
Agricultural Sci. J. 49 : 4 (Suppl.) : 163-166 (2018)  ว. วิทย. กษ. 49 : 4 (พิเศษ) : 163-166 (2561) 

การทดสอบคณุสมบัติยับย้ังจุลินทรียของสารสกัดจากเศษฝุนเสนใยมะพราวเพ่ือยืดอายุน้ํามะพราวสด
Microbial Inhibition Properties in Coconut Coir Dust Extraction for Prolonging Shelf-Life of Coconut Water 

 
ธิติมา วงษชีรี1

  

พรพรรณ สริะมนต2 วชิรญา อ่ิมสบาย3 สารภี ยวดยง4 และปยะนาถ สิรริัตนาวงศ1 
Thitima Wongsheree1, Pornpun Siramon2, Wachiraya Imsabai3, Sarapee Yuadyong4 and Piyanat Sirirattanawong1 

 
Abstract 

Aromatic coconut is one of economic product in Thailand which export value over billions Baht per year.  
So, it is classified one of three Thai agricultural commodity with a future in the world market follow rice and durian.  
Nowadays, the consumer trend focus on healthy or green product. They prefer to consume fresh product, non-
heating processing and no preservative chemical.  However, the coconut compositions are suitable for 
microorganism growth caused short shelf-life. Furthermore, the objectives in this study were studied using 
coconut coir dust extraction for extending fresh coconut water. The optimum water extraction condition was 
coconut coir dust at the ratio 1:100 (w/v) at 30oC for 60 minutes by ultrasonic bath. The extracts yield was 
21.42±0.31% (w/v), total phenolic 791.68±2.33 (GAE) or 831.82±2.45 μg/g (TAE) in dry weight. Antimicrobial 
studies by agar well diffusion and broth test with Bacillus cereus, Staphylocoocus aurea, Escherichia coli and 
Saccharomyces cerevisiae showed clear zone in all microbial compared with control water was no clear zone 
appearance. The broth test showed the minimum inhibitory concentration (MIC) of extraction was 25 mg/mL. The 
addition of extraction in coconut water is extended product shelf-life for 4 hours at room temperature (27oC). 
Precooling the coconut water at 10oC could extend shelf-life in double with panel acceptance in color and flavor.  
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บทคัดยอ 

มะพราวน้ําหอมเปนผลผลิตที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย โดยมีมูลคาการสงออกกวา
พันลานบาท จึงทําใหมะพราวน้ําหอมกลายเปนหนึ่งในสามของสินคาเกษตรไทยที่มีอนาคตในตลาดโลก รองมาจาก ขาวแปร
รูปและทุเรียน  ซึ่งแนวโนมผูบริโภคในปจจุบัน ตองการผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพหรือผลิตภัณฑสีเขียว  ที่ไมผานการแปรรูป หรือไม
ใชความรอนในการแปรรูป รวมทั้งไมใชสารเคมีสังเคราะหเปนวัตถุกันเสียหรือสารยับย้ังจุลินทรีย  แตองคประกอบทางเคมีของ
น้ํามะพราวสดเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย จึงมีอายุการเก็บรักษาส้ัน ดังนั้นในการศึกษาคร้ังนี้ เพื่อหาแนว
ทางการใชสารสกัดจากเศษฝุนเสนใยและขุยมะพราว (coir dust) ในการยืดอายุน้ํามะพราวสด โดยทําการสกัดสดดวยน้ํากล่ัน 
อัตราสวนตัวอยางตอตัวทําละลายเทากับ 1:100 (น้ําหนัก/ปริมาตร) ดวยเคร่ืองอลัตราโซนิค ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 60 นาที ซึ่งที่สภาวะนี้ให % yield ของสารสกัดเทากับ 21.42% ปริมาณฟนอลิคทั้งหมดที่สกัดไดเทากับ 791.68 (GAE)  
หรือ 831.82 μg/g ของน้ําหนักตัวอยางแหง เม่ือตรวจสอบฤทธิ์ตานเชื้อจุลินทรียของสารสกัด ที่มีความเขมขนกรดแทนนิค 
2.18 mg/ml ดวยวิธี agar well diffusion ในเชื้อจุลินทรีย Bacillus cereus, Staphylocoocus aurea, Escherichia coli และ 
Saccharomyces cerevisiae พบวาสารสกัดสามารถควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดทุกชนิด    เม่ือเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม (น้ํากล่ัน) โดยมีคาความเขมขนตํ่าสุดของสารสกัดมะพราวที่สามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อ (Minimum Inhibitory 
Concentration : MIC) เทากับ 25 mg/mL ทดสอบการยืดอายุน้ํามะพราวสดที่อุณหภูมิหอง (27oC) ดวยการผสมสารสกัด
อัตราสวน 1 ตอ 50 โดยปริมาตร พบวาน้ํามะพราวมีอายุการเก็บรักษา 4 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิหอง แตการลดอุณหภูมิน้ํามะพราว
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ดวยน้ําเย็น ที่อุณหภูมิ 10oC นาน 4 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นสองเทา โดยมี
ลักษณะสีและกล่ิน ที่ผูประเมินยอมรับได 
คําสําคัญ: น้ํามะพราว, สารสกัดเศษฝุนเสนใยมะพราว, การยับย้ังเช้ือจุลินทรีย 

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอมเปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศ น้ํามะพราวถูกเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 
ตองมีการพัฒนารูปแบบและกระบวนการผลิตใหตอบสนองตอความตองการผูบริโภค ไดแก  กระบวนการแปรรูปไมใชความ
รอน การลดปริมาณวัตถุเจือปน การไมใชวัตถุกันเสียหรือสารยับย้ังจุลินทรีย  ในอดีตไดมีการศึกษาการสกัดสารจากผลิตภัณฑ
ธรรมชาติหรือผลผลอยไดของอุตสาหกรรมมะพราว โดยพบวาเศษฝุนจากใยมะพราว (coir dust) มีปริมาณลิกนินและเซลลูโลส
สูงกวาผลพลอยไดจากวัสดุเกษตรชนิดอื่นๆ เชน ฟางขาว ลําตนฝาย หรือ ชานออย นอกจากนี้ยังพบวาสารสกัดจาก coir dust 
ที่สกัดดวยน้ําและอะซีโตน ประกอบดวยสารที่มีคุณสมบัติดานพฤษเคมี ไดแก tannin, flavonoids, polyphenols (Israel et 
al., 2011) และ Brigda and Rosa (2004) ทดสอบสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพราวสด โดยการใชน้ํารอนในการสกัด 
พบวามีปริมาณแทนนิน 6.03% ตอน้ําหนักแหง ทั้งนี้ทางมาตรฐาน CODEX (CODE STAN 247-2005) อนุญาติใหใชสารแทน
นินในผลิตภัณฑประเภทนํ้าผลไมและนํ้าหวาน ในการเปนสารที่ทําใหตกตะกอนหรือทําใหใส อยางไรก็ตามสารแทนนินที่สกัด
จากเมล็ดองุนและเปลือกทับทิมที่ความเขมขน 2% มีคุณสมบัติในการเปนวัตถุกันเสีย โดยสามารถควบคุมจุลินทรีย ไดหลาย
ชนิด (Mohamed et al., 2008)  ดังนั้นในการศึกษาคร้ังนี้ จึงมีวัตถุประสงคเพื่อหาแนวทางการใชสารสกัดจากเศษฝุนเสนใย
และขุยมะพราว (coir dust) ในการยืดอายุน้ํามะพราวสด 

  
อุปกรณและวิธีการ 

 1. การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารกลุมฟนอลิคจากตัวอยางเปลือกมะพราวดวยคล่ืนอัลตราโซนิคโดยใช
น้ําเปนตัวทําละลาย 

ทําการสกัดตัวอยางเศษฝุนเสนใยและขุยมะพราว (coir dust) ดวยน้ํากล่ัน  โดยใชอัตราสวนตัวอยางตอตัวทําละลาย
เทากับ 1:100 (น้ําหนัก/ปริมาตร) หาสภาวะที่เหมาะสม  โดยการสกัดที่อุณหภูมิ 30 และ 50oC  ระยะเวลา 30 และ 60 นาที  
โดยจัดการทดลองแบบ Factorial in CRD  หาปริมาณผลผลิตสารสกัด (% yield)  และตรวจวิเคราะหปริมาณฟนอลิคทั้งหมด 
(total phenolic content) ที่สกัดไดจากสภาวะตางๆ และวิเคราะหผลทางสถิติดวยวิธี Duncan’s New Multiple-Range Test 
(DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95%   

 
2. การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดแทนนินจาก coir dust และสารมาตรฐาน ในการยับย้ังการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรียและยีสตดวยวิธี agar well diffusion  

เล้ียงเช้ือที่ใชทดสอบ ไดแก Bacillus cereus, Staphylocoocus aurea, Escherichia coli และ Saccharomyces 
cerevisiae ใน Nutrient Broth (NB) เปนเวลา   24 ชม. เตรียมเซลลแขวนลอยของเช้ือที่ความเขมขน 103 spores/ml นํามา 
spread เช้ือบนอาหาร NA เจาะรูบนอาหารเล้ียงเชื้อ 4 รู ดวยปลายหลอดปเปตฆาเช้ือ แลวเติมสารสกัด สารมาตรฐาน ความ
เขมขน 2.18 mg/mL น้ํากล่ันลงในแตละหลุม หลุมละ 40 ไมโครลิตร บมเช้ือที่อุณหภูมิ 37oC เปนเวลา 24 ชม. วัดขนาดเสน
ผานศูนยกลางของบริเวณวงใส (clear zone) ที่เกิดขึ้น เปนหนวย มิลิเมตร (mm) ทดสอบ 3 ซ้ํา เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี 
DMRT 

 
3. การทดสอบคาความเขมขนต่ําสุดของสารสกัดมะพราวที่สามารถยับย้ังการเจริญของเช้ือ S. cerevisiae ดวยวิธี 
Minimum Inhibitory Concentrations (MIC) 

หาคาความเขมขนตํ่าสุดของสารสกัดมะพราว ที่สามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อ (Minimum Inhibitory 
Concentration : MIC)  เจือจางสารสกัดจาก coir dust ดวยน้ํากล่ันที่ความเขมขน  100, 50, 25,  12.5, 6.25, 3.13 mg/mL 
เติมเซลลแขวนลอยของเช้ือ S. cerevisiae ที่ความเขมขน 103 spores/ml บมที่ 37oC นาน 18 ชั่วโมง บันทึกสี ความขุนหรือ
การตกตะกอนของสารแขวนลอยเช้ือจุลินทรียที่ใชทดสอบ 
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ผล 
1.สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารกลุมฟนอลิคจากตัวอยางเปลือกมะพราวดวยคล่ืนอัลตราโซนิคโดยใชน้ําเปนตัว
ทําละลาย 

สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารตัวอยางเปลือกใน (mesocarp) และเศษฝุนมะพราว (coir dust) ดวยตัวทําละลาย
น้ํา เนื่องจากมาตรฐานเคร่ืองด่ืมฮาลาลซ่ึงไมอนุญาติใหใชเอทานอลในสวนผสมในเคร่ืองด่ืม จึงเลือกใชตัวสกัดคือ น้ํากล่ัน 
อัตราสวนตัวอยางตอตัวทําละลายเทากับ 1:100 (น้ําหนัก/ปริมาตร) โดยทําการสกัดดวยเคร่ือง ultrasonic bath สภาวะท่ี
เหมาะสมตอการสกัดคือ ที่อุณหภูมิ 300C ระยะเวลา 60 นาที ซึ่งให % yield ของสารสกัดเทากับ 21.42 % ไมแตกตางทาง
สถิติกับการสกัดที่อุณหภูมิ 500C และ ปริมาณฟนอลิคทั้งหมดที่สกัดไดเทากับ 791.68±2.33 (GAE) และ 791.68±2.33 
ไมโครกรัม/กรัม (TAE) ของน้ําหนักตัวอยางแหง (ไมแสดงผล) 

 
2. ประสิทธิภาพของสารสกัดแทนนินจาก coir dust และสารมาตรฐาน ในการยับย้ังการเจริญของเช้ือแบคทีเรียและ
ยีสตดวยวิธี Agar well diffusion 

จากการคัดเลือกผลจากวิธี agar - well diffusion พบวาสารสกัดจากเศษฝุน (coir dust) ของเปลือกมะพราวแกที่
สกัดดวยน้ํา มีฤทธิ์ในการยับย้ังการเจริญของเชื้อยีสต S. cerevisiae ไดดีที่สุด เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน tannic โดยพบวา 
สารสกัดมีปริมาณ tannic acid เขมขน 2.18 mg/mL  มีประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อทุกชนิดนอยกวาสารมาตรฐาน tannic 
acid ที่ความเขมขนเดียวกัน (Figure 1) แตเม่ือเปรียบเทียบ สารสกัดจากเปลือกมะพราวกับชุดควบคุม (น้ํากล่ัน) พบวาสาร
สกัด สามารถควบคุมจุลินทรียไดทุกชนิด โดยเกิด clear zone ขนาดเสนผาศูนยกลางเฉล่ีย 0.7 เซนติเมตร แตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  โดยพบวา สารสกัดจากเปลือกมะพราว มีประสิทธิภาพในการควบคุมเช้ือทุกชนิดนอยกวาสารมาตรฐาน 
tannic acid ที่ความเขมขนเดียวกัน  

 
 
Figure 1  Clear zone of tannic acid standard   (White) and coir dust extract (Gray) and water control (t1, t4, t7 and 

t10) on inhibition of B. cereus, S. auerus, E. coli and S. cerevisiae by agar well diffusion.  
 
3.คาความเขมขนต่ําสุดของสารสกัดมะพราวที่สามารถยับย้ังการเจริญของเช้ือจุลินทรยี ดวยวิธี Minimum Inhibitory 
Concentrations (MIC) 

หาคาความเขมขนตํ่าสุดของสารสกัดมะพราวที่สามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อ (Minimum Inhibitory 
Concentration : MIC) ในเชื้อยีสต S. cerevisiae พบวา ที่ความเขมขนของสารสกัดจาก coir dust เทากับ 25, 50, และ100 
มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร มีการตกตะกอนของสารสกัด และสารละลายดานบนมีลักษณะใส แสดงวา ไมสามารถเจริญได เม่ือ
เปรียบเทียบกับความเขมขนที่นอยกวา 12.5 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ซึ่งสารละลายขุนทั้งหลอด แสดงเช้ือยีสต S. cerevisiae 
สามารถเจริญได จึงสรุปไดวา คาความเขมขนตํ่าสุด (MIC) ของสารสกัดที่สกัดดวยน้ําในการยับย้ังการเจริญของเชื้อ เทากับ 25 
มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร (Figure 2) 
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Figure 2  Microbial growth of S. cerevisiae in culture broth mixed with coir dust extraction in various 
concentration (mg/mL) after incubated at 37oC for 18 hours. 

 
ทําการทดสอบสารสกัดแทนนินเพื่อยังย้ังเช้ือจุลินทรียสาเหตุการเนาเสียของน้ํามะพราวสด โดยใชความเขมขนของ

สารแทนนินที่สกัดจาก เสนใยและฝุนเปลือกมะพราวน้ําหอมแหง (coir dust)  ซึ่งมีความเขมขน/ปริมาณแทนนิน 2.18 mg/ml 
แตความเขมขนของสาร additive ที่ Codex  อนุญาติใหใชสูงสุด  (additive residue) 10 mg/L หรือ 0.01 mg/ml  ทําการ
ทดสอบผสมสารสกัดจาก coir dust มะพราวออน เปลือกมะพราวแก และเปรียบเทียบกับไมใสสารสกัดในน้ํามะพราว และ
ประเมิน สี ความใส กล่ินน้ํามะพราว กล่ินรสนํ้ามะพราวและความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบ (นักวิชาการ) ที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝน จํานวน 19 คน  พบวาน้ํามะพราวผสมสารสกัด coir dust มะพราวน้ําหอมออน มีคะแนนความชอบรวม กล่ินและรสชาติ 
สูงกวาน้ํามะพราวที่ไมผสมสารสกัด และสารสกัดเปลือกมะพราวแก แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

 
สรุป 

สารสกัดจาก coir dust เปลือกมะพราว มีคุณสมบัติควบคุมจุลินทรียอาหาร เม่ือเปรียบเทียบกับน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) 
แตมีประสิทธิภาพในการควบคุมจุลินทรียนอยกวาสารมาตรฐาน tannic acid ที่ความเขมขนเดียวกัน นอกจากนี้ยังพบปญหา
การเปล่ียนสีของน้ํามะพราว อาจหลีกเล่ียงนําสารสกัดมาผสมในผลิตภัณฑอื่นๆ  เชน น้ําตาลสด น้ําตาลปบหรือน้ําตาลโตนด 
ซึ่งสีหรือความใสไมมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
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