
บทคัดย่อ มะพร้าวเป็นพืชเศรฐกิจของประเทศไทย และมีความหลากหลายของพันธุ์ แต่อย่างไรก็ตามพันธุ์ ที่ได้รับ

ความนิยม ในการใช้อุปโภคและบริโภคเป็นพันธุ์ที่มีเปลือกผลสีเขียวแต่ยังมีพันธุ์อื่นได้แก่พันธุ์ที่มีเปลือกสีส้มที่ยังไม่มี

ข้อมูลการศึกษาและวิจัย งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์ในการศึกษาคุณสมบัติของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวบางสาย

พันธุ์ โดยเลือกศึกษาจากมะพร้าวที่มีเปลือกผลสีส้ม เปรียบเทียบกับมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกผลสีเขียว การสกัดเย็น

จะขูดส่วนเนื้ อออกจากกะลามะพร้าว ผสมน้ำอุ่นเพื่อคั้นน้ำกะทิหมักในภาชนะที่ปิดสนิทให้น้ำมันแยกชั้นออกมาแล้ว

นำไปวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ความถ่วงจำเพาะจุดเดือด ค่าพลังงานความร้อน และองค์ประกอบที่มี

อยู่ในน้ำมันมะพร้าวสกัดเย็น สภาวะที่เหมาะสม สำหรับการผลิตน้ำมันจากมะพร้าวโดยวิธีการสกัดเย็น คือ

อัตราส่วนระหว่างเนื้ อมะพร้าวต่อน้ำ คือ 1:1 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร ระยะเวลาในการหมัก2-3 วัน น้ำมันสกัดเย็น

จากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกผลเป็นสีเขียวมีค่าความถ่วงจำเพาะจุดเดือดและค่าพลังงานความร้อน 0.91, 153.0 ⁰C
และ7,586.90 แคลอรี่ต่อกรัม ตามลำดับ น้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกผลเป็นสีส้มมีค่าความถ่วงจำเพาะ

จุดเดือด และ ค่าพลังงานความร้อน 0.92, 137.8 ⁰C และ 749.47 แคลอรี่ต่อกรัม ตามลำดับ ผลการวิเคราะห์ พบว่า

น้ำมันจากมะพร้าวที่มีเปลือกสีส้มจะมีสารโอลีเอไมด์ (Oleamide) ซึ่งเป็นสารที่สะสมอยู่ที่น้ำ หล่อเลี้ ยงสมองและ

ไขสันหลัง มีส่วนช่วยในการทำให้หลับลึกและลดการตื่นตัว ช่วยฟื้ นฟูความจำและป้องกันอาการความจำเสื่อม ซึ่งไม่

พบในมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียว สารที่เป็นองค์ประกอบสำคัญในน้ำมันมะพร้าวสกัดเย็นอีกชนิดหนึ่งคือกรดคา

ปริลิก (Caprylic acid) ซึ่งจำนวนของธาตุคาร์บอน (C) เป็น 8 อะตอม พบในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกสี

ส้มซึ่งมีในปริมาณที่สูงกว่ามะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียวถึงประมาณ2เท่า ผลการศึกษาครั้งนี้ จะใช้เป็นพื้ นฐาน เพื่อ

ศึกษาและทบทวนวิธีการหาองค์ประกอบทางเคมีในน้ำมันมะพร้าวสกัดเย็นที่สะดวกและได้ผลที่มีความถูกต้อง

แม่นยำมากขึ้ น

คำสำคัญ : โอลีเอไมด์ น้ำมันมะพร้าวสกัดเย็น น้ำมันมะพร้าวบริสุทธิ์ มะพร้าวเปลือกสีส้ม
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 สารประกอบโอลีเอไมด์ (Oleamide)
ในน้ำ มันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกผลสีส้ม
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ธนิต เมธีนุกูล¹ อนุชา ริกากรณ์² และ พรพิมล เมธีนุกูล³ 

 ¹คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 27 ถนนอินใจมี ตำบลท่าอิฐ อำเภอเมือง 

 จังหวัด อุตรดิตถ์ รหัสไปรษณีย์ 53000

²คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 27 ถนนอินใจมี ตำบลท่าอิฐ อำเภอเมือง 

 จังหวัด อุตรดิตถ์ รหัสไปรษณีย์ 5300

 ³คณะเทคนิคการสัตวแพทย์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (บางเขน) 50 ถนนงามวงศ์วาน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร

กรุงเทพมหานคร รหัสไปรษณีย์ 10900
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                       บทนำ

      มะพร้าว มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Cocos nucifera Linn ชนิด

(Specific epithet, Variety) nucifera อยู่ในวงศ์ Palmae⁽¹⁾ มีระบบ

รากที่เป็นรากฝอยมีขนาดเท่าๆ  กัน แผ่กระจายออกรอบต้น

มะพร้าวจัดเป็นพืชที่อยู่คู่กับคนไทยในชีวิตประจำวันรวมถึง

วัฒนธรรมในทุก  ๆด้าน สามารถใช้ประโยชน์ได้ในหลายทาง เช่น

น้ำและเนื้ อมะพร้าวอ่อนใช้รับประทาน เนื้ อในผลแก่นำไปขูดและ

คั้นทำกะทิ กะลานำไปประดิษฐ์สิ่งของต่างๆ  เช่น กระบวย โคม

ไฟ ฯลฯ ในน้ำมันมะพร้าวนั้นมีแร่ธาตุที่สำ คัญและวิตามินบาง

ชนิดที่เป็นประโยชน์แก่ร่างกายและร่างกายสามารถนำไปใช้

ประโยชน์ได้ง่าย โดยส่วนเนื้ อของมะพร้าวสามารถนำมาขูดออก

จากกะลาแล้วนำมาผสมน้ำเพื่อคั้นเป็นน้ำกะทิแล้วนำมาหมัก

ให้กลายเป็นน้ำมันมะพร้าวโดยไม่ผ่านกระบวนการใช้ความร้อน

เรียกว่า น้ำมันมะพร้าวสกัดเย็น หรือน้ำมันมะพร้าวบริสุทธิ์

(Virgin Coconut Oil) หรือ VCO หมายถึง น้ำมันมะพร้าวที่สกัด

โดยใช้กระบวนการธรรมชาติ⁽²⁾ น้ำมันมะพร้าวบริสุทธิ์เป็น

ผลิตผลที่ได้จากการสกัดน้ำมันออกจากเนื้ อมะพร้าวโดยไม่ผ่าน

ความร้อนและสารเคมีอื่น ⁽ๆ³⁾ มะพร้าวบริสุทธิ์ ประกอบด้วยสาร

ต้านอนุมูลอิสระหลายชนิดที่สลายตัวได้เมื่อได้รับความร้อน(4)

น้ำมันมะพร้าวมีคุณสมบัติพิเศษในด้านการแพทย์ และ

โภชนาการ เมื่อบริโภคเข้าไปจะผ่านจากกระเพาะอาหารไปถึง

ลำไส้ เข้าไปในกระแสเลือด แล้วเปลี่ยนเป็นพลังงานที่ตับอย่าง

รวดเร็ว (ภายในหนึ่งชั่วโมง) ทำให้ไม่เกิดเป็นไขมันสะสมใน

ร่างกาย ช่วยเร่งอัตราเมแทบอลิซึม (Metabolism) เผาผลาญ

อาหารที่รั บประทานเข้าไปพร้อมกัน ทำให้ไม่สะสมเป็นไขมัน อีก

ทั้งยังไปเผาผลาญไขมันที่สะสมไว้แต่เดิม ทำให้ผู้บริโภคน้ำมัน

มะพร้าวมีสุขภาพดี แข็งแรง เนื่องจากได้พลังงานทันทีที่บริโภค

น้ำมันมะพร้าว นอกจากนั้นน้ำมันมะพร้าวยังมีคุณค่าทาง

อาหารโดยเฉพาะวิตามิน เกลือแร่ และกรดอะมิโน เนื่องจาก

น้ำมันมะพร้าวเป็นโมเลกุลขนาดเล็กจึงถูกย่อยง่าย และเคลื่อนที่

เร็วไปตามของเหลวในร่างกาย มีวิตามินอีที่ช่วยขยายหลอดเลือด

และป้องกันการแข็งตัวของหลอดเลือดซึ่งเป็นสาเหตุของโรคหัวใจ

ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระที่เป็นสาเหตุของการกลายพันธุ์ของยีน

จนเกิดเป็นเซลล์มะเร็ง น้ำมันมะพร้าวไม่ถูกเติม

OLEAMIDE IN COLD EXTRACTED OIL FROM ORANGE SHELL COCONUT THANIT METHEENUKUL ET AL.

ไฮโดรเจนหรือเกิดปฏิกิริยากับออกซิเจนจึงไม่เกิดสารก่อ

มะเร็ง การบริโภคน้ำมันมะพร้าวทำให้ร่างกายไม่สะสม

น้ำตาลเพราะถูกใช้ไปเป็นพลังงานหมด ช่วยลดอัตรา

การเกิดโรคเบาหวาน แพทย์แผนไทยนิยมนำน้ำมัน

มะพร้าวมาเป็นส่วนประกอบของตำรับยานวด ใช้นวดให้

ผ่อนคลายสบายตัว ป้องกันการติดเชื้ อโรคทางผิวหนัง

ป้องกันการทำลายของแสงอัลตราไวโอเลต ที่ทำ ให้

ผิวหนังเหี่ยวย่น แก่ก่อนวัย และเป็นมะเร็งผิวหนัง น้ำมัน

มะพร้าวยังช่วยให้ผิวหนังชุ่มชื่น อ่อนนุ่ม ดูอ่อนกว่าวัย

ไม่ตกสะเก็ด น้ำมันมะพร้าวมีสารฆ่าเชื้ อโรคที่ช่วยทำให้

ผิวหนังและผมปลอดจากเชื้ อโรค ช่วยให้ผิวหนังอ่อน

เยาว์และผมเงางาม⁽⁵⁾  น้ำมันมะพร้าวบริสุทธิ์ (VCO) มี

ไตรกลีเซอไรด์สายโซ่ปานกลางในปริมาณที่มาก เหมาะ

สมสำหรับผู้ต้องการควบคุมน้ำหนักของร่างกายและช่วย

เผาผลาญกลูโคสทำให้ระดับน้ำตาลในเลือด ระดับไขมัน

และภาวะไขมันพอกตับลดลง ⁽⁶⁾น้ำมันมะพร้าวบริสุทธิ์

ซึ่งไม่ได้ผ่านกระบวนการฟอกสีและกำจัดกลิ่นจะมี

ศักยภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ⁽⁷⁾น้ำมันมะพร้าว

บริสุทธิ์ มีประโยชน์ในการลดระดับไขมันในซีรั่ม เนื้ อเยื่อ

และลดปริมาณของไลไพโปรตีนความหนาแน่นต่ำ

(Low-density lipoprotein, LDL) ซึ่งเป็นสาเหตุของ

หลอดเลือดแดงแข็งหรือตีบ ทำให้เป็นโรคเกี่ยวกับหัวใจ

และหลอดเลือด เนื่องจากมะพร้าวเป็นพืชที่ปลูกกัน

อย่างแพร่หลายในประเทศไทย โดยมีอยู่หลากหลายสาย

พันธุ์บางสายพันธุ์มีสีของเปลือกผลที่สวยงามนิยมปลูก

ไว้เพื่อประดับมากกว่า ประโยชน์ในทางเศรษฐกิจ ทาง

คณะผู้วิจัยมีวัตถุประสงค์ในการศึกษาองค์ประกอบทาง

เคมีในน้ำมันสกัดเย็น จากมะพร้าวที่มีเปลือกผลสีส้ม

เปรียบเทียบกับเปลือกผลสีเขียว เพื่อส่งเสริมและผลัก

ดันให้เป็นพืชทางเลือกในเชิงเศรษฐกิจจากสารสำคัญที่

คาดว่าจะพบในองค์ประกอบของน้ำมันสกัดเย็นจาก

มะพร้าวที่มีเปลือกผลเป็นสีส้มต่อไป

                     วัสดุและวิธีการ

สารเคมีสำ หรับใช้ตรวจสอบค่าความเป็นกรดและ

กระบวนการโครมาโทกราฟี แผ่นบาง
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 (Thin layerchromatography) หรือ TLC เพื่อเปลี่ยน

สารประกอบในน้ำมันมะพร้าวสกัดเย็นให้อยู่ในรูปของสาร

ประกอบเอสเทอร์ซึ่งสะดวกในการตรวจสอบด้วย

กระบวนการของเครื่องGC-MSได้แก่โพแทสเซียมไฮดรอก

ไซด์(Potassiumhydroxide,KOH)และแอซิโทน (Acetone,

C₃H₆O ) ของ Flukaเมือง Seelze เยอรมนี ,เอทานอล

(Ethanol, C₂H₅OH) และไอโซโพรพิลแอลกอฮอล์

(Isopropylalcohol C₃H₇OH ₎ ของMerck เมือง

Darmstasd เยอรมันนี, ไอโอดีน (Iodine,I₂) และ

ปิโตรเลียมอีเทอร์ (Petroleum ether) ของ VS CHEM

HOUSE กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย,เฮกเซน (Hexane,

C₆H₁₄), คลอโรฟอร์ม (Chloroform,CHCl₃), กรดแอซิติก 

( Aceticacid, CH₃COOH), ฟีนอล์ฟทาลีน

(Phenolphthalein, C₂₀H₁₄O₄) และโซเดียมไฮดรอกไซด์

(Sodium hydroxide, NaOH) ของ RCI Labscan

กรุงเทพมหานคร ประเทศไทยโดยสารเคมีที่ใช้ในงานวิจัย

ทุกชนิดเป็นชนิด A.R. grade

สารประกอบโอลีเอไมด์ (OLEAMIDE) ในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกผลสีส้ม ธนิต เมธีนุกูล และคณะ

เครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ์

           เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้สำ หรับการผลิตน้ำมัน

มะพร้าวสกัดเย็นและตรวจสอบสมบัติของน้ำมัน

มะพร้าวสกัดเย็น มีดังนี้  เตาไฟฟ้า (Hotplate and

stirrer) รุ่ น LMS-3006 ของ DAIHANLABTECHCO

กรุงเทพมหานครประเทศไทย, เครื่องวัดอุณหภูมิ

(Thermometer) รุ่ น TK 100S ของ Fisher Scientific

New Hampshire USA, เครื่องชั่งน้ำหนัก (Balance) รุ่ น

MB2610 และ ไฮโดรมิเตอร์ (Hydrometer) รุ่ น LMS-

208 ของ Gammaco กรุงเทพมหานคร

ประเทศไทย,เครื่องวัดความหนืดจลน์ (Kinematic

viscometer) รุ่ น 378-025-C11 ของ Koehler NewYork

USA , บอมบ์แคลอรีมิเตอร์ ( Oxygen  bomb

calorimeter) รุ่ น 1341 plain Jacket Calorimeter

ของ Parr Instrument Illinois USA และ เครื่อง Gas

Chromatography - Mass Spectroscopy (GC-MS)

รุ่ น GC7890MS5975C ของ Agilent Technologies

California USA
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ภาพที่ 1 เครื่องบอมบ์แคลอรีมิเตอร์สำหรับหาค่าพลังงานของตัวอย่างน้ำมันมะพร้าว

วิธีการ

การเก็บตัวอย่างผลมะพร้าวจะเก็บผลมะพร้าว

ที่มีช่วงอายุ 3 เดือนขึ้ นไป จากนั้นนำมะพร้าวไปขูดเอา

ส่วนเนื้ อออกจากกะลามะพร้าว จากนั้น นำเนื้ อมะพร้าว

ไปผสมกับน้ำอุ่นในอัตราส่วนต่างๆ เพื่อคั้นให้เป็นน้ำ

กะทิ ได้แก่ เนื้ อมะพร้าวต่อน้ำอุ่น เป็น 1:0.5, 1:1, 1:2

และ 1:2.5 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร กรองแยกน้ำกะทิด้วย

ผ้าขาวบาง แล้วใส่ลงในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท ทำการหมัก

ในระยะเวลา 1–7 วัน เมื่อน้ำมันมะพร้าวเกิดการแยก

ชั้นออกมาจึงเก็บตัวอย่างน้ำมันมะพร้าวที่ได้เพื่อไปใช้

ในการศึกษาขั้นตอนต่อไป

ว เวชกรรมไทย 2567;1(1) 
ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 กันยายน – ธันวาคม  2567 
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ภาพที่ 2 การสกัดแยกน้ำมันมะพร้าวด้วยการหมักน้ำกะทิตามกระบวนการธรรมชาติ

   ความถ่วงจำเพาะของน้ำมันมะพร้าวสกัดเย็น

จะวัดโดยไฮโดรมิเตอร์ (Hydrometer) ซึ่งจะใช้ร่วม

กับกระบอกตวงหรือภาชนะอื่นที่มีรูปทรงใกล้เคียงกัน

โดยบรรจุน้ำมันมะพร้าวตัวอย่างในกระบอกตวงแล้วนำ

ไฮโดรมิเตอร์ใส่ลงไปเมื่อหยุดนิ่งจึงอ่านค่า

ความถ่วงจำเพาะของน้ำมันมะพร้าวตัวอย่างการทดสอบ

หาจุดเดือดขอน้ำมันมะพร้าวสกัดเย็นจะใช้น้ำมันพาราฟิน

(Paraffin Oil) เป็นสารสำหรับพาความร้อนจากเปลวไฟ

ถ่ายโอนสู่น้ำ มันมะพร้าวตัวอย่างโดยบรรจุน้ำมันมะพร้าว

ตัวอย่างในหลอดทดลองขนาดเล็กโดยใส่หลอดแคพิลลารี

(Capillary tube) แบบคว่ำ (ปลายปิดอยู่ด้านบนปลายเปิด

อยู่ด้านล่าง) ลงใน

หลอดทดลองขนาดเล็ก ในหลอดทดลองขนาดเล็กจะมี

น้ำมันมะพร้าวตัวอย่างบรรจุอยู่ จากนั้นยึดหลอดทดลอง

ขนาดเล็กกับเทอร์มอมิเตอร์ให้ปลายล่างของหลอดกับเทอร์

มอมิเตอร์เสมอกัน จากนั้นจัดให้ชุดอุปกรณ์จุ่มลงไปในบีก

เกอร์ที่แห้งซึ่งบรรจุน้ำมันพาราฟิน (Paraffin oil)และเริ่มให้

ความร้อนโดยตะเกียงแอลกอฮอล์เมื่อเริ่มให้ความร้อนแก่

น้ำมันมะพร้าว สังเกตช่วงอุณหภูมิจุดเดือดดังนี้  จุดเดือด ก

คือ อุณหภูมิที่เห็นของเหลวในหลอดทดลองขนาดเล็กไหล

เข้าไปในหลอดคาพิลารีไหลเข้าเพียงเล็กน้อยให้บันทึก

อุณหภูมิโดยไม่ต้องรอให้ไหลเต็มหลอดคาพิลารี จากนั้น

ทำการบันทึกจุดเดือด ข คือ อุณหภูมิที่เริ่มเห็นฟองอากาศ

ไหลออกจากหลอดคาพิลารี (ที่คว่ำ อยู่ในหลอดทดลอง

ขนาดเล็ก) อย่างต่อเนื่องยาวเป็นสายคล้ายฟองออกซิเจน

ของตู้เลี้ ยงปลาจากนั้นหาค่าเฉลี่ยอุณหภูมิจุดเดือดจาก

ช่วงอุณหภูมิจุดเดือด ก และจุดเดือด ข ทำการทดลองทุก

ขั้นตอนซ้ำอีก 2 ครั้ง

การศึกษาหาค่าพลังงานความร้อนของน้ำมัน

มะพร้าวโดยใช้เครื่องบอมบ์แคลอรีมิเตอร์ (Bomb

calorimeter) โดยนำน้ำมันมะพร้าวใส่ลงถ้วยทดลอง

(Capsule) ปริมาณ 0.5 กรัม และนำถ้วยทดลองที่

ใส่น้ำมันมะพร้าวประกอบเข้าชุดบอมบ์แคลอรีมิเตอร์

แล้วใส่ลวดที่ใช้จุดประกายไฟมีขนาดยาว 10 เซนติเมตร

เข้าที่ปลายอิเล็กโทรด (Electrods) ทั้งสอง เติมน้ำ

บริสุทธิ์ลงในบอมบ์แคลอริมิเตอร์ 1 มิลลิลิตร จัดเตรียม

แคลอรีมิเตอร์ (Calorimeter) โดยที่ฝาปิดมีหลักและรู

สำ หรับเสียบเทอร์มอมิเตอร์สำ หรับวัดอุณหภูมิ นำ

Capsule ที่ใส่น้ำมันมะพร้าววางที่ถ้วยทดสอบ ที่วางอยู่

ระหว่างอิเล็กโทรด แล้วนำฝาครอบของ Bomb ครอบที่ตัว

Bomb ขันให้แน่นด้วยมือ นำ Bomb บรรจุออกซิเจนด้วย

ความดันประมาณ 25 กิโลกรัมต่อลูกบาศก์เมตร นำถังที่

บรรจุน้ำกลั่นวางลงในแคลอรีมิเตอร์แล้วนำ Bomb วาง

ลงในถังโดย ใช้เหล็กคืบ แล้วต่อสายไฟจุดเชื้ อเพลิงเข้า

กับขั้วที่ฝาครอบของ Bomb ให้แน่น ใส่สายพานพร้อม

ที่จะทำการทดลอง ต่อสายทางไฟฟ้าที่มอเตอร์และสวิทซ์

สำ หรับกดไฟจุดระเบิดให้ถูกต้อง เปิดสวิทซ์ให้มอเตอร์

หมุนกวนน้ำเป็นเวลา 5 นาที อ่านและจดค่าอุณหภูมิทุกๆ

หนึ่งนาที กดสวิทซ์จุดระเบิดแล้วทำการอ่านค่าอุณหภูมิ

บันทึกจนกระทั่งอุณหภูมิมีค่าคงที่ ปิดสวิทซ์มอเตอร์แล้ว

ถอดสายพานออก เปิดฝาแคลอรีมิเตอร์ออกไป วางใบที่

ขาตั้ง (Stand) ปลดสายไฟสำหรับระเบิดออกจาก Bomb

ใช้ที่คีบยก Bomb ขึ้ นเปิดวาวล์ช้าๆ เพื่อระบายแก๊สใน

Bomb ออกโดยใช้เวลาต้องไม่น้อยกว่า 2 นาที นำฟิ วส์

เหลือจากการจุดเชื้ อเพลิงที่ขั้วอิเล็กโทรด (Electrods)

ทั้งสองลบกับลวดก่อนจุดระเบิด ทำการไทเทรต โดยการ

ล้างภายในของ Bomb ด้วยน้ำกลั่น 1 มิลลิลิตร แล้วเทน้ำ

 



ลงในบีกเกอร์ หยดสารละลายเมทิลเรด (Methyl red)

ลงในน้ำจนเป็นสีแดงใสทำการไทเทรตโดยใช้

สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH)

จำนวน 0.192 กรัม ต่อน้ำกลั่น 500 เซนติเมตรให้ถึงจุด

ยุติโดยสังเกตสีของสารละลายที่เปลี่ยนจากสีแดงเป็นสี

เหลืองและคำนวณหาค่าความร้อนของเชื้ อเพลิง(8)

       การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน้ำมันมะพร้าว

จะใช้วิธีโครมาโตกราฟี ผิวบาง(Thin

LayerChromatography,TLC) และตามด้วยวิธี Gas

Chromatograph–Mass Spectrometer (GC–MS) วิธี

TLC จะเตรียมตัวอย่างโดยผสมน้ำมันมะพร้าวปริมาณ

10มิลลิลิตรกับโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 กรัม ที่ละลาย

ในเอทานอล 2.5 มิลลิลิตรทำการสกัดด้วยวิธีรีฟลักซ์

(Refluxdistillation) เพื่อเปลี่ยนสารในน้ำมันมะพร้าวให้

อยู่ในรูปของเอสเทอร์ (Ester) เนื่องจากความสะดวกใน

การตรวจสอบองค์ประกอบในน้ำมันมะพร้าวด้วยวิธี

GC–MS ดังภาพที่ 3 หลังจากกระบวนการกลั่นรีฟลักซ์

เสร็จสิ้ น

สารประกอบโอลีเอไมด์ (OLEAMIDE) ในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกผลสีส้ม ธนิต เมธีนุกูล และคณะ.

ดังภาพที่5โดยจะนำเฉพาะส่วนที่มีค่า

Developingdistance 6 – 7 cm ซึ่งเป็นช่วงของสารประ

กอบเอสเทอร์มาละลายในคลอโรฟอร์มเพื่อส่งไป

วิเคราะห์องค์ประกอบด้วยกระบวนการของเครื่อง 

GC–MS ต่อไป

ว เวชกรรมไทย 2567;1(1) 
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จะทำการพักให้เย็นและใช้สารละลายคลอโรฟอร์มผสม

กับผลิตภัณฑ์จากการกลั่นรีฟลักซ์

(ในอัตราส่วน 1:1) จากนั้น นำสารละลายที่ได้อย่างละ

0.01 mL ไปหยดลงบนแผ่น TLC ใส่แผ่น TLC ลงใน

ภาชนะที่ปิด ซึ่งมีความอิ่มตัวของสารละลายผสมของ

เฮกเซนปิโตรเลียมอีเทอร์และกรดแอซิติก (อัตราส่วน

80:20:1 โดยปริมาตร)ปล่อยให้สารละลายผสมนี้

เคลื่อนที่ไปบนแผ่น TLC ให้ห่างจาก ขอบบนประมาณ

1 เซนติเมตร นำแผ่น TLC ออกมาวางให้สารละลาย

ผสมระเหยออกไปให้หมดตามภาพที่ 4 นำ

ไปใส่ในถังที่อิ่มตัวด้วยไอของไอโอดีนแล้วขีดตามแถบ

สีเหลืองที่เกิดขึ้ น ทำการวัดการเคลื่อนที่ของสารบันทึก

ระยะทางที่วัดได้ เพื่อนำไปคำนวณอัตราส่วนที่สาร

เคลื่อนที่ได้/อัตราส่วนที่ตัวทำละลายเคลื่อนที่(cm) หรือ

ค่า Rf 

ภาพที่ 3 การสกัดด้วยวิธีรีฟลักซ์เพื่อเปลี่ยนสาร

ในน้ำมันมะพร้าวให้อยู่ในรูปของเอสเทอร์

ภาพที่ 4 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีด้วยวิธี TLC

                               ภาพที่ 5 

องค์ประกอบทางเคมีของน้ำมันมะพร้าวในรูปของ

เอสเทอร์เมื่อตรวจสอบด้วยวิธี TLC โดยใช้ TLC

PLATE ชนิดอลูมิเนียม หลังจากได้สัมผัสกับไอโอดีน
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ว เวชกรรมไทย 2567;1(1) 
ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 กันยายน – ธันวาคม  2567 06

   การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติการวิเคราะห์หาสภาวะ

ในการหมักน้ำกะทิจากปริมาณของเนื้ อมะพร้าวต่อน้ำ

อุ่นที่นำ มาผสมเพื่อคั้นเป็นน้ำกะทิอัตราส่วนต่างๆ ได้แก่

1:0.5, 1:1, 1:2 และ1:2.5 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร ตาม

ระยะเวลาของการหมักคือ 1–7 วัน ในทุกสภาวะจะ

ทำการทดสอบ 3 ครั้ง แล้วหาค่าเฉลี่ยของน้ำมัน

มะพร้าวสกัดเย็นที่ผลิตได้จากการหมักตาม

กระบวนการธรรมชาติสมบัติทางกายภาพของตัวอย่าง

น้ำมันมะพร้าวสกัดเย็น ได้แก่ ความถ่วงจำเพาะ

จุดเดือด และ ค่าพลังงานแคลอรี หรือพลังงานความ

ร้อน ของตัวอย่างน้ำมันมะพร้าวสกัดเย็น จะทำการ

ทดสอบตัวอย่างละ 3 ครั้งแล้วจึงหาค่าเฉลี่ยของสมบัติ

ทางกายภาพดังกล่าวองค์ประกอบในตัวอย่างน้ำมัน

มะพร้าวสกัดเย็นซึ่งตรวจสอบโดยใช้กระบวนการของ

เครื่องGasChromatograph-Mass Spectrometer หรือ

GC–MSจะตรวจสอบองค์ประกอบตัวอย่างละ 3 ครั้ง

และหาค่าเฉลี่ยของปริมาณสารองค์ประกอบที่ตรวจ

สอบได้จากนั้นจึงตรวจสอบหาเอกลักษณ์ทางเคมีของ

องค์ประกอบที่วิเคราะห์ได้จาก GC–MS

คือ อัตราส่วนระหว่างเนื้ อมะพร้าวต่อน้ำ คือ 1:1 โดย

น้ำหนักต่อปริมาตร ระยะเวลาในการหมัก 2–3 วัน

ส่วนผสมของน้ำกะทิประกอบด้วยน้ำกับน้ำมันมะพร้าว

โดยมีอิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) ทำหน้าที่เป็นตัว

ประสานน้ำกับน้ำมันให้เป็นเนื้ อเดียวกันหรือที่เรียกว่า

อิมัลชัน (Emulsion) เมื่อทำการหมักน้ำกะทิอิมัลชัน

จะถูกทำให้เสื่อมสภาพ น้ำกับน้ำมันจะแยกส่วนออกจาก

กัน(9) การทดสอบทางกายภาพเคมีเพื่อหาค่าความ

ถ่วงจำเพาะของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวทั่วไปที่มี

เปลือกผลเป็นสีเขียวมีค่าเป็น 0.910 สำหรับน้ำมันมะพร้าว

สกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกผลเป็นสีส้ม 0.920 ซึ่ง

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวทั้งสองสายพันธุ์จัดว่ามีค่า

ความหนาแน่นหรือความถ่วงจำเพาะที่ใกล้เคียงกัน และ

ใกล้เคียงกับค่ามาตรฐานของความถ่วงจำเพาะ 0.915-

0.920(10) การทดลองเพื่อหาจุดเดือดของน้ำมันมะพร้าว

สกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกผลเป็นสีส้มเปรียบเทียบ

กับมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกผลเป็นสีเขียว พบว่า 

น้ำมันมะพร้าวสกัดเย็นจากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกผลเป็น

สีเขียวมีจุดเดือดคือ 153 องศาเซลเซียส ขณะที่น้ำ มัน

สกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกผลเป็นสีส้ม มีจุดเดือด

คือ 138 องศาเซลเซียส โดยมีจุดเดือดต่ำกว่าน้ำมันสกัด

เย็นจากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกผลเป็นสีเขียว 9.8%

น้ำมันมะพร้าวส่วนใหญ่จะมีจุดเดือดอยู่ในช่วง 150 - 350

องศาเซลเซียส โดยจุดเดือดของน้ำมันมะพร้าวขึ้ นอยู่กับ

สายพันธุ์มะพร้าวแต่ละชนิด(11)จากการศึกษาค่าพลังงาน

ความร้อนจากเครื่องบอมบ์แคลอรีมิเตอร์ สามารถคำนวณหา

ค่าพลังงานความร้อนของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวทั่วไปที่มี

เปลือกผลเป็นสีเขียว คือ 7,615.92 แคลอรีต่อกรัม ใน

ขณะที่น้ำ มันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกผลเป็นสีส้ม

มีค่าพลังงานความร้อน คือ 749.47 แคลอรีต่อกรัม ซึ่ง

ต่างกันเกินกว่า 10 เท่าองค์ประกอบทางเคมีในน้ำมันมะพร้าว

สกัดเย็นตรวจสอบได้โดยผ่านกระบวนการของ TLC ต่อเนื่อง

ด้วยกระบวนการของเครื่อง GC–MS ดังตารางที่ 3

                                  ภาพที่ 6 

องค์ประกอบทางเคมีของน้ำมันมะพร้าวในรูปของ

เอสเทอร์เมื่อตรวจสอบด้วยวิธี TLC โดยใช้ TLC

PLATE ชนิดอลูมิเนียม หลังจากได้สัมผัสกับไอโอดีน

                   ผลการวิจัย

จากการทดลองเพื่อศึกษาอัตราส่วนระหว่างเนื้ อ

มะพร้าวและน้ำอุ่นและระยะเวลาในการหมักน้ำกะทิให้

เป็นผลิตภัณฑ์น้ำมันมะพร้าวสกัดเย็น พบว่า สภาวะที่

เหมาะสมการผลิตน้ำมันจากมะพร้าวโดยวิธีการสกัด

เย็น
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ผลของการตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมี

ในน้ำมันมะพร้าวสกัดเย็นด้วยกระบวนการของเครื่อง

GC–MS ทำให้ทราบว่า องค์ประกอบของกรดไขมัน

อิ่มตัวที่มีปริมาณมากในน้ำมันมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือก

สีเขียว และมะพร้าวที่มีเปลือกสีส้ม ได้แก่ กรดลอริก

(Lauric acid) และกรดไมริสติก (Myristic acid) ที่มี

จำ นวนของธาตุคาร์บอน (C) เป็น 12 และ 14 อะตอม

ตามลำดับ โดยน้ำมันจากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสี

เขียวมีปริมาณของกรดลอริกและกรดไมริสติก ร้ อยละ

46.97และ 20.30 โดยน้ำหนัก ตามลำดับ น้ำมันจาก

มะพร้าวที่มีเปลือกสีส้มมีปริมาณกรดลอริกและกรดไมริ

สติก ร้ อยละ50.67 และ 12.18 โดยน้ำหนัก ขณะที่

น้ำ มันจากมะพร้าวที่มีเปลือกผลสีส้มจะมีสารโอลีเอ

ไมด์ (Oleamide)ปริมาณร้อยละ 2.11 โดยน้ำหนัก โดย

งานวิจัยนี้ ไม่พบ

สารประกอบโอลีเอไมด์ในน้ำมันมะพร้าวทั่วไปที่มี

เปลือกผลเป็นสีเขียว ดัง Chromatogram ในภาพที่ 7

และ 8

ภาพที่ 7 CHROMATOGRAM 

แสดงองค์ประกกอบทางเคมีของน้ำมันสกัดเย็น

จากมะพร้าวเปลือกสีส้ม

ภาพที่ 8 CHROMATOGRAM 

แสดงองค์ประกอบทางเคมีของน้ำมันสกัดเย็น

จากมะพร้าวเปลือกสีเขียว
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กรดไขมันอีกชนิดหนึ่งซึ่งพบในน้ำมันสกัดเย็นจาก

มะพร้าวที่มีเปลือกสีส้มมากกว่ามะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสี

เขียวประมาณ 2  เท่า คือ กรดคาปริลิก (Caprylic acid)

ซึ่งจัดเป็นกรดไขมันชนิดสายสั้น จำนวนของธาตุคาร์บอน

(C) เป็น 8 อะตอม ซึ่งได้มีการศึกษาถึงประโชน์ของ

กรดคาปริลิกหลายประการ

สารโอลีเอไมด์ที่สกัดได้จากเปลือกต้นสนเมื่อรวม

กับโปรตีนจากเลือดของมนุษย์ (Serum albumin)

และเคลือบบนอนุภาคทองคำขนาดประมาณ 16 นาโน

เมตร จะช่วยลดการตายของเซลล์ที่สร้ างขึ้ นใหม่ภายใน

เซลล์ของปอดและไตในผู้ป่ วยที่เป็นมะเร็ง⁽¹⁵⁾
 ฤทธิ์ในทางชีวภาพของโอลีเอไมด์สามารถลดปริมาณไตร

กลีเซอร์ไรด์(TG) ในซีรัม (Serum) ของเลือดและตับ ลด

ปริมาณของโคเลสเตอรอล (Cholesterol) โดยรวม (TC)

และช่วยลดปริมาณของ ไลโพโปรตีนชนิดความหนาแน่น

ต่ำหรือ LDL ซึ่งเป็นเป็นไขมันที่นำ คอเลสเตอรอลไปยัง

เนื้ อเยื่อและหลอดเลือดแดง ถ้ามีมากเกินไปส่งผลให้

หลอดเลือดแดงตีบหรือแข็ง ทำให้เป็นโรคเกี่ยวกับหัวใจ

และหลอดเลือด⁽¹⁶⁾โอลีเอไมด์มีฤทธิ์ต้านการอักเสบของ

ระบบประสาทอันเป็นสาเหตุของอาการสมองเสื่อมจาก

การติดเชื้ อ สมองขาดเลือด และโรคทางระบบประสาท⁽¹⁴⁾
โอลีเอไมด์ออกฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาที่หลากหลายต่อระบบ

สารสื่อประสาท (Neurotransmitter systems) ของ

ระบบประสาทส่วนกลาง (Central nervous system)

เมื่อฉีดเข้าทางช่องท้องของหนูทดลองจะทำให้เกิด

การแสดงออกในรูปแบบพฤติกรรมการเลี้ ยงดูและ

การเคลื่อนไหว การเรียนรู้  การจดจำ และการสืบพันธุ์

ที่พัฒนาขึ้ น⁽¹⁷⁾
เนื่องจากการตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมีของ

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียว และ

มะพร้าวที่มีเปลือกสีส้มด้วยวิธี GC–MS มีความจำเป็น

ที่จะต้องเปลี่ยนสารที่จะนำไปตรวจสอบให้อยู่ในรูปของ

สารประกอบเอสเทอร์เพื่อให้สะดวกต่อการไหลภายใน

เครื่อง GC–MS การเปลี่ยนสารในน้ำมันมะพร้าวสกัด

เย็นให้อยู่ในรูปของเอสเทอร์ก่อนกระบวนการ TLC ซึ่ง

จะต้องทำปฏิกิริยากับส่วนผสมของเอทานอลและโซเดียม

ไฮดรอกไซด์ (NaOH) และมีการให้ความร้อน ดังนั้น

อาจทำให้สารประกอบโอลีเอไมด์ส่วนใหญ่เกิดการสลาย

ตัวหรือเปลี่ยนไปเป็นสารประกอบชนิดอื่น

                        วิจารณ์

    พลังงานความร้อนของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าว

ทั่วไปที่มีเปลือกผลเป็นสีเขียว คือ 7,615.92 แคลอรีต่อกรัม 

ในขณะที่น้ำ มันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือก

ผลเป็นสีส้มมีค่าพลังงานความร้อน คือ 749.47 แคลอรี

ต่อกรัม ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการบริโภคมะพร้าวที่มีเปลือกผล

เป็นสีส้มจะมีพลังงานสะสมในร่างกายน้อยกว่ามะพร้าว

ทั่วไปที่มีเปลือกผลเป็นสีเขียวเกินกว่า 10 เท่า

น้ำมันจากมะพร้าวที่มีเปลือกผลสีส้มจะมีสาร

โอลีเอไมด์ (OLEAMIDE) ซึ่งมีในร่างกายของมนุษย์

ทุกคน สะสมอยู่ที่น้ำ หล่อเลี้ ยงสมองและไขสันหลัง

มีส่วนช่วยในการทำให้หลับลึกและลดการตื่นตัว 

ช่วยฟื้ นฟูความจำและป้องกันอาการความจำเสื่อม

โอลีเอไมด์ (OLEAMIDE) มีผลทางชีวภาพหลาย

ประการ ได้แก่ การช่วยให้รู้ สึกอยากนอนหลับ การเสริม

สร้างภูมิคุ้มกันในร่างกายสิ่งมีชีวิต ปรับกระบวนการ

ของหน่วยความจำ ลดอุณหภูมิในแกนกลางของ

ร่างกาย ลดการรับรู้ ความเจ็บปวด โดยไม่กระทบต่อ

การเคลื่อนไหวของสิ่งมีชีวิต⁽¹²⁾การฉีดสารโอลีเอไมด์

เข้าทางเส้นเลือดดำและทางช่องท้องของหนูทดลองทำให้

เกิดการหลับ ช่วยเพิ่มช่วงเวลาของการหลับลึก (SLOW

WAVE SLEEP) ทำให้ช่วยผ่อนคลาย ลดความตึงเครียด

โดยไม่มีผลกระทบต่อความดันโลหิต และอัตราการเต้น

ของหัวใจ(13) โอลีเอไมด์ช่วยให้หนูทดลองที่ถูกพราก

จากแม่ก่อนเวลาอันควรให้หลับได้ดีขึ้ น ทำให้สุขภาพที่

อ่อนแอได้ฟื้ นฟูจากอาการนอนไม่หลับ(14)
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น้ำมันสกัด เย็ นจากมะพร้าวที่ มี เปลื อกสี ส้มมี

ปริมาณของกรดคาปริลิก (Caprylic acid) มากกว่า

มะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียวประมาณ 2 เท่า ในหนู

ทดลองอายุ 6 สัปดาห์เมื่อบริโภคกรดคาปริลิกจะช่วย

ทำให้ไตรกลีเซอไรด์และคอเลสเทอรอล ไลโพโปรตีน

ความหนาแน่นต่ำ (LDL-C) ลดลง เพิ่มอัตราส่วนของ

คอเลสเทอรอลไลโพโปรตีนความหนาแน่นสูงต่อชนิด

ความหนาแน่นต่ำ (HDL-C/LDL-) เพิ่มขึ้ น ซึ่ง HDL-C

มีประโยชน์ต่อร่างกาย กรดคาปริลิกช่วยส่งเสริม

การเผาผลาญไขมันมาใช้เป็นพลังงาน ลดการอักเสบ

ลดคอเลสเทอรอลส่วนเกินในเซลล์ตับ ลดความเสี่ยง

ต่อการเกิดมะเร็งท่อน้ำดี(18) กรดคาปริลิกมีฤทธิ์ตาม

ธรรมชาติในการต่อต้านเชื้ อ Salmonella Heidelberg

ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคร้ายแรง โดยแบคทีเรีย

ชนิดนี้ มักปนเปื้ อนมากับอาหาร(19) กรดคาปริลิกผสม

กับกรดซิตริก (Citric acid) เป็นผลิตภัณฑ์ทางธรรมชาติ

ที่ช่วยกำจัดแบคทีเรีย Escherichia coli O157:H7

(E. coli O157:H) และจุลินทรีย์ที่ปนเปื้ อนมากับน้ำ

แครอทที่ ไม่ผ่ านกระบวนการพาสเจอไรซ์(20)

กรดคาปริลิกที่บรรจุอยู่ ในรูพรุนขนาดปานกลาง

ของอนุภาคซิลิกา (Mesoporous silica particles)

ขนาดนาโน มีฤทธิ์ทำ ลายผนังเซลล์ของแบคทีเรียชนิด

ต่างๆ ได้แก่ Escherichia coli, Salmonella enterica,

Staphylococcus aureus และ Listeria monocytogenes

ทำให้ของเหลวในไซโตพลาสซึมรั่วไหลออกจากเซลล์ส่งผลให้

เซลล์ของแบคทีเรียดังกล่าวตายได้(21) การให้อาหารที่เสริม

ด้วยกรดคาปริลิกแก่กระต่ายที่เลี้ ยงในฟาร์มตัวอย่างจะไม่

ทำให้กระต่ายมีน้ำหนักตัวที่เพิ่มขึ้ นแต่ช่วยลดปริมาณของ

เชื้ อแบคทีเรียโคลิฟอร์ม(Coliforms)ทั้งในกระเพาะอาหาร

และในลำไส้ใหญ่ส่วนต้น (Caecum) ยิ่งไปกว่านั้นกรดคาปริ

ลิกช่วยลดจำนวนของแบคทีเรียที่ดำ รงชีพโดยไม่ใช้

ออกซิเจน(Anaerobic bacteria) ทุกชนิดในลำไส้ใหญ่ส่วน

ต้น(22)ดังนั้นกรดคาปริลิกมีฤทธิ์ในการทำลายเซลล์

แบคทีเรียและยับยั้งการก่อโรคของไวรัสบางชนิด ช่วยส่ง

สารโอลีเอไมด์ที่สกัดได้จากเปลือกต้นสนเมื่อรวม

กับโปรตีนจากเลือดของมนุษย์ (Serum albumin)

และเคลือบบนอนุภาคทองคำขนาดประมาณ 16 นาโน

เมตร จะช่วยลดการตายของเซลล์ที่สร้ างขึ้ นใหม่ภายใน

เซลล์ของปอดและไตในผู้ป่ วยที่เป็นมะเร็ง(15) ฤทธิ์ในทาง

ชีวภาพของโอลีเอไมด์สามารถลดปริมาณไตรกลีเซอร์ไรด์

(TG) ในซีรัม (Serum) ของเลือดและตับ ลดปริมาณ

ของโคเลสเตอรอล (Cholesterol) โดยรวม (TC) และ

ช่วยลดปริมาณของ ไลโพโปรตีนชนิดความหนาแน่นต่ำ

หรือ LDL ซึ่งเป็นเป็นไขมันที่นำ คอเลสเตอรอลไปยัง

เนื้ อเยื่อและหลอดเลือดแดง ถ้ามีมากเกินไปส่งผลให้

หลอดเลือดแดงตีบหรือแข็ง ทำให้เป็นโรคเกี่ยวกับหัวใจ

และหลอดเลือด(16)

โอลีเอไมด์มีฤทธิ์ต้านการอักเสบของระบบ

ประสาทอันเป็นสาเหตุของอาการสมองเสื่อมจากการ

ติดเชื้ อ สมองขาดเลือด และ โรคทางระบบประสาท(14)

โอลีเอไมด์ออกฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาที่หลากหลายต่อระบบ

สารสื่อประสาท (Neurotransmitter systems) ของ

ระบบประสาทส่วนกลาง (Central nervous system)

เมื่อฉีดเข้าทางช่องท้องของหนูทดลองจะทำให้เกิด

การแสดงออกในรูปแบบพฤติกรรมการเลี้ ยงดูและ

การเคลื่อนไหว การเรียนรู้  การจดจำ และการสืบพันธุ์

ที่พัฒนาขึ้ น(17)

เนื่องจากการตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมีของ

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียว และ

มะพร้าวที่มีเปลือกสีส้มด้วยวิธี GC–MS มีความจำเป็น

ที่จะต้องเปลี่ยนสารที่จะนำไปตรวจสอบให้อยู่ในรูปของ

สารประกอบเอสเทอร์เพื่อให้สะดวกต่อการไหลภายใน

เครื่อง GC–MS การเปลี่ยนสารในน้ำมันมะพร้าวสกัด

เย็นให้อยู่ในรูปของเอสเทอร์ก่อนกระบวนการ TLC ซึ่ง

จะต้องทำปฏิกิริยากับส่วนผสมของเอทานอลและโซเดียม

ไฮดรอกไซด์ (NaOH) และมีการให้ความร้อน ดังนั้น

อาจทำให้สารประกอบโอลีเอไมด์ส่วนใหญ่เกิดการสลาย

ตัวหรือเปลี่ยนไปเป็นสารประกอบชนิดอื่น



OLEAMIDE IN COLD EXTRACTED OIL FROM ORANGE SHELL COCONUT  THANIT METHEENUKUL ET AL.

ว เวชกรรมไทย 2567;(1) 
ปีที่ 1ฉบับที่ 1 กันยายน – ธันวาคม  2567 10

ดังนั้นน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกสีส้มมีประโยชน์ใน

ทางเภสัชกรรมเกี่ยวกับระบบเลือด ระบบประสาทและสมอง การ

ต้านทานเชื้ อจุลินทรีย์บางชนิดที่ก่อให้เกิดโรคต่อระบบทางเดิน

หายใจและระบบ การทดสอบการยับยั้งการแบ่งตัวและการก่อ

โรคของเชื้ อไวรัสโดยใช้กรดคาปริลิกที่ผ่านกระบวนการตก

ตะกอนและการพาสเจอไรซ์สำ หรับผลิตสารสร้างภูมิต้านทาน

โรคจากเลือดและน้ำเหลืองของม้า พบว่า กรดคาปริลิกที่ผ่าน

กระบวนการตกตะกอน โดยไม่พาสเจอไรซ์มีประสิทธิภาพสูงใน

การกำจัดหรือทำให้เกิดการเสื่อมสภาพในไวรัสชนิดที่มีชั้นไขมัน

ห่อหุ้มล้อมรอบแกนกลาง (Enveloped viruses) ได้แก่ไวรัสกลุ่ม

Pseudorabies virus (PRV) และ Bovine viral diarrhoea virus

(BVDV)และมีประสิทธิภาพระดับปานกลางในการต่อต้านไวรัส

ชนิดที่ไม่มีชั้นไขมันห่อหุ้มล้อมรอบแกนกลาง (Non-enveloped

viruses) ได้แก่ไวรัสกลุ่ม Encephalomyocarditis virus (EMCV)

และ Minute virus of mice (MVM) อย่างไรก็ตามเมื่อใช้กรดคา

ปริลิกที่ผ่านกระบวนการตกตะกอนและตามด้วยกระบวนการ

พาสเจอไรซ์จะมั่นใจได้ว่าสารสร้างภูมิต้านทานที่ผลิตได้มีฤทธิ์

ต่อต้านไวรัสทั้งชนิดที่มีและไม่มีชั้นไขมันห่อหุ้มล้อมรอบแกน

กลาง(23) 

        จากผลการทดลองที่ได้ศึกษาเกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมี

ที่มีอยู่ในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียวและ

มะพร้าวที่มีเปลือกสีส้ม โดยองค์ประกอบที่พบเฉพาะในน้ำมัน

สกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกสีส้มคือสารประกอบโอลีเอไมด์

และองค์ประกอบที่พบในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือก

สีส้มซึ่งมีในปริมาณที่สูงกว่าในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวทั่วไป

ที่มีเปลือกสีเขียวถึงประมาณ 2 เท่า คือกรดคาปริลิก ดังนั้น

น้ำมันน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกสีส้มจึงมีประโยชน์

ทางด้านเภสัชกรรมที่สูงกว่า ทั้งประโยชน์ต่อระบบเลือด ระบบ

ประสาทและสมอง อวัยวะที่เกี่ยวข้องกับระบบย่อยอาหาร และ

ทางเดินอาหาร รวมทั้งมีผลดีในการต่อต้านเชื้ อจุลินทรีย์ที่ทำ ให้

เกิดโรคและการสร้างภูมิคุ้มกันให้กับร่างกายเมื่อได้บริโภค

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกสีส้มมีปริมาณของ

กรดคาปริลิก (Caprylic acid) มากกว่ามะพร้าวทั่วไปที่มี

เปลือกสีเขียวประมาณ2เท่า ในหนูทดลองอายุ 6 สัปดาห์

เมื่อบริโภคกรดคาปริลิกจะช่วยทำให้ไตรกลีเซอไรด์และคอ

เลสเทอรอล ไลโพโปรตีนความหนาแน่นต่ำ (LDL-C) ลดลง

เพิ่มอัตราส่วนของคอเลสเทอรอลไลโพโปรตีนความหนา

แน่นสูงต่อชนิดความหนาแน่นต่ำ (HDL-C/LDL-) เพิ่มขึ้ น

ซึ่ง HDL-C มีประโยชน์ต่อร่างกาย กรดคาปริลิกช่วยส่ง

เสริมการเผาผลาญไขมันมาใช้เป็นพลังงาน ลดการอักเสบ

ลดคอเลสเทอรอลส่วนเกินในเซลล์ตับ ลดความเสี่ยงต่อ

การเกิดมะเร็งท่อน้ำดี(18) กรดคาปริลิกมีฤทธิ์ตาม

ธรรมชาติในการต่อต้านเชื้ อ Salmonella Heidelberg ซึ่ง

เป็นแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคร้ายแรง โดยแบคทีเรียชนิดนี้

มักปนเปื้ อนมากับอาหาร⁽¹⁹⁾ กรดคาปริลิกผสมกับกรดซิตริ

ก (Citric acid) เป็นผลิตภัณฑ์ทางธรรมชาติที่ช่วยกำจัด

แบคทีเรีย Escherichia coli O157:H7 (E. coli O157:H)

และจุลินทรีย์ที่ปนเปื้ อนมากับน้ำแครอทที่ไม่ผ่าน

กระบวนการพาสเจอไรซ์⁽²⁰⁾กรดคาปริลิกที่บรรจุอยู่ในรู

พรุนขนาดปานกลางของอนุภาคซิลิกา (Mesoporous

silica particles) ขนาดนาโน มีฤทธิ์ทำ ลายผนังเซลล์ของ

แบคทีเรียชนิดต่างๆได้แก่ Escherichia coli, Salmonella

enterica, Staphylococcus aureus และ Listeria

monocy-togenes ทำให้ของเหลวในไซโตพลาสซึมรั่วไหล

ออกจากเซลล์ส่งผลให้เซลล์ของแบคทีเรียดังกล่าวตาย

ได้⁽²¹⁾ การให้อาหารที่เสริมด้วยกรดคาปริลิกแก่กระต่ายที่

เลี้ ยงในฟาร์มตัวอย่างจะไม่ทำให้กระต่ายมีน้ำหนักตัวที่

เพิ่มขึ้ น แต่ช่วยลดปริมาณของเชื้ อแบคทีเรียโคลิฟอร์ม

(Coliforms) ทั้งในกระเพาะอาหารและในลำไส้ใหญ่ส่วน

ต้น (Caecum) ยิ่งไปกว่านั้น กรดคาปริลิกช่วยลดจำนวน

ของแบคทีเรียที่ดำ รงชีพโดยไม่ใช้ออกซิเจน (Anaerobic

bacteria) ทุกชนิดในลำไส้ใหญ่ส่วนต้น⁽²²⁾   ดังนั้น    กรด 

คาปริลิกมีฤทธิ์ในการทำลายเซลล์แบคทีเรียและยับยั้งการ

ก่อโรคของไวรัสบางชนิด ช่วยส่งเสริมการเผาผลาญไขมัน

ในร่างกาย 
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พร้อมกับการให้ความร้อนด้วยกระบวนการกลั่นไหลกลับ

(Reflux distillation) เป็นเวลาไม่ต่ำ กว่า 60 นาที เพื่อ

เปลี่ยนกรดไขมันให้เป็นสารประกอบเอสเทอร์ (Ester) ซึ่ง

สะดวกสำหรับการวิเคราะห์ด้วยเครื่อง GC–MS ระหว่าง

การทำปฏิกิริยา โซดาไฟซึ่งมีความเป็นด่างอย่างรุนแรง

อาจเปลี่ยนสารประกอบโอลีเอไมด์ให้เป็นสารประกอบ

ไฮโดรคาร์บอนชนิดอื่นด้วยปฏิกิริยาการกำจัดออกซิเจน

เช่นเดียวกับที่เกิดขึ้ น กรดโอลีอิก จึงอาจทำให้ตรวจพบ

สารประกอบโอลีเอไมด์ในปริมาณเพียงเล็กน้อยจากวิธี

GC–MS ดังนั้น การศึกษาเพื่อตรวจสอบองค์ประกอบทาง

เคมีในน้ำมันมะพร้าวสกัดเย็นในครั้งต่อไป ควรเลือกใช้

กระบวนการตรวจสอบองค์ประกอบของน้ำมันมะพร้าว

สกัดเย็นโดยไม่ผ่านกระบวนการของปฏิกิริยาเคมี และการ

ให้ความร้อน โดยเฉพาะปฏิกิริยาเคมีที่เกี่ยวข้องกับตัวเร่ง

ปฏิกิริยาที่มีสมบัติเป็นกรดหรือด่างอย่างรุนแรงเช่น

กรดเกลือ กรดกำมะถัน หรือ โซดาไฟ เป็นต้น

                                 สรุป

การศึกษาสมบัติทางกายภาพและองค์ประกอบในน้ำมัน

สกัดเย็นจากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียวและมะพร้าวที่

มีเปลือกสีส้มเริ่มต้นด้วยการศึกษาสภาวะในการผลิต

น้ำมันสกัดเย็นจากกระบวนการทางธรรมชาติเพื่อให้ได้

ปริมาณน้ำมันสกัดเย็นในปริมาณมากที่สุด พบว่า

อัตราส่วนของเนื้ อมะพร้าวต่อน้ำอุ่นที่ผสมกันเพื่อคั้นเป็น

น้ำกะทิคือ 1:1 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร ระยะเวลาในการ

หมัก 2-3 วัน สำ หรับมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียวและ

มะพร้าวที่มีเปลือกสีส้ม ความถ่วงจำเพาะของน้ำมันสกัด

เย็นจากมะพร้าวทั้งสองสายพันธุ์มีค่าใกล้เคียงกัน

จุดเดือดของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสี

เขียว คือ 153.0 oC ขณะที่น้ำ มันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มี

เปลือกสีส้มจะมีจุดเดือดที่ต่ำ กว่า คือ 137.8 oC  พลังงาน

แคลอรีของน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสี

เขียวและมะพร้าวสีที่มีเปลือกสีส้ม คือ 7,586.90 และ

749.47 แคลอรี่ต่อกรัม ตามลำดับ 

 โอลีเอไมด์มีหมู่อะมิโน (-NH2) อยู่ในโมเลกุล ซึ่งถูกเปลี่ยน

ให้เป็นสารอนุพันธ์ (Derivatized) ได้ระหว่างกระบวนการซิ

ลิเลชั่น (Silylation) โดยไฮโดรเจนอะตอมจะถูกแทนที่ด้วย

ด่างแก่ หรือเบสแก่ (Strong base) และมีการกลั่นรีฟลักซ์

ด้วยอุณหภูมิ 60 oC เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นจึงเติม

แอลกอฮอล์เมทานอล (Methanol)(24)ซึ่งปฏิกิริยาจาก

กระบวนการดังกล่าวคล้ายกับกระบวนการ TLC ของงาน

วิจัยนี้ ที่มีการใช้เอทานอลซึ่งเป็นสารประกอบแอลกอฮอล์

เช่นเดียวกับเมทานอลและใช้โซเดียมไฮดรอกไซด์ที่เป็นเบส

แก่ทำปฏิกิริยากับตัวอย่างของน้ำมันมะพร้าวจึงอาจทำให้

สารประกอบโอลีเอไมด์ในน้ำมันมะพร้าวเกิดการ

เปลี่ยนแปลงไปเป็นสารอนุพันธ์ชนิดอื่นได้ สารประกอบ

โอลีเอไมด์จะมีพันธะคู่ (Double bond) ที่คาร์ บอน (C)

อะตอมในตำแหน่งที่ 9 ภายในโครงสร้างโมเลกุลเช่นเดียว

กับกรดโอลีอิก (Oleic acid) พันธะคู่ระหว่างคาร์บอน

อะตอมดังกล่าวทำให้สารประกอบโอลีเอไมด์และกรดโอลี

อิกเป็นสารประกอบที่ไม่อิ่มตัวทำให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมี

ได้ง่าย กรณีของกรดโอลีอิกเมื่อทำปฏิกิริยาในสภาวะที่มี

ตัวเร่งปฏิกิริยาที่เป็นกรดหรือด่างจะเกิดการเร่งปฏิกิริยาใน

การเปลี่ยนกรดโอลีอิกเป็นสารผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเดียว

กับผลิตภัณฑ์จากปิโตรเลียม โดยปฏิกิริยาจะดำเนินไป

ด้วยการกำจัดธาตุออกซิเจน (Deoxygenation) ซึ่งกรดโอลี

อิกจะถูกเปลี่ยนให้เป็นสารอินทรีย์เหลว (Organic liquid)

ที่ประกอบด้วยแอลคีน (Alkene) และไซโคลแอลคีน

(Cyclo–alkene) ตามมาด้วยสารประกอบไฮโดรคาร์บอน

อิ่มตัว (Saturated hydrocarbon) และสารประกอบ

แอโรมาติก (Aromatic)(25) การเตรียมตัวอย่างของน้ำมัน

มะพร้าวสกัดเย็นเพื่อตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมีด้วย

วิธี Gas chromatography–Mass spectrometry หรือ

GC–MS จะนำน้ำมันมะพร้าวสกัดเย็นมาวิเคราะห์ด้วยวิธี

โครมาโทกราฟีผิวบาง (Thin layer chromatography,

TLC) โดยน้ำมันมะพร้าวจะทำปฏิกิริยากับเอทานอล

(Ethanol) หรือเอทิลแอลกอฮอล์ (Ethyl alcohol) และมีการ

ใช้โซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide) หรือโซดาไฟ

เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา (Catalyst) 
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การขูดเนื้ อมะพร้าวและผสมกับน้ำอุ่นเพื่อเป็นน้ำกะทิได้รับ

ความช่วยเหลือจาก คุณอมรรัตน์ ตาเหียง คุณจุฑามาศ สมสุข

คุณพรพิมล วังตัน และคุณกัลยา พอใจ

 กระบวนการของปฏิกิริยาโครมาโทกราฟีแผ่นบางได้รับความ

อนุเคราะห์จากคุณนพดล บุณยรัตพันธุ์ อำ นวยความสะดวกใน

ด้านอุปกรณ์การกลั่นไหลกลับ และอุปกรณ์ทดสอบหาจุดเดือด

ของน้ำมันมะพร้าวตัวอย่าง ขอขอบคุณอาจารย์ ดร. ก้องเกียรติ

ธนะมิตร และอาจารย์ เกรียงไกร ธนะมิตร ภาควิชาวิศวกรรม

เครื่องกลคณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลล้านนาน่าน ที่ให้ความอนุเคราะห์และ แนะนำการทดสอบ

ความหนืดของน้ำมันมะพร้าวอาจารย์วิเชียร พงษ์พิชิต อาจารย์

ประจำแผนกช่างยนต์ วิทยาลัยเทคนิคอุตรดิตถ์ให้ความ

อนุเคราะห์และอำนวยความสะดวกในการวิเคราะห์หาค่า

พลังงานแคลอรีของน้ำมันมะพร้าวตัวอย่างด้วยเครื่องบอมบ์

แคลอรีมิเตอร์ และขอขอบคุณคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ที่ให้การสนับสนุนสถานที่สำ หรับ

การทำวิจัย 
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องค์ประกอบของกรดไขมันอิ่มตัวที่มีปริมาณมากในน้ำมัน

มะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียว และ มะพร้าวที่มีเปลือกสี

ส้ม ได้แก่ กรดลอริก (Lauric acid) และกรดไมริสติก

(Myristic acid) ที่มีจำ นวนของธาตุคาร์บอน (C) เป็น 12

และ 14 อะตอม ตามลำดับ ในขณะที่น้ำ มันสกัดเย็นจาก

มะพร้าวที่มีเปลือกสีส้มจะมีสารโอลีเอไมด์ (Oleamide) ที่

มีในร่างกายของมนุษย์ทุกคน สะสมอยู่ที่น้ำ หล่อเลี้ ยง

สมองและไขสันหลัง มีส่วนช่วยในการทำให้หลับลึกและลด

การตื่นตัว ช่วยฟื้ นฟูความจำและป้องกันอาการความจำ

เสื่อม ลดปริมาณของโคเลสเตอรอลชนิดที่ทำ ให้ให้หลอด

เลือดแดงตีบหรือแข็ง ลดปริมาณไตรกลีเซอร์ไรด์ในซีรัม

ของเลือดและตับ ต้านการอักเสบของระบบประสาททำให้

ลดความเสี่ยงของอาการสมองเสื่อม ซึ่งสารประกอบโอลีเอ

ไมด์ไม่พบในน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสี

เขียว การบริโภคน้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกสี

ส้มอาจช่วยส่งผลดีต่อสุขภาพในด้านของระบบประสาท

หลอดเลือด และสมอง รวมถึงฤทธิ์ในการทำลายเซลล์

แบคทีเรีย และยับยั้งการก่อโรคจากไวรัสบางชนิด จาก

ปริมาณของกรดคาปริลิกที่มีสูงกว่าน้ำมันสกัดเย็นจาก

มะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียวประมาณ 2 เท่า ทำให้

น้ำมันสกัดเย็นจากมะพร้าวที่มีเปลือกสีส้มมีสมบัติที่ส่งผล

ดีต่อระบบการย่อยอาหารและทางเดินอาหาร จึงจัดว่ามี

คุณค่าในทางเภสัชกรรมที่มากกว่า ขณะที่น้ำ มันสกัดเย็น

จากมะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียวเหมาะสำหรับใช้เป็น

ส่วนประกอบสำหรับการบำรุงผิวภายนอก เช่น เครื่อง

สำอางประทินผิว หรือผลิตภัณฑ์สำ หรับทำความสะอาด

ผิวพรรณ

                   กิตติกรรมประกาศ

การทดลองวิจัยเพื่อศึกษาเกี่ยวกับน้ำมันสกัดเย็นจาก

มะพร้าวทั่วไปที่มีเปลือกสีเขียวและมะพร้าวที่มีเปลือกสีส้ม

ได้รับความอนุเคราะห์ผลมะพร้าวจาก คุณพ่อเขียวและคุณ
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                    Coconut is a perennial plant in the palm family. Coconut meat from mature fruit can be

grated and squeezed into coconut milk which can be separated into oil by cold extraction process.

Coconut oil contains important minerals and some vitamins such as calcium, magnesium, beta-carotene,

vitamins A, D, E and K. These minerals and vitamins must  dissolve in fat. Therefore, it is ideal to consume

to help bring various minerals and vitamins into the body. The concept of this research was to study the

properties and composition from some coconut breeds which were orange and green shell coconuts.

Cold pressed oil could be produced by scraping the meat from coconut shell and mixing with warm water

and squeezing into coconut milk. Then,it was fermented in a sealed container to allow the oil separate.

When the cold pressed coconut oil was obtained, the oil will be analyzed for physical properties such as

specific gravity, boiling point, calorific value and constituents in cold pressed oil from both coconut

varieties. The optimum conditions for cold extraction oil production was the coconut meat and water 1:1

weight by volume ratio with 2-3 days fermentation. Cold pressed oil from green shelled coconut had

specific gravity, boiling point and calorific value of 0.91, 153.0 oC and 7,586.90 calories/g, respectively.

Cold pressed oil from orange shelled coconut had specific gravity, boiling point and calorific value of

0.92, 137.8 oC, and 749.47 calories/g, respectively. Cold pressed oil from orange shell coconut contains

oleamide which accumulates in the cerebrum and cerebrospinal fluid, contributes to the well sleeping and

reduces wakefulness. Oleamide subsidiary restore memory and prevent amnesia. Oleamide appear only

in the cold pressed oil from orange shell coconut not appear in the oil from general green shell coconut.

Another active ingredient in cold pressed coconut oil is caprylic acid, which has 8 carbon atoms found in

cold pressed oil from orange shell coconut higher than in green shell coconut oil about 2 times.
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ABSTRACT

OLEAMIDE IN COLD EXTRACTED OIL FROM ORANGE SHELL COCONUT THANIT METHEENUKUL ET AL.


