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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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บทคัดยอ 

มะพราวน้ําหอมเปนผลผลิตที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย โดยมีมูลคาการสงออกกวา
พันลานบาท จึงทําใหมะพราวน้ําหอมกลายเปนหนึ่งในสามของสินคาเกษตรไทยที่มีอนาคตในตลาดโลก รองมาจาก ขาวแปร
รูปและทุเรียน  ซึ่งแนวโนมผูบริโภคในปจจุบัน ตองการผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพหรือผลิตภัณฑสีเขียว  ที่ไมผานการแปรรูป หรือไม
ใชความรอนในการแปรรูป รวมทั้งไมใชสารเคมีสังเคราะหเปนวัตถุกันเสียหรือสารยับย้ังจุลินทรีย  แตองคประกอบทางเคมีของ
น้ํามะพราวสดเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย จึงมีอายุการเก็บรักษาส้ัน ดังนั้นในการศึกษาคร้ังนี้ เพื่อหาแนว
ทางการใชสารสกัดจากเศษฝุนเสนใยและขุยมะพราว (coir dust) ในการยืดอายุน้ํามะพราวสด โดยทําการสกัดสดดวยน้ํากล่ัน 
อัตราสวนตัวอยางตอตัวทําละลายเทากับ 1:100 (น้ําหนัก/ปริมาตร) ดวยเคร่ืองอลัตราโซนิค ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 60 นาที ซึ่งที่สภาวะนี้ให % yield ของสารสกัดเทากับ 21.42% ปริมาณฟนอลิคทั้งหมดที่สกัดไดเทากับ 791.68 (GAE)  
หรือ 831.82 μg/g ของน้ําหนักตัวอยางแหง เม่ือตรวจสอบฤทธิ์ตานเชื้อจุลินทรียของสารสกัด ที่มีความเขมขนกรดแทนนิค 
2.18 mg/ml ดวยวิธี agar well diffusion ในเชื้อจุลินทรีย Bacillus cereus, Staphylocoocus aurea, Escherichia coli และ 
Saccharomyces cerevisiae พบวาสารสกัดสามารถควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดทุกชนิด    เม่ือเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม (น้ํากล่ัน) โดยมีคาความเขมขนตํ่าสุดของสารสกัดมะพราวที่สามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อ (Minimum Inhibitory 
Concentration : MIC) เทากับ 25 mg/mL ทดสอบการยืดอายุน้ํามะพราวสดที่อุณหภูมิหอง (27oC) ดวยการผสมสารสกัด
อัตราสวน 1 ตอ 50 โดยปริมาตร พบวาน้ํามะพราวมีอายุการเก็บรักษา 4 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิหอง แตการลดอุณหภูมิน้ํามะพราว
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ดวยน้ําเย็น ที่อุณหภูมิ 10oC นาน 4 ชั่วโมง กอนนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นสองเทา โดยมี
ลักษณะสีและกล่ิน ที่ผูประเมินยอมรับได 
คําสําคัญ: น้ํามะพราว, สารสกัดเศษฝุนเสนใยมะพราว, การยับย้ังเช้ือจุลินทรีย 

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอมเปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศ น้ํามะพราวถูกเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 
ตองมีการพัฒนารูปแบบและกระบวนการผลิตใหตอบสนองตอความตองการผูบริโภค ไดแก  กระบวนการแปรรูปไมใชความ
รอน การลดปริมาณวัตถุเจือปน การไมใชวัตถุกันเสียหรือสารยับย้ังจุลินทรีย  ในอดีตไดมีการศึกษาการสกัดสารจากผลิตภัณฑ
ธรรมชาติหรือผลผลอยไดของอุตสาหกรรมมะพราว โดยพบวาเศษฝุนจากใยมะพราว (coir dust) มีปริมาณลิกนินและเซลลูโลส
สูงกวาผลพลอยไดจากวัสดุเกษตรชนิดอื่นๆ เชน ฟางขาว ลําตนฝาย หรือ ชานออย นอกจากนี้ยังพบวาสารสกัดจาก coir dust 
ที่สกัดดวยน้ําและอะซีโตน ประกอบดวยสารที่มีคุณสมบัติดานพฤษเคมี ไดแก tannin, flavonoids, polyphenols (Israel et 
al., 2011) และ Brigda and Rosa (2004) ทดสอบสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพราวสด โดยการใชน้ํารอนในการสกัด 
พบวามีปริมาณแทนนิน 6.03% ตอน้ําหนักแหง ทั้งนี้ทางมาตรฐาน CODEX (CODE STAN 247-2005) อนุญาติใหใชสารแทน
นินในผลิตภัณฑประเภทนํ้าผลไมและนํ้าหวาน ในการเปนสารที่ทําใหตกตะกอนหรือทําใหใส อยางไรก็ตามสารแทนนินที่สกัด
จากเมล็ดองุนและเปลือกทับทิมที่ความเขมขน 2% มีคุณสมบัติในการเปนวัตถุกันเสีย โดยสามารถควบคุมจุลินทรีย ไดหลาย
ชนิด (Mohamed et al., 2008)  ดังนั้นในการศึกษาคร้ังนี้ จึงมีวัตถุประสงคเพื่อหาแนวทางการใชสารสกัดจากเศษฝุนเสนใย
และขุยมะพราว (coir dust) ในการยืดอายุน้ํามะพราวสด 

  
อุปกรณและวิธีการ 

 1. การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารกลุมฟนอลิคจากตัวอยางเปลือกมะพราวดวยคล่ืนอัลตราโซนิคโดยใช
น้ําเปนตัวทําละลาย 

ทําการสกัดตัวอยางเศษฝุนเสนใยและขุยมะพราว (coir dust) ดวยน้ํากล่ัน  โดยใชอัตราสวนตัวอยางตอตัวทําละลาย
เทากับ 1:100 (น้ําหนัก/ปริมาตร) หาสภาวะที่เหมาะสม  โดยการสกัดที่อุณหภูมิ 30 และ 50oC  ระยะเวลา 30 และ 60 นาที  
โดยจัดการทดลองแบบ Factorial in CRD  หาปริมาณผลผลิตสารสกัด (% yield)  และตรวจวิเคราะหปริมาณฟนอลิคทั้งหมด 
(total phenolic content) ที่สกัดไดจากสภาวะตางๆ และวิเคราะหผลทางสถิติดวยวิธี Duncan’s New Multiple-Range Test 
(DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95%   

 
2. การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดแทนนินจาก coir dust และสารมาตรฐาน ในการยับย้ังการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรียและยีสตดวยวิธี agar well diffusion  

เล้ียงเช้ือที่ใชทดสอบ ไดแก Bacillus cereus, Staphylocoocus aurea, Escherichia coli และ Saccharomyces 
cerevisiae ใน Nutrient Broth (NB) เปนเวลา   24 ชม. เตรียมเซลลแขวนลอยของเช้ือที่ความเขมขน 103 spores/ml นํามา 
spread เช้ือบนอาหาร NA เจาะรูบนอาหารเล้ียงเชื้อ 4 รู ดวยปลายหลอดปเปตฆาเช้ือ แลวเติมสารสกัด สารมาตรฐาน ความ
เขมขน 2.18 mg/mL น้ํากล่ันลงในแตละหลุม หลุมละ 40 ไมโครลิตร บมเช้ือที่อุณหภูมิ 37oC เปนเวลา 24 ชม. วัดขนาดเสน
ผานศูนยกลางของบริเวณวงใส (clear zone) ที่เกิดขึ้น เปนหนวย มิลิเมตร (mm) ทดสอบ 3 ซ้ํา เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี 
DMRT 

 
3. การทดสอบคาความเขมขนต่ําสุดของสารสกัดมะพราวที่สามารถยับย้ังการเจริญของเช้ือ S. cerevisiae ดวยวิธี 
Minimum Inhibitory Concentrations (MIC) 

หาคาความเขมขนตํ่าสุดของสารสกัดมะพราว ที่สามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อ (Minimum Inhibitory 
Concentration : MIC)  เจือจางสารสกัดจาก coir dust ดวยน้ํากล่ันที่ความเขมขน  100, 50, 25,  12.5, 6.25, 3.13 mg/mL 
เติมเซลลแขวนลอยของเช้ือ S. cerevisiae ที่ความเขมขน 103 spores/ml บมที่ 37oC นาน 18 ชั่วโมง บันทึกสี ความขุนหรือ
การตกตะกอนของสารแขวนลอยเช้ือจุลินทรียที่ใชทดสอบ 

 
 
 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        ปที่ 49 ฉบับที่ 4 (พิเศษ)  2561                                การทดสอบคุณสมบัติ  165 

ผล 
1.สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารกลุมฟนอลิคจากตัวอยางเปลือกมะพราวดวยคล่ืนอัลตราโซนิคโดยใชน้ําเปนตัว
ทําละลาย 

สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารตัวอยางเปลือกใน (mesocarp) และเศษฝุนมะพราว (coir dust) ดวยตัวทําละลาย
น้ํา เนื่องจากมาตรฐานเคร่ืองด่ืมฮาลาลซ่ึงไมอนุญาติใหใชเอทานอลในสวนผสมในเคร่ืองด่ืม จึงเลือกใชตัวสกัดคือ น้ํากล่ัน 
อัตราสวนตัวอยางตอตัวทําละลายเทากับ 1:100 (น้ําหนัก/ปริมาตร) โดยทําการสกัดดวยเคร่ือง ultrasonic bath สภาวะท่ี
เหมาะสมตอการสกัดคือ ที่อุณหภูมิ 300C ระยะเวลา 60 นาที ซึ่งให % yield ของสารสกัดเทากับ 21.42 % ไมแตกตางทาง
สถิติกับการสกัดที่อุณหภูมิ 500C และ ปริมาณฟนอลิคทั้งหมดที่สกัดไดเทากับ 791.68±2.33 (GAE) และ 791.68±2.33 
ไมโครกรัม/กรัม (TAE) ของน้ําหนักตัวอยางแหง (ไมแสดงผล) 

 
2. ประสิทธิภาพของสารสกัดแทนนินจาก coir dust และสารมาตรฐาน ในการยับย้ังการเจริญของเช้ือแบคทีเรียและ
ยีสตดวยวิธี Agar well diffusion 

จากการคัดเลือกผลจากวิธี agar - well diffusion พบวาสารสกัดจากเศษฝุน (coir dust) ของเปลือกมะพราวแกที่
สกัดดวยน้ํา มีฤทธิ์ในการยับย้ังการเจริญของเชื้อยีสต S. cerevisiae ไดดีที่สุด เปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน tannic โดยพบวา 
สารสกัดมีปริมาณ tannic acid เขมขน 2.18 mg/mL  มีประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อทุกชนิดนอยกวาสารมาตรฐาน tannic 
acid ที่ความเขมขนเดียวกัน (Figure 1) แตเม่ือเปรียบเทียบ สารสกัดจากเปลือกมะพราวกับชุดควบคุม (น้ํากล่ัน) พบวาสาร
สกัด สามารถควบคุมจุลินทรียไดทุกชนิด โดยเกิด clear zone ขนาดเสนผาศูนยกลางเฉล่ีย 0.7 เซนติเมตร แตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  โดยพบวา สารสกัดจากเปลือกมะพราว มีประสิทธิภาพในการควบคุมเช้ือทุกชนิดนอยกวาสารมาตรฐาน 
tannic acid ที่ความเขมขนเดียวกัน  

 
 
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.คาความเขมขนต่ําสุดของสารสกัดมะพราวที่สามารถยับย้ังการเจริญของเช้ือจุลินทรยี ดวยวิธี Minimum Inhibitory 
Concentrations (MIC) 

หาคาความเขมขนตํ่าสุดของสารสกัดมะพราวที่สามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อ (Minimum Inhibitory 
Concentration : MIC) ในเชื้อยีสต S. cerevisiae พบวา ที่ความเขมขนของสารสกัดจาก coir dust เทากับ 25, 50, และ100 
มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร มีการตกตะกอนของสารสกัด และสารละลายดานบนมีลักษณะใส แสดงวา ไมสามารถเจริญได เม่ือ
เปรียบเทียบกับความเขมขนที่นอยกวา 12.5 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ซึ่งสารละลายขุนทั้งหลอด แสดงเช้ือยีสต S. cerevisiae 
สามารถเจริญได จึงสรุปไดวา คาความเขมขนตํ่าสุด (MIC) ของสารสกัดที่สกัดดวยน้ําในการยับย้ังการเจริญของเชื้อ เทากับ 25 
มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร (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. 

 
ทําการทดสอบสารสกัดแทนนินเพื่อยังย้ังเช้ือจุลินทรียสาเหตุการเนาเสียของน้ํามะพราวสด โดยใชความเขมขนของ

สารแทนนินที่สกัดจาก เสนใยและฝุนเปลือกมะพราวน้ําหอมแหง (coir dust)  ซึ่งมีความเขมขน/ปริมาณแทนนิน 2.18 mg/ml 
แตความเขมขนของสาร additive ที่ Codex  อนุญาติใหใชสูงสุด  (additive residue) 10 mg/L หรือ 0.01 mg/ml  ทําการ
ทดสอบผสมสารสกัดจาก coir dust มะพราวออน เปลือกมะพราวแก และเปรียบเทียบกับไมใสสารสกัดในน้ํามะพราว และ
ประเมิน สี ความใส กล่ินน้ํามะพราว กล่ินรสนํ้ามะพราวและความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบ (นักวิชาการ) ที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝน จํานวน 19 คน  พบวาน้ํามะพราวผสมสารสกัด coir dust มะพราวน้ําหอมออน มีคะแนนความชอบรวม กล่ินและรสชาติ 
สูงกวาน้ํามะพราวที่ไมผสมสารสกัด และสารสกัดเปลือกมะพราวแก แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

 
สรุป 

สารสกัดจาก coir dust เปลือกมะพราว มีคุณสมบัติควบคุมจุลินทรียอาหาร เม่ือเปรียบเทียบกับน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) 
แตมีประสิทธิภาพในการควบคุมจุลินทรียนอยกวาสารมาตรฐาน tannic acid ที่ความเขมขนเดียวกัน นอกจากนี้ยังพบปญหา
การเปล่ียนสีของน้ํามะพราว อาจหลีกเล่ียงนําสารสกัดมาผสมในผลิตภัณฑอื่นๆ  เชน น้ําตาลสด น้ําตาลปบหรือน้ําตาลโตนด 
ซึ่งสีหรือความใสไมมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 
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