดงในภาพท่ี 4 พบวานํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยู

เอชที มีเปอรเซ็นตการยับยั้ งอนุ มูลอิสระ 63.95 ± 1.41, 58.18 ± 1.08 และ 53.46 ± 0.0.98 

ตามลําดับ ซ่ึงมีคานอยกวาเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารมาตรฐาน BHT คือ 68.12 ± 

0.72 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (*p < 0.05) 

นอกจากนี้การศึกษานี้ทําการเปรียบเทียบเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด 

นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยูเอชทีซ่ึงแสดงในภาพท่ี 4 พบวานํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราว

แบบยูเอชทีมีเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระมีเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระนอยกวานํ้ามะพราว

สดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (#p < 0.05) 

 

 

* 
*, # 

*, # 
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อภิปรายผล และขอเสนอแนะ (Discussion and Suggestion)  

การศึกษาเพื่อเพื่อเปรียบเทียบการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา 

และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที โดยใชวิธีการวัด DPPH Assay พบวานํ้ามะพราวสดสามารถตาน

อนุมูลอิสระไดมากกวานํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที  

นํ้ามะพราวมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาในการตานและยับยั้งกระบวนการอักเสบอักเสบเปน

หลัก ซึ่งกลไกของกระบวนการอักเสบนั้นมีความเกี่ยวของกับอนุมูลอิสระ เนื่องจากอนุมูลอิสระ

เปนสาเหตุ เปนตัวกระตุน และเปนตัวเพิ่มความรุนแรงของการอักเสบ อันนําไปสูการอักเสบ

เรื้อรังและการเกิดโรคและการเสียชีวิตในท่ีสุด ดังนั้นหากสามารถยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูล

อิสระได ยอมสงผลดีตอการลดความรุนแรงและชะลอการเกิดโรคได 

มีการศึกษาถึงผลของนํ้ามะพราวในการตานอนุมูลอิสระ โดยนํ้ามะพราวสามารถลด

ภาวะเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) จากการลดระดับของแอลอารจีนีนที่สงผลใหมี

ทํางานของเอนไซมไนตริกออกไซดซินเทสเพิ่มมากขึ้น (Salil et al., 2012) นํ้ามะพราวออนก็

สามารถตานอนุมูลอิสระไดเชนกัน โดยนํ้ามะพราวปริมาณ 6 มิลลิลิตรตอ 100 กรัมนํ้าหนักตัว 

พบวานํ้ามะพราวออนสามารถเพิ่มการทํางานของเอนไซมที่ทําหนาที่ในการตานอนุมูลอิสระ 

ไดแก superoxide dismutase และcatalase (Leong & Shui, 2001) และลดการเกิด lipid 

peroxidation (Loki & Rajamohan, 2003) เชนเดียวกับที่พบในการศึกษาครั ้งนี ้พบวานํ้า

มะพราวสดมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ โดยใชวิธีการวัด DPPH Assay 

การศึกษาที่ผานมายังไมมีการศึกษาใดที่ทําการศึกษาถึงการตานอนุมูลอิสระของนํ้า

มะพราวเผา มีเพียงสองการศึกษาที่ทําการศึกษาถึงผลของนํ้ามะพราวเผา โดยการศึกษาแรกได

ทําการศึกษาถึงผลของนํ้ามะพราวออน นํ้ามะพราวแก และนํ้ามะพราวตมตอการเจริญเติบโต

ของเห็ด สายพันธุ Schizophyllum commune Fr. ซึ่งผลการศึกษาพบวานํ้ามะพราวสดออน

เทานั้นท่ีมีคุณสมบัติในการเพิ่มการเจริญเติบโตของเห็ด นอกจากนี้ยังพบวานํ้ามะพราวออนสดมี

ป ร ิม าณ  total phenolic compounds ม าก ที ่ส ุด  (Chanate & Montarop, 2 0 18 )  ใน

การศึกษาที่สองทําการศึกษาเปรียบเทียบผลของคลื่นไมโครเวฟตองปริมาณ total phenolic 

compounds ในมะพราวออนเทียบกับมะพราวแก ซึ ่งผลการศึกษาพบวา total phenolic 

compounds เพิ่มขึ้น 23% และantioxidant activity เพิ่มขึ้น 19% ในมะพราวออนที่ผาน

ความรอนจากคลื่นไมโครเวฟ ชวง 70–90 °C เมื่อเทียบกับมะพราวแก (Arzeta-Ríos et al., 

2020) แตอยางก็ตามยังการศึกษานี้เปนการศึกษาแรกที่ทําการเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการ

ตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสดเทียบกับนํ้ามะพราวเผา ซึ่งพบวานํ้ามะพราวสดมีการตาน

อนุมูลอิสระมากกวานํ้ามะพราวเผา ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานที่วาการที่อุณหภูมิสูงข้ึนในระหวาง

ข้ันตอนการเผาอาจจะทําใหสาร total phenolic compounds ถูกทําลายไป 
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เช น เด ียวก ันจากการศ ึกษาที ่ผ านมาที ่พบวานํ้ ามะพร าวแบบย ูเอชท ี ม ีปร ิมาณ

สารประกอบ phenolic ในปริมาณที่นอยมาก ซึ่งการศึกษาดังกลาวไดอธิบายไววาเนื่องจาก

อุณหภูมิที่สูงขึ้นในขณะกระบวนการฆาเชื้อของยูเอชทีทําลายสารประกอบ phenolic และ 

วิตามินซี ในนํ้ามะพราวชนิดกังกลาว (Santos, et al., 2013) ซึ ่งเมื ่อทําการเปรียบเทียบ

ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสดเทียบกับนํ้ามะพราวยูเอชที ซึ่งพบวานํ้า

มะพราวสดมีการตานอนุมูลอิสระมากกวานํ้ามะพราวยูเอชที ซึ่งเปนไปตามสมมติฐานท่ีวาการที่

อุณหภูมิสูงขึ้นในระหวางขั้นตอนการเผาอาจจะทําใหสาร total phenolic compounds ถูก

ทําลายไปเชนกัน 

จากการศึกษานี้พบวานํ้ามะพราวสดสามารถตานอนุมูลอิสระไดมากกวานํ้ามะพราวเผา 

และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที โดยขอมูลดังกลาวเปนแนวทางในการเลือกดื่มนํ้ามะพราวในการตาน

อนุมูลอิสระ และการนํานํ้ามะพราวชนิดตาง ๆ ไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนในอนาคต 
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