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TFE-03 

ศึกษาการผลิตน้้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ด้วยวิธีการลช่เยือกลข็ง 

*ศุภมาศ ปั้นปัญญา1, ศิวลักษณ๑ ปฐวีรัตน๑1 
1ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (ก าแพงแสน) 

ต.ก าแพงแสน อ.ก าแพงแสน จ.นครปฐม 73140 

ผู้เขียนติดต่อ: ศุภมาศ ปั้นปัญญา  E-mail: october_94@hotmail.com 

บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค๑เพื่อศึกษาศักยภาพของวิธีการแชํเยือกแข็งกะทิในกระบวนการแยกช้ันน้ํามันมะพร๎าวบริสุทธิ์ โดย
ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการแชํเยือกแข็งใช๎อุณหภูมิในการแชํเยือกแข็งอยูํที่ -18, -28 และ -38 องศาเซลเซียส และ
ชํวงเวลาที่ 36, 40, 44, 48 และ 52 ช่ัวโมงตามลําดับกะทิแชํเยือกแข็งถูกนําไปทําให๎ละลายที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
1, 1.5, 2 และ 2.5 ช่ัวโมง จากการศึกษาพบวําอุณหภูมิและเวลาในการแชํเยือกแข็งสามารถทําลายโครงสร๎างพันธะภายในของ
โปรตีน สํงผลให๎เกิดการแยกช้ันของกะทิหลังจากนําไปทําให๎ละลาย แยกออกเป็น 3 ช้ัน คือ ช้ันน้ํามัน ช้ันครีม และช้ันน้ํา ในขณะที่
ผลการศึกษาพบวําชํวงเวลาในการแชํเยือกแข็งที่มากกวํา 48 ช่ัวโมงไมํสํงผลให๎ปริมาณน้ํามันมะพร๎าวเพิ่มมากขึ้น ทุกๆ ชํวง
อุณหภูมิในการแชํเยือกแข็ง 

ค้าส้าคัญ: การลช่เยือกลข็ง; น้้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์; การท้าละลาย 

1. บทน้า 

ปัจจุบันน้ํามันมะพร๎าวบริสุทธิ์กําลังไดรับความสนใจ
จากผู๎บริโภคเป็นอยํางมาก เนื่องจากอุดมไปด๎วยวิตามิน สาร
ต๎านอนุมูลอิสระ และองค๑ประกอบของสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพจํานวนมาก จึงทําให๎น้ํ ามันมะพร๎าวบริสุทธิ์มี
คุณสมบัติในการต๎านการติดเช้ือ ต๎านเช้ือจุลินทรีย๑ และต๎าน
อนุมูลอิสระได อีกท้ังน้ํามันมะพร๎าวบริสุทธ์ิยังมีคุณคําทาง
โภชนาการสูงประกอบด๎วยอาหารประเภทไขมัน เส๎นใย
อาหาร โปรตีน คาร๑โบไฮเดรต และแรธาตุตํางๆ จึงนําไปใช๎
ประโยชนไดทั้งเป็นอาหารและยา 

ด๎วยสาเหตุนี้จึงทําให๎ผู๎ผลิตน้ํามันมะพร๎าวได๎คิด
วิธีการผลิตแบบตํางๆและพยายามหาวิธีแก๎ไขปัญหาที่เกิดขึ้น
เพื่อตอบสนองความต๎องการของผู๎บริโภคให๎เพียงพอตํอความ
ต๎องการ และเป็นไปตามหลักโภชนาการ ด๎วยเหตุผลที่สําคัญ
นี้ จึงทําให๎เกิดแนวความคิดในการศึกษาวิธีการผลิตน้ํามัน
มะพร๎าวบริสุทธิ์ด๎วยวิธีการแชํเยือกแข็ง 

หลักการในการแชํเยือกแข็งคือการลดอุณหภูมิของ
อาหารหรือผลิตภัณฑ๑นั้นให๎ต่ําลงจนถึงระดับที่สิ่งมีชีวิตนั้นไมํ
สามารถจะดําเนินปฏิกิริยาทางชีวภาพหรือทางชีวเคมีตํอไป
ได๎ตามปกติจุลินทรีย๑ที่มีปะปนอยูํในอาหารนั้นก็จะชะงักการ
เจริญเติบโตและหยุดกระบานการทางเมตาบอลิซึมลงแตํเนื้อ
เยื้อของอาหารจะยังคงรูปอยูํ ได๎  โดยทั่วไปมักจะเป็นที่
อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียล หรือต่ํากวําซึ่งหลักสําคัญคือ 
การเปลี่ยนสภาวะของน้ําในอาหารที่เป็นของเหลวให๎เป็น
น้ําแข็ง เพื่อมิให๎น้ํานั้นสามารถทําหน๎าที่ตํางๆ ใน 2 ปฏิกิริยา
ทางเคมี และไมํเป็น substrate ให๎กับจุลินทรีย๑ที่มาปะปนกับ
อาหารได๎แตํควรจะเข๎าใจไว๎ด๎วยวําการแชํเยือกแข็งที่อุณหภูมิ
ต่ําเพียงใดก็ไมํสามารถทําลายเช้ือจุลินทรีย๑ให๎หมดได๎   

วัตถุประสงค๑ของงานวิจัยนี้ เพื่อศึกษาศักยภาพของ
วิธีการแชํเยือกแข็งกะทิในกระบวนการแยกช้ันน้ํามันมะพร๎าว
บริสุทธิ์ 
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2. อุปกรณ์ลละวิธีการ 

2.1 วัสดุ 

2.1.1 เตรียมเนื้อมะพร๎าวที่ผํานการกะเทาะเปลือก
ใหมํๆ และโตเต็มที่ โดยใช๎มะพร๎าวที่มีอายุระหวําง 10 – 12 
เดือน และต๎องไมมีเซลล๑เบียน (haustorium) เนื่องจากจะทํา
ให๎ปริมาณของน้ํามันมะพร๎าวลดลง (ลลิตา อัตนโถ, 2548) 
และควรระมัดระวงัไมให๎ผลมะพร๎าวปริแตกระหวํางการขนสํง
เนื่องจากผลมะพร๎าวจะเกิดการเนําเสีย 2.1.2   นําเนื้อ
มะพร๎าวขูดเข๎าเครื่องคั่นกะทิ โดยไมํเติมน้ํา และนํากะทิที่ได๎
ผํานผ๎ากรองกํอนการทดลอง 

2.2 การลช่เยือกลข็งกะทิ 

นํากะทิที่ได๎จากการกรองบรรจุลงถุงไนลอน โดย
บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัมและปิดผนึกให๎สนิท นําตัวอยํางกะทิ
ไปแชํเยือกแข็งแบบช๎า slow freezing โดยใช๎ตู๎แชํเยือกแข็ง 
(chest freezer) ด๎วยอัตราการแชํเยือกแข็ง 3 ระดับ คือ -
18, -28 และ -38 องศาเซลเซียส 

2.3 การละลายกะทิลช่เยือกลข็ง 

การละลายกะทิแชํเยือกแข็งถูกนําไปทําให๎ละลายที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1, 1.5, 2 และ 2.5 
ช่ัวโมงตามลําดับ 

2.4 การวิเคราะมส์มบัติทางกายภาพและทางเคมี 

การวิเคราะห๑คุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ํามัน
มะพร๎าวที่ได๎จากวิธีการแชํเยือกแข็งวิธีการวิเคราะห๑คุณภาพ
ทางกายภาพและเคมีไดแก ความข๎นหนืด (Viscosity) วัด
ด๎วยเครื่อง Brookfield Viscometer คําดัชนีหักเหที่ 30
องศา(Reflexives Index) ปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free 
Fatty Acid) ใช๎วิธีวิเคราะห๑ AOCS Ca5a-40(1997)  คาของ
กรด (Acid Value) ใช๎วิธีการคํานวณจากคํากรดไขมันอิสระ 
(Free Fatty Acid)  คําความช้ืน (Moisture, Karl Fischer 
Reagent) ใช๎วิธีวิเคราะห๑ AOCS Ca2e-84(1997) คําความ
เหม็นหืน โดยการอ๎างอิงขั้นตอนมาตรฐาน (ca AOCS 28-38) 
และ (Kirk and Sawyer,1991) 

 

 

2.5 การวิเคราะม์องค์ประกอบของกรดไขมัน  

การวิเคราะห๑องค๑ประกอบของกรดไขมันที่ทําโดย 
gaschromatography (GC) วิธีการของGarcés and 
Mancha, 1993 

3.ผลลละวิจารณ์ 

ในการทดลองเพื่อศึกษาศักยภาพของวิธีการแชํเยือก
แข็งกะทิในกระบวนการแยกช้ันน้ํามันมะพร๎าวบริสุทธิ์ โดย
ศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการแชํเยือกแข็งใช๎
อุณหภูมิในการแชํเยือกแข็งอยูํที่  -18, -28 และ -38 องศา
เซลเซียส เวลาที่ใช๎ในการแชํเยือกแข็งที่ 36, 40, 44, 48 และ 
52 ช่ัวโมงตามลําดับกะทิแชํเยือกแข็งถูกนําไปทําให๎ละลายที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1,1.5, 2 และ 2.5 
ช่ัวโมง 

3.1 ผลของอุณมภูมิในการลช่เยือกลข็ง 

ทําการศึกษาอุณหภูมิในการแชํเยือกแข็งกะทิที่  -

18, -28 และ -38 องศาเซลเซียส กะทิแชํเยือกแข็งถูกนําไป
ทําให๎ละลายที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1, 1.5, 
2 และ 2.5 ช่ัวโมงตามลําดับ พบวําอุณหภูมิ -28 องศา
เซลเซียส เวลาในการทําละลายที่ 1.5 ช่ัวโมง ให๎ปริมาณ
น้ํามันมะพร๎าวสูงสุดอยูํที่ 350.67 มิลลิลิตร รูปที่ 1 

อุณหภูมิของความเย็นมีผลทําให๎โครงสร๎างทางเคมี
เปลี่ยนไปแตํไมํทําลายพันธะเปปไทน๑ (peptide bond) แตํ
ทําให๎พันธะตํางๆ ของโปรตีน (protein structure) ถูก
ทําลายโครงสร๎างเกิดการคลายตัว (unfolded) เปลี่ยนจาก
โครงสร๎างเดิมตามธรรมชาติ เป็นโครงสร๎างใหมํ และอุณหภูมิ
ค ว าม ร๎ อนทํ า ให๎ พั นธะร ะหวํ า ง ส าย โพลี เ ปปไทน๑
อํอนแอ ทําลายโครงสร๎างของโปรตีน ทําลายพันธะระหวําง
โปรตีนกับโปรตีน หรือโปรตีนกับน้ํา จึงทําให๎อุณหภูมิมีผลตํอ

ปริมาณน้ํามันมะพร๎าวบริสุทธิ์ 
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รูปที่ 1: ปริมาณน้ํามันมะพร๎าวบริสุทธิ์(มิลลิลิตร)กับเวลาทําละลาย 

(ชั่วโมง) 

3.2 ผลของเวลาในการลช่เยือกลข็ง 

ศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการแชํเยือกแข็งที่ 36, 40, 
44, 48 และ 52 ช่ัวโมงและอุณหภูมิในการแชํเยือกแข็งกะทิที่  
-18, -28 และ -38 องศาเซลเซียสพบวําเวลา 48 ช่ัวโมงที่
อุณหภูมิ -28 องศาเซลเซียสให๎ปริมาณน้ํามันมะพร๎าวมาก
ทีสุ่ดที ่350.67มิลลิลิตรรูปที่ 2 

เวลาของการแชํแข็งเป็นปัจจัยที่สําคัญตัวหนึ่งในการ
แชํแข็ง จะเกิดการถํายเทความร๎อนอยํางช๎าๆในช้ันของ
อาหารที่แข็งตัวแล๎ว เมื่อแชํแข็งไปจนถึงจุดหนึ่งที่เราเรียกวํา
สภาวะคงที่ (steady state) คือคุณสมบัติจะคงที่ไมํเปลี่ยน
ตามเวลาดังนั้นเวลาของการแชํแข็งจึงมีความสําคัญเพื่อให๎
แนํ ใจวํ าได๎ คุณภาพของผลิตภัณฑ๑ที่ เหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพตามต๎องการ 

 
รูปที่ 2: ปริมาณน้ํามันมะพร๎าวบริสุทธิ์(มิลลิลิตร)กับเวลาแชํแข็ง 

(ชั่วโมง) 

3.4 ผลการวิเคราะมส์มบัติทางกายภาพและทางเคมี 

คุณภาพของน้ํามันมะพร๎าวบริสุทธิ์ที่ทดสอบจากการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส(sensory evaluation) มีดังนี้
กลําวคือ สีของน้ํามันมะพรว บริสุทธิ์ควรมีสีใสเหมือนน้ํา การ
เกิดสีของน้ํามันมะพร๎าวอาจเนื่องมาจากการการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย๑(microbial contaminant)ในเนื้อมะพร๎าวกํอน
ขั้นตอนการสกัด (Bawalan, DD., and Chapman, 
KR.,2006) ถ๎ามีการปนเปื้อนจาก       จุลินทรียจะทําให๎สี
ของน้ํามันเปลี่ยนเป็นสีเหลือง ท้ังนี้กลิ่นของน้ํามันมะพร๎าว
บริสุทธิ์คุณภาพดี ควรมีกลิ่นหอมอํอนๆ ของมะพร๎าวซึ่ง
ขึ้นอยูํกับกระบวนการที่ใช๎ในการสกัด รสชาติของน้ํามัน 

มะพร๎าวบริสุทธิ์ต๎องไม ระคายเคืองในลําคอเมื่อ

รับประทานเข๎าไป ผลผลิตน้ํามันมะพร๎าวบริสุทธิ์ภายใต๎

อุณหภูมิและเวลาที่แตกตํ างกันมีคุณภาพของน้ํามัน
มะพร๎าวบริสุทธิ์ดังตารางที่ 1 เปรียบเทียบกับ (APCC)  

ตารางที่ 1 : การเปรียบเทียบคุณภาพของน้ํามันมะพร๎าว
บริสุทธิ์ (%) 

คุณสมบัติ น้้ามันมะพร้าวจาก
การทดลอง 

APCC Standards 

ความหนา 
แนํนสัมพัทธ๑ 0.911 0.915-0.920 

ดัชนีหักเห 
ที่40°C 1.4475 1.4480-1.4492 

ความชื้น 0.34 % 0.1-0.5 % 
คาสปอนิฟเคชัน(mg 
KOz/g oil) 253 250-260 

คาไอโอดีน 
(g iodine/100  
g oil) 

7.33 g 4.1-11.0 g 

คาความเปนกรด 0.34 
KOz/g oil 

0.5 mg  
KOz/g oil 

ความช้ืนเป็นตัวแปรสําคัญที่จะกําหนดคุณภาพของ

ตัวอยํางน้ํามันมะพร๎าวบริสุทธิ์  ปริมาณความช้ืนที่

เหมาะสมอยูํที่ตั้งแตํ 0.10-0.5%  โดยน้ํามันมะพร๎าว
บริสุทธิ์จากตัวอยํางอยูํที่ 0.34 % และคําของกรดจะเป็นตัว

บํงช้ีสภาวะการเหม็นหืนของไขมัน 

3.5 ผลการวิเคราะม์องค์ประกอบของกรดไขมัน 

การวิเคราะห๑องค๑ประกอบของกรดไขมันที่ทําโดย 
gaschromatography (GC) แสดงในตารางที่ 2 lauric (C12) 
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เป็นกรดไขมันที่สําคัญในน้ํามันมะพร๎าวบริสุทธิ์ อยูํที่ 

48.16%,Caprylic (C8) และ Capric (C10) อยูํที่  8.85% 
และ 5.8% ตามลําดับ 

ตารางที่ 2 : องค๑ประกอบกรดไขมัน 

Fatty acids 
Coconut oil APCC 

Experimental (%) standards (%) 

C8:0 (caprylic)  8.75 ± 0.65 5.0–10 

C10:0 (capric)  5.7 ± 0.37  4.5–5.8 

C12:0 (lauric)  47.8 ± 1.51 43–53 

C14:0 (myristic) 20.11 ± 1.8 16.0–21 

C16:0 (palmitic) 7.1 ± 0.9 7.5–10 

C18:0 (stearic)  2.1 ± 0.23 2.0–10 

C18:1 (oleic)   6.9 ± 1.55   5.0–10 

C18:2 (linoleic)  0.5 ± 0.69 1.0–2.5 

กรดlauric เป็นกรดไขมันที่เดํนที่สุดเนื่องจากเป็น
กรดที่พบได๎ในน้ํามันมะพร๎าวเทํานั้น และเป็นกรดไขมันหํวง
โซํขนาดกลาง (MCFAs) ที่มีประโยชน๑ตํอสุขภาพ กรดลอริก
ในน้ํามันมะพร๎าวจะเปลี่ยนเปนโมโนกลีเซอไรดที่เรียกวา    

“โมโนลอริน”(monolaurin) ซึ่งเปนสารตัวเดียวกับ
น้ํานมของมารดาที่ใช๎เลี้ยงทารก นอกจากนี ้

โมโนลอรินยังทําหน๎าที่เป็นสารปฏิชีวนะ (antibiotic) 
และเปนสารฆาไวรัส (antivirus)  จะเข๎าไปทําลายเฉพาะเช้ือ
โรคที่มีเกราะหมุเซลลที่เปน 

ไขมัน (lipid-coated membrane) เชน เช้ือไขหวัด
ใหญํ, โรคเริม, คางทูม, โรคซาร และโรคเอดส๑ 

(กันทิมา สิทธิธัญกิจ และ วิมลนารถ ประดับเวทย ,  
2548) (Tenda, ET.,Tulato, MA. and Novarianto, z., 
2009 ) 

4. สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการแชํเยือกแข็ง
กะทิ พบวําอุณหภูมิและเวลามีผลตํอปริมาณของน้ํามัน
มะพร๎าว เนื่องจากเวลาของการแชํเยือกแข็งจะเป็นตัวบํงบอก
ความจุของระบบและ อัตราการแชํเยือกแข็งมีผลตํอการเกิด
ผลึก ถ๎าผลึกน้ําแข็งมีขนาดใหญํเมื่อนํามาทําละลายจะเกิด
การสูญเสียโดยตรงตํอคุณภาพของผลิตภัณฑ๑ 
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