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บทคัดยอ  

 นํ้ามะพราวเปนเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพชนิดหนึ่งท่ีใหความสดชื่นแกรางกาย มีรสชาติท่ีหอม

หวาน อุดมไปดวยวิตามินซี ใยอาหาร และแรธาตุตาง ๆ ทําใหนํ้ามะพราวมีฤทธิ์ในการตานอนุมูล

อิสระ นํ้ามะพราวสดมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระไดเปนอยางดี แตเนื่องจากนํ้ามะพราวสดมี

สวนประกอบของนํ้าตาล จึงงายตอการเนาเสีย ทําใหเกิดความพยายามในการเก็บรักษานํ้ามะพราวให

ไดนานท่ีสุด โดยหนึ่งในเทคโนโลยีท่ีนํามาใชคือ การบรรจุนํ้ามะพราวแบบยูเอชที หรือ กระบวนการ 

ultra-high-temperature processing ซ่ึงเปนเทคโนโลยีท่ีใชในการฆาเชื้อสําหรับอาหารโดยการให

ความรอนสูงท่ีอุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส เปนเวลาสั้น ๆ ประมาณ 1 - 2 วินาที นอกจากนี้ยังมีอีก

หนึ่งกระบวนการของภูมิปญญาไทยในการเพ่ิมรสชาติของนํ้ามะพราวใหมีความหอมมากข้ึน คือ การ

ทํามะพราวเผา ซ่ึงนํ้ามะพราวท่ีผานกระบวนการดังกลาวจะไดรับความรอนท่ีสูงข้ึน และอาจ

กอใหเกิดการทําลายและเสียสภาพของวิตามินบางชนิดไป แตอยางไรก็ตามยังไมมีการศึกษาใดท่ีทํา

การเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสดเทียบกับนํ้ามะพราวเหลานี้ 

จึงเปนท่ีนาสนใจท่ีจะทําการศึกษาเพ่ือเปรียบเทียบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของนํ้า

มะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที  ผลจากการศึกษานี้จะเปนประโยชนและเปน

แนวทางในการเลือกดื่มนํ้ามะพราวในการตานอนุมูลอิสระของผูบริโภคไดในอนาคต และยังเปน
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ประโยชนตอการวิจัยในการหาวิธีการและเทคโนโลยีเพ่ือรักษาและคงสภาพความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระไวใหไดมากท่ีสุด การวิจัยนี้เปนการตรวจวัดปริมาณการอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้า

มะพราวเผา และนํ้ามะพราวยูเอชทีโดยใหสารตัวอยางเขาทําปฏิกิริยากับสารละลาย DPPH ซ่ึงเปน

อนุมูลอิสระ และวัดคาดูดกลืนแสงของสารละลายท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร และเม่ือ

สารละลาย DPPH ไดรับอิเล็กตรอนหรือ hydrogen radical จะมีสีจางลง ดังนั้นถาสารท่ีนํามา

ทดสอบทําใหสีของ DPPH จางลง แสดงวาสารนั้นมี ความสามารถในการตานออกซิเดชั่นโดยกลไก

การตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงจะแสดงผลออกมาเปนคา % inhibition DPPH (เปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูล

อิสระ) ผลจากการศึกษาเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้า

มะพราวแบบยูเอชทีซ่ึงแสดงในภาพท่ี 4 พบวานํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบ 

ยูเอชที มีเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระ 63.95 ± 1.41, 58.18 ± 1.08 และ 53.46 ± 0.0.98 

ตามลําดับ ซ่ึงมีคานอยกวาเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารมาตรฐาน BHT คือ 68.12 ± 

0.72 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (*p < 0.05) ดังนั้นจึงสามารถสรุปผลไดวานํ้ามะพราวสดสามารถตาน

อนุมูลอิสระไดมากกวานํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที ตามลําดับ 

คําสําคัญ: นํ้ามะพราวสด, นํ้ามะพราวเผา, นํ้ามะพราวยูเอชที, การตานอนุมูลอิสระ 

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)  

 ปจจุบันคนสวนใหญนิยมหันมาใสใจกับสุขภาพของตนเองมากยิ่งข้ึน ไมวาจะเปนการออก

กําลังกาย อาหารเสริม วิตามิน รวมไปถึงการเลือกทานอาหารตาง ๆ ใหมีผลดีตอสุขภาพ อาทิเชน 

การเลือกทานอาหารท่ีอุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ หรือ antioxidant ซ่ึงกระบวนการตานอนุมูล

อิสระเปนกลไกในธรรมชาติท่ีปกปองรางกายมนุษย เนื่องจากอนุมูลอิสระ หรือ Free Radicals 

สามารถสงผลใหเกิดโรคและความผิดปกติของรางกาย และเปนสาเหตุการตายอันดับตนของ

ประชากรทั่วโลก ดังเชน ความผิดปกติที่เกิดขึ้นกับระบบหัวใจและหลอดเลือด และโรคมะเร็ง  

เปนตน   

 อนุมูลอิสระ เปนโมเลกุลท่ีไมเสถียร เนื่องจากการมีการสูญเสียอิเล็กตรอน อนุมูลอิสระท่ี

เกิดข้ึนในรางกายจะสงผลใหมีการทําลาย DNA โดยตรง ซ่ึงกอใหเกิดความผิดปกติของการทํางาน

ตั้งแตระดับเซลลและอวัยวะ ไปถึงความผิดปกติของรางกายจนกอใหเกิดโรคและการเสียชีวิตตามมา 
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เราเรียกภาวะดังกลาววา การเกิดภาวะเครียดออกซิเดชัน หรือ oxidative stress นอกจากนี้ยังพบวา

การสะสมของอนุมูลอิสระเปนระยะเวลานานยังทําใหเกิดความผิดปกติของเซลลจนนําไปสูการกลาย

พันธุและพัฒนาไปเปนเซลลมะเร็งได 

 ในภาวะปกติรางกายมนุษยมีกระบวนการท่ีทําลายสารอนุมูลอิสระท่ีรางกายสรางข้ึนมาเอง

จากกระบวนการการทํางานเพ่ือสรางพลังงานของเซลล และอนุมูลอิสระท่ีไดรับจากสิ่งแวดลอม เพ่ือ

ปองกันความเสียหายตอเซลล และอวัยวะตาง ๆ รวมถึงปองกันการเกิดโรคตามกลไกตามธรรมชาติ

ของรางกาย แมวารางกายจะมนุษยจะสามารถสรางสารตานอนุมูลอิสระไดเอง แตอาจไมเพียงพอ 

และหากรางกายสูญเสียความสมดุลในการสรางและทําลายอนมูลอิสระ จะสงผลใหรางกายเกิดความ

ผิดปกติ จนเปนสาเหตุของการเสียชีวิตได นอกจากนี้ยังพบวาเม่ือการสรางสารตานอนุมูลอิสระใน

รางกายลดลงเปนอยางมาก จะนําไปสูสาเหตุของการเกิดวัยชรา เชน ริ้วรอยเหี่ยวยนบนผิวหนัง  

เปนตน ดังนั้นจึงมีความจําเปนในการรับสารตานอนุมูลอิสระจากภายนอกเพ่ือเพ่ิมปริมาณสารตาน

อนุมูลอิสระในรางกาย เชน การทานเนื้อสัตวจําพวกปลา ไข ผัก ผลไม ตาง ๆ เชน ฝรั่ง ตําลึง องุน 

ทับทิม และมะพราว เปนตน 

 ดวยสาเหตุดังกลาวขางตน มะพราวก็เปนผลไมชนิดหนึ่งท่ีอุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ ท่ี

องคประกอบหลักของมะพราวท่ีนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย คือนํ้ามะพราว ซ่ึงถือเปนเครื่องดื่ม

เพ่ือสุขภาพอีกชนิดหนึ่งท่ีใหความสดชื่นแกรางกาย เนื่องจากมีรสชาติท่ีหอมหวาน และอุดมไปดวย

วิตามินซี ใยอาหาร แรธาตุตาง ๆ สงผลทําใหนํ้ามะพราวมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ  

 นํ้ามะพราวสด เปนนํ้าผลไมตามธรรมชาติท่ีมีปริมาณนํ้าสูงถึง 95% ในนํ้ามะพราวประกอบ

ไปดวยนํ้าไฟเบอร วิตามินซี และแรธาตุท่ีสําคัญหลายชนิด ซ่ึงจากองคประกอบดานเคมีของนํ้า

มะพราวพบวาประกอบไปดวยสารตานอนุมูลอิสระหลายชนิด (Lima et al., 2015; Yong et al., 

2009; Reddy & Lakshmi, 2014) จากหลายรายงานการวิจัยพบวานํ้ามะพราวสดสามารถปองกัน

อันตรายแกเซลลในรางกายจากสารอนุมูลอิสระ โดยเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของระบบตานอนุมูล

อิสระในรางกาย นอกจากนี้ยังพบวานํ้ามะพราวสดยังชวยในการลดความดันโลหิต (Alleyne et al., 

2005) และระดับนํ้าตาลในเลือดในสัตวทดลองไดอยางมีประสิทธิภาพเชนกัน (Pinto et al., 2015; 

Preetha et al., 2013) นอกจากนี้ยังพบวานํ้ามะพราวสามารถชะลอการเกิดอัลไซเมอรไดอีกดวย ท้ังนี้

กลไกดังกลาวก็เปนผลสืบเนื่องมาจากการทํางานของระบบตานอนุ มูลอิสระในรางกาย อยางมี

ประสิทธิภาพ 

 จากท่ีไดกลาวไปขางตนจะเห็นไดวานํ้ามะพราวสดมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระได

เปนอยางดี แตเนื่องดวยนํ้ามะพราวสดมีสวนประกอบของนํ้าตาลจึงงายตอการเนาเสีย จึงกอใหเกิด

ความพยายามในการเก็บรักษานํ้ามะพราวใหไดนานท่ีสุด โดยหนึ่งในเทคโนโลยีท่ีนํามาใชคือการบรรจุ

นํ้ามะพราวแบบยูเอชที หรือ กระบวนการ ultra-high-temperature processing ซ่ึงเปนเทคโนโลยี
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ท่ีใชในการฆาเชื้อสําหรับอาหาร โดยใหความรอนสูงท่ีอุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส เปนเวลาสั้น ๆ 

ประมาณ 1 - 2 วินาที แตอยางไรก็ตามยังไมมีการศึกษาใดท่ีทําการเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการ

ตานอนุ มูลอิสระของนํ้ามะพราวสดเทียบกับนํ้ามะพราวแบบยูเอชที นอกจากนี้ยังมีอีกหนึ่ ง

กระบวนการของภูมิปญญาไทยในการเพ่ิมรสชาติของนํ้ามะพราวใหมีความหอมมากข้ึน คือ การทํา

มะพราวเผา ซ่ึงนํ้ามะพราวท่ีผานกระบวนการดังกลาวจะไดรับความรอนท่ีสูงข้ึน ซ่ึงอาจกอใหเกิดการ

ทําลายและเสียสภาพของวิตามินบางชนิดไป แตอยางก็ตามยังไมมีการศึกษาใดท่ีทําการเปรียบเทียบ

ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสดเทียบกับนํ้ามะพราวเผาเชนกัน จึงเปนท่ี

นาสนใจท่ีจะทําการศึกษาเพ่ือเปรียบเทียบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด  

นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที ซ่ึงผลจากการศึกษานี้จะเปนประโยชนและเปนแนวทาง

ในการเลือกดื่มนํ้ามะพราวในการตานอนุมูลอิสระของผูบริโภคไดในอนาคต นอกจากนี้ขอมูลจาก

การศึกษาครั้งนี้ยังเปนประโยชนตอการวิจัยในอนาคตเพ่ือหาวิธีการและเทคโนโลยีเพ่ือรักษาและคง

สภาพความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไวใหไดมากท่ีสุด 

ระเบียบวิธีวิจัย (Research Methodology)  

การเตรียมสารละลายมาตรฐาน BHT (Butylated hydroxytoluene) 

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

USAชั่งดวยเครื่องชั่งความละเอียดสูง (CITIZEN, Model CY-204, India) นํ้าหนัก 0.010 กรัม ลงใน 

volumetric flask ขนาด 20 มิลลิลิตร เติม Absolute Ethanol ปรับปริมาตรจนครบปริมาตร 20 

มิลลิลิตร เขยา volumetric flask ให สวนผสมของสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene 

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

motion, USA) หลังจากนั้นกรองสารผสมดังกลาวดวยกระดาษกรองเบอร 40 (WHATMAN, 

England) จะไดสารละลายใสสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene ซ่ึงเปนสารสกัดเขมขน 

(stock solution) ท่ีความเขมขน 500 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร 

ทําใหเจือจางหรือการทํา dilution ของสารละลายสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene 

โดยการตวงสารละลายใสของสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene ซ่ึงเปนสารสกัดเขมขน 

(stock solution) ท่ีความเขมขน 500 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอด

ทดลองขนาด 2 มิลลิลิตร แลวจึงเติมเติม Absolute Ethanol ปริมาตร 1 มิลลิลิตรดวยเครื่องดูด

สารละลาย Auto pipette (Eppendorf, USA) เขยาหลอดทดลองให สวนผสมของสารมาตรฐาน 

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) หลังจากนั้นกรองสารผสมดังกลาวดวยกระดาษ

กรองเบอร 40 (WHATMAN, England) จะไดสารละลายท่ีมีความเขมขน 250 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร  
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เตรียมสารละลายของสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene ท่ีมีความเขมขน 125 

62.5 31.25 15.625 และ 7.8125 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรดวยวิธีเจือจาง dilution ของสารละลาย

ของสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene กับ Absolute Ethanol ตามวิธีขางตนเพ่ือใชใน

การหาคา ความสามารถในการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ 50 % (IC50) 

การเตรียมสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) Methanolic radical ความเขมขน 

2.0 mM 

ชั่ง DPPH (Sigma Aldrich, Cat. No. 1898-66-4, USA) ดวยเครื่องชั่งความละเอียดสูง 

(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 เขยา 

volumetric flask ให สวนผสมของสาร DPPH ละลายเขากันกับ methanol ดวย Vortex mixture 

(Vortex-Mixer VM-10 orbital motion, USA) หลังจากนั้นกรองสารผสมดังกลาวดวยกระดาษ

กรองเบอร 40 (WHATMAN, England) จะไดสารละลายใสสาร DPPH ท่ีความเขมขน 2.0 mM 

การวัดคาการดูดกลืนแสง 

เติมสารละลาย 2.0 nM methanolic DPPH radical ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอด

ทดลองขนาด 5 มิลลิลิตร แลวจึ งเติมตัวทําละลาย  methanol analytical grade ปริมาตร  

2 มิลลิลิตร และนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา นํ้ามะพราวยูเอชที ปริมาตร 1 มิลลิลิตร (Bozin et 

al, 2006) 

ปดฝาหลอดทดลองใหสนิทและเขยาสวนผสมใหเขากัน ดวย Vortex mixture (Vortex-

Mixer VM-10 orbital motion, USA) เปนเวลานาน 3 นาที แลวจึงหอหลอดทดลองดวยกระดาษ

ฟอยลอะลูมิเนียมเพ่ือปองกันแสงจากปฏิกิริยา แลวต้ังท้ิงไวเปนเวลา 30 นาทีท่ีอุณหภูมิหอง  

(25 องศาเซลเซียส) แลวจึงนําหลอดทดลองดังกลาวไปวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่อง microplate 

reader ท่ีความยาว คลื่น 515 นาโนเมตร (Bozin et al, 2006) และนําคาการดูดกลืนแสงท่ีวัดมา

คํานวณหาคา %inhibition จากสมการ (Nadri  et al, 2014) 

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

เม่ือ   

A sample = absorbance ท่ีวัดไดของสารสกัดตัวอยางท่ีผสมกับ Methanolic DPPH 

radical 

A control = absorbance ท่ีวัดจาก Methanolic DPPH radical ผสม กับ ตัวทําละลาย 
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ทําซ้ําตัวอยางละ 5 ครั้ง แลวจึงหาคาเฉลี่ยของ % Inhibition ของมะพราวสด นํ้ามะพราว

เผา นํ้ามะพราวยูเอชที และสารละลายของสารมาตรฐาน Butylated hydroxytoluene ท่ีมีความ

เขมขนตาง ๆ เพ่ือนําไปหาคาความสามารถในการยับยั้งสารอนุมูลอิสระ 50 % (IC50) ดวยโปรแกรม 

(GraphPad Prism 7.0, USA) 

การวิเคราะหขอมูล 

 การวิเคราะหขอมูลเพ่ือหาคาความแตกตางของ % Inhibition ของนํ้ามะพราวสด  

นํ้ามะพราวเผา และ นํ้ามะพราวแบบยูเอชที โดยการใชสถิติ one way ANOVA และใช LSD’s post 

hoc test และ กําหนดคาความเชื่อม่ัน 95% (p-value < 0.05) 

ผลวิจัย (Results)  

ลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวยูเอชทีท่ีใช 

การศึกษานี้ทําการเปรียบเทียบการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และ

นํ้ามะพราว แบบยูเอชที โดยลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวมีรายละเอียดดังนี้ 

นํ้ามะพราวสด พันธุดําเนินตนเตี้ย อายุประมาณ 20 วัน จํานวน 5 แหง แหงละ 1 ลูก  

ดังแสดงในภาพท่ี 1 

นํ้ามะพราวเผาพันธุดําเนินตนเตี้ย อายุประมาณ 20 วัน จํานวน 5 แหง แหงละ 1 ลูก 

 ดังแสดงในภาพท่ี 2 

นํ้ามะพราวแบบยูเอชทียี่หอ มาลี ดังแสดงในภาพท่ี 3 

โดยลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ไดแสดงไวในตารางท่ี 1 ซ่ึงพบวานํ้า

มะพราวสดจะมีความใสไมมีส ีไมมีความขุน สวนนํ้ามะพราวเผามีความขุนเล็กนอย ไมมีสี นํ้ามะพราว 

UHT มีลักษณะสีเหลืองออนใส ไมมีความขุน 

ตารางท่ี 1 ลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวท่ีใชในการศึกษา 

 ลูกท่ี 1 ลูกท่ี 2 ลูกท่ี 3 ลูกท่ี 4 ลูกท่ี 5 

นํ้ามะพราวสด ใสไมมีสี ใสไมมีสี ใสไมมีสี ใสไมมีสี ใสไมมีสี 

นํ้ามะพราวเผา ขุนเล็กนอย  ขุนเล็กนอย  ขุนเล็กนอย  ขุนเล็กนอย ขุนเล็กนอย  

นํ้ามะพราวยูเอชที เหลืองออนใส (ยี่หอ) 
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ภาพท่ี 1 ลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวสด และนํ้ามะพราวสดท่ีใชในการศึกษา 

 
ภาพท่ี 2 ลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวเผาท่ีใชในการศึกษา 

 
ภาพท่ี 3 ลักษณะท่ัวไปของนํ้ามะพราวยูเอชทีท่ีใชในการศึกษา  
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เปอรเซ็นตการยับย้ังอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวยูเอชที 

การวิจัยนี้เปนการตรวจวัดปริมาณการอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้า

มะพราวยูเอชทีโดยใหสารตัวอยางเขาทําปฏิกิริยากับสารละลาย DPPH ซ่ึงเปนอนุมูลอิสระ เม่ืออยูใน

รูปของสารละลาย Ethanol สามารถวิเคราะหปริมาณโดยวัดคาดูดกลืนแสงของสารละลายท่ีความ

ยาวคลื่น 515 นาโนเมตร และเม่ือ DPPH รับอิเล็กตรอนหรือ hydrogen radical จะทําใหมีสีจางลง 

ดังนั้นถาสารท่ีนํามาทดสอบทําใหสีของ DPPH จางลง แสดงวาสารนั้นมี ความสามารถในการตาน

ออกซิเดชั่นโดยกลไกการตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงจะแสดงผลออกมาเปนคา % inhibition DPPH 

(เปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระ) ดังแสดงในภาพท่ี 4 

 
ภาพท่ี 4 เปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบ  

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

จากผลการศึกษาเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้า

มะพราวแบบยูเอชทีซ่ึงแสดงในภาพท่ี 4 พบวานํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยู

เอชที มีเปอรเซ็นตการยับยั้ งอนุ มูลอิสระ 63.95 ± 1.41, 58.18 ± 1.08 และ 53.46 ± 0.0.98 

ตามลําดับ ซ่ึงมีคานอยกวาเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารมาตรฐาน BHT คือ 68.12 ± 

0.72 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (*p < 0.05) 

นอกจากนี้การศึกษานี้ทําการเปรียบเทียบเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด 

นํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยูเอชทีซ่ึงแสดงในภาพท่ี 4 พบวานํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราว

แบบยูเอชทีมีเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระมีเปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระนอยกวานํ้ามะพราว

สดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (#p < 0.05) 

 

 

* 
*, # 

*, # 
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อภิปรายผล และขอเสนอแนะ (Discussion and Suggestion)  

การศึกษาเพื่อเพื่อเปรียบเทียบการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสด นํ้ามะพราวเผา 

และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที โดยใชวิธีการวัด DPPH Assay พบวานํ้ามะพราวสดสามารถตาน

อนุมูลอิสระไดมากกวานํ้ามะพราวเผา และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที  

นํ้ามะพราวมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาในการตานและยับยั้งกระบวนการอักเสบอักเสบเปน

หลัก ซึ่งกลไกของกระบวนการอักเสบนั้นมีความเกี่ยวของกับอนุมูลอิสระ เนื่องจากอนุมูลอิสระ

เปนสาเหตุ เปนตัวกระตุน และเปนตัวเพิ่มความรุนแรงของการอักเสบ อันนําไปสูการอักเสบ

เรื้อรังและการเกิดโรคและการเสียชีวิตในท่ีสุด ดังนั้นหากสามารถยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซของอนุมูล

อิสระได ยอมสงผลดีตอการลดความรุนแรงและชะลอการเกิดโรคได 

มีการศึกษาถึงผลของนํ้ามะพราวในการตานอนุมูลอิสระ โดยนํ้ามะพราวสามารถลด

ภาวะเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) จากการลดระดับของแอลอารจีนีนที่สงผลใหมี

ทํางานของเอนไซมไนตริกออกไซดซินเทสเพิ่มมากขึ้น (Salil et al., 2012) นํ้ามะพราวออนก็

สามารถตานอนุมูลอิสระไดเชนกัน โดยนํ้ามะพราวปริมาณ 6 มิลลิลิตรตอ 100 กรัมนํ้าหนักตัว 

พบวานํ้ามะพราวออนสามารถเพิ่มการทํางานของเอนไซมที่ทําหนาที่ในการตานอนุมูลอิสระ 

ไดแก superoxide dismutase และcatalase (Leong & Shui, 2001) และลดการเกิด lipid 

peroxidation (Loki & Rajamohan, 2003) เชนเดียวกับที่พบในการศึกษาครั ้งนี ้พบวานํ้า

มะพราวสดมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ โดยใชวิธีการวัด DPPH Assay 

การศึกษาที่ผานมายังไมมีการศึกษาใดที่ทําการศึกษาถึงการตานอนุมูลอิสระของนํ้า

มะพราวเผา มีเพียงสองการศึกษาที่ทําการศึกษาถึงผลของนํ้ามะพราวเผา โดยการศึกษาแรกได

ทําการศึกษาถึงผลของนํ้ามะพราวออน นํ้ามะพราวแก และนํ้ามะพราวตมตอการเจริญเติบโต

ของเห็ด สายพันธุ Schizophyllum commune Fr. ซึ่งผลการศึกษาพบวานํ้ามะพราวสดออน

เทานั้นท่ีมีคุณสมบัติในการเพิ่มการเจริญเติบโตของเห็ด นอกจากนี้ยังพบวานํ้ามะพราวออนสดมี

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

การศึกษาที่สองทําการศึกษาเปรียบเทียบผลของคลื่นไมโครเวฟตองปริมาณ total phenolic 

compounds ในมะพราวออนเทียบกับมะพราวแก ซึ ่งผลการศึกษาพบวา total phenolic 

compounds เพิ่มขึ้น 23% และantioxidant activity เพิ่มขึ้น 19% ในมะพราวออนที่ผาน

ความรอนจากคลื่นไมโครเวฟ ชวง 70–90 °C เมื่อเทียบกับมะพราวแก (Arzeta-Ríos et al., 

2020) แตอยางก็ตามยังการศึกษานี้เปนการศึกษาแรกที่ทําการเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการ

ตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสดเทียบกับนํ้ามะพราวเผา ซึ่งพบวานํ้ามะพราวสดมีการตาน

อนุมูลอิสระมากกวานํ้ามะพราวเผา ซ่ึงเปนไปตามสมมติฐานที่วาการที่อุณหภูมิสูงข้ึนในระหวาง

ข้ันตอนการเผาอาจจะทําใหสาร total phenolic compounds ถูกทําลายไป 
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เช น เด ียวก ันจากการศ ึกษาที ่ผ านมาที ่พบวานํ้ ามะพร าวแบบย ูเอชท ี ม ีปร ิมาณ

สารประกอบ phenolic ในปริมาณที่นอยมาก ซึ่งการศึกษาดังกลาวไดอธิบายไววาเนื่องจาก

อุณหภูมิที่สูงขึ้นในขณะกระบวนการฆาเชื้อของยูเอชทีทําลายสารประกอบ phenolic และ 

วิตามินซี ในนํ้ามะพราวชนิดกังกลาว (Santos, et al., 2013) ซึ ่งเมื ่อทําการเปรียบเทียบ

ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสดเทียบกับนํ้ามะพราวยูเอชที ซึ่งพบวานํ้า

มะพราวสดมีการตานอนุมูลอิสระมากกวานํ้ามะพราวยูเอชที ซึ่งเปนไปตามสมมติฐานท่ีวาการที่

อุณหภูมิสูงขึ้นในระหวางขั้นตอนการเผาอาจจะทําใหสาร total phenolic compounds ถูก

ทําลายไปเชนกัน 

จากการศึกษานี้พบวานํ้ามะพราวสดสามารถตานอนุมูลอิสระไดมากกวานํ้ามะพราวเผา 

และนํ้ามะพราวแบบยูเอชที โดยขอมูลดังกลาวเปนแนวทางในการเลือกดื่มนํ้ามะพราวในการตาน

อนุมูลอิสระ และการนํานํ้ามะพราวชนิดตาง ๆ ไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนในอนาคต 

ขอเสนอแนะ 

1. ควรทําการวัดประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวสดในสายพันธุอ่ืน 

2. ควรทําการวัดประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวเผาท่ีทราบอุณหภูมิ

ขณะเผา 

3. ควรทําการวัดประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระของนํ้ามะพราวยูเอชทีในรูปแบบ
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