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1. ชุดโครงการวิจัย พัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีในการเพิ่มผลผลิตมะพร้าวให้เพียงพอกับความต้องการ 
    ภายใต้แผนบูรณาการ วิจัยและพัฒนาเพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตพืชสวนอุตสาหกรรม 
2. โครงการวิจัย   วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าว 
 กิจกรรม    การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมจากผลพลอยได้จากการแปรรูปมะพร้าว 
3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย) ศึกษาการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน 
 ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) Study on Extraction of Tannin from Young Coconut husk 
4. คณะผู้ด าเนินงาน 
 หัวหน้าการทดลอง นางปาริชาติ พจนศิลป์  สังกัด สถาบันวิจัยพืชสวน 
 ผู้ร่วมงาน   นางวิไลวรรณ ทวิศศร ี  สังกัด สถาบันวิจัยพืชสวน 
     นายโกเมศ สัตยาวุธ  สังกัด กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลัง   
             การเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
     นางสาวทิพยา ไกรทอง  สังกัด ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
     นางสาวหยกทิพย์ สุดารีย์ สังกัด ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
5. บทคัดย่อ 
การสกัดสารแทนนินที่อยู่ในเปลือกมะพร้าวเป็นทางเลือกหนึ่งในการใช้ประโยชน์จากเปลือกมะพร้าวอ่อนที่ เป็นผล
พลอยได้จากกระบวนการตัดแต่งมะพร้าวอ่อนเพ่ือส่งออก การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือหาวิธีการสกัดสาร
แทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน โดยท าการสกัดตัวอย่างเปลือกมะพร้าวอ่อนที่แบ่งเป็นเปลือกส่วนนอกและ
เปลือกส่วนใน อัตราส่วนเปลือกมะพร้าวต่อเอทานอลในอัตรา 1 : 6 โดยปริมาตร ท าการสกัดด้วยสารละลาย 
เอทานอล เข้มข้นร้อยละ 10, 25, 50, 75, และ 95 ที่อุณหภูมิห้อง ใช้เวลาในการสกัด 24 ชั่วโมง น าสารละลายที่
ผ่านการกรองมาท าการระเหยเอทานอล โดยให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 6 ชั่วโมง และ
วิเคราะห์ปริมาณสารแทนนินทั้งหมดโดยให้สารที่สกัดได้ท าปฏิกิริยากับสารละลายโฟลิน-ซิโอเคลทู รีเอเจนต์แล้ว
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นเท่ากับ 760 นาโนเมตร ด้วยเครื่องยูวี – วิสิเบิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ ซึ่ง
พบว่า ปริมาณแทนนินจากการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน ขนาด 1-2 เซนติเมตร และผ่านการอบ
ด้วยเตาอบให้มีความชื้นน้อยกว่า 6 เปอร์เซ็นต์ จะมีปริมาณสารแทนนินเฉลี่ยในเปลือกส่วนนอกของมะพร้าวอ่อน 
(green husk or exocarp) มีค่าอยู่ในช่วง 84.9 ถึง 209.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และเปลือกส่วนในของมะพร้าว
อ่อน (white soft husk or mesocarp) มีค่าอยู่ในช่วง 40.9 ถึง 104.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยการสกัดด้วย
สารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ75 สามารถสกัดปริมาณสารสกัดแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อนให้ปริมาณ
แทนนินเฉลี่ยในปริมาณที่มาก จ านวน 207.6 กรัมต่อกิโลกรัมในเปลือกส่วนนอก และ104.0 กรัมต่อกิโลกรัมใน
เปลือกส่วนในของมะพร้าวอ่อน 
ค าส าคัญ : สารแทนนิน เปลือกมะพร้าว 
 



The extraction of tannins in the coconut husk is an alternative way to utilize the young coconut 
husk as a by-product from the young coconut cutting process for export. The study aims to find 
out the optimum conditions for tannin extraction of young coconut husk. Coconut samples was 
included green husk (exocarp) and white soft husk (mesocarp) of young coconut nut 
(approximately 7 months) which samples size approximately 1-2 cm. and less than 6 percent of 
moisture. The extraction was carried out for 24 hours at room temperature by using 10, 25, 50, 
75, 95 % (v/v) ethanol as an extraction solvent. Ratio of the material to ethanol was 1 : 6 g/ml. 
The filtered solution was boiled for 6 hours at 60 degrees Celsius for removing ethanol. The 
determination of total tannin by using reaction with Folin – Denis reagent and the absorbance 
was measured at 760 nm by UV – Vis spectrophotometer. The results showed that the 
extraction yields of tannin from green husk of young coconut husk achieved was 84.9 – 209.0 
mg/kg and white soft husk of young coconut husk achieved was 40.9 – 104.0 mg/kg. The highest 
concentration of tannins compounds was found in the extraction by using 75% (v/v) ethanol, it 
showed 207.6 mg/kg in green husk of young coconut husk and 104.0 mg/kg in white soft husk of 
young coconut husk. 
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6. ค าน า 
 ผลิตภัณฑ์มะพร้าวเป็นสินค้าที่มีศักยภาพสูงชนิดหนึ่งในสินค้าส่งออกของประเทศไทย โดยเฉพาะมะพร้าว
อ่อนในปี 2560 มีปริมาณการส่งออกมะพร้าวอ่อน จ านวน 118 ล้านตัน มูลค่า 3,011 ล้านบาท มีมูลค่าการ
ส่งออกเพ่ิมขึ้นอย่างเท่าตัวเมื่อเทียบกับข้อมูลในระยะ 5 ปีที่ผ่านมา จากข้อมูลส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร 
(2561) ระบุว่า ในปี พ.ศ. 2555-2559 ประเทศไทยมีการส่งออกมะพร้าวอ่อนเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ปริมาณเฉลี่ย 
68.2 ล้านตัน มูลค่าเฉลี่ย 1,509 ล้านบาทต่อปี และมีรายงานว่า การส่งออกมะพร้าวน้ าหอมสดเป็นผลแช่เย็นไป
ยังตลาดต่างประเทศนั้น จะมีเปลือกมะพร้าวอ่อนเหลือทิ้งจ านวนมากกว่า 10 ตันต่อวัน ซึ่งปัจจุบันเปลือกมะพร้าว
อ่อนเหลือทิ้งจากแต่ละโรงงานแปรรูปตัดแต่งผล ที่ตากแห้งแดดกองไว้ จะขายให้โรงงานผลิตไฟฟ้าชีวมวล โดย
เฉลี่ยโรงงานรับซื้อได้เพียง 2 คันรถบรรทุกต่อวัน เนื่องจากมีข้อจ ากัดของก าลังการผลิตของเครื่องย่อย  จะมีผู้ที่
สนใจมารับไป การใช้ประโยชน์เช่นที่ผ่านมา งานวิจัยส่วนใหญ่เป็นทางด้านวัสดุศาสตร์ที่มีวัตถุประสงค์ในการ
พัฒนาน าเปลือกมะพร้าวผลอ่อนไปท าเป็นผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร เช่น วัสดุเพาะกล้า วัสดุปลูก หรือ บรรจุภัณฑ์ 
เช่น วัสดุกันกระแทก หรือการน าไปใช้เป็นพลังงานเชื้อเพลิง เป็นต้น  
 ดังนั้นการสกัดสารส าคัญที่อยู่ในเปลือกมะพร้าวเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการสร้างมูลค่าเพ่ิมและเป็นแนวทาง
ในการขยายผลการใช้ประโยชน์ต่อไป ในเปลือกมะพร้าวมีสารส าคัญ คือ แทนนิน (tannin) ซึ่งเป็นสารประกอบ
เชิงซ้อนพวกฟีนอลิก มีโมเลกุลใหญ่และมีโครงสร้างซับซ้อนแบ่งออกเป็น ไฮโดไลซ์เซเบิลแทนนิน (hydrolysable 
tannin) แทนนินชนิดนี้สามารถละลายในกรดหรือน้ าย่อย พบมากในส่วนของใบพืช ฝัก และ คอนเดนซ์แทนนิน 



(condensed tannins) เป็นชนิดแทนนินที่มีโมเลกุลใหญ่และซับซ้อนมากกว่า ไม่สามารถไฮโดรไลซ์ด้วยกรดหรือ
ด่าง แต่ละลายได้ดีในน้ าร้อน แอลกอฮอล์ และอะซีโตน พบได้ในส่วนเปลือกต้น เปลือกไม้ และแก่นไม้ เป็นต้น 
สารแทนนินมีฤทธิ์เป็นกรดอ่อน มีรสฝาด จึงเป็นสารที่ให้ความฝาดในพืช แทนนินมีการใช้ประโยชน์อย่าง
แพร่หลาย ด้วยแทนนินมีคุณสมบัติช่วยในการตกตะกอนโปรตีนท าให้หนังสัตว์ไม่เน่าเปื่อย จึงมีการใช้สารแทนนิน
ในอุตสาหกรรมการฟอกหนัง และสามารถช่วยยืดอายุในการรักษาผลิตภัณฑ์อีกด้วย แทนนินใช้เป็นตัวเร่งการ
ตกตะกอน ในอุตสาหกรรมท าเหล้าสาเก ท าให้เหล้าใส ท าให้มีรสชาติกลมกล่อม ในทางการแพทย์ พบว่า สารแทน
นินสามารถใช้เป็นยารักษาโรคท้องเสียได้ สารแทนนินมีคุณลักษณะเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ มีฤทธิ์ในการยับยั้ง
การเจริญเติบโตของแบคทีเรียบางชนิดได้ (พีรศักดิ์, 2544) แทนนินในพืชบางชนิดมีงานวิจัยว่า ช่วยต้านมะเร็ง 
ต้านแบคทีเรีย ต้านอนุมูลอิสระ ลดความดันโลหิต ลดไขมันในเลือด เป็นต้น และยังมีการน าสารแทนนินไปใช้
ประโยชน์ในด้านต่างๆ เช่น บ าบัดน้ าเสีย ขจัดกลิ่นไม่พ่ึงประสงค์เป็นต้น  

การศึกษาวิธีการสกัดแทนนินที่ผ่านมา พบว่า ปริมาณแทนนินสูงในส่วนของแก่นไม้และเปลือกไม้ของพืชที่มี
อายุมากกว่า 1 ปีจะมีแทนนินสูงกว่าใบที่อายุเพียงปีเดียว และพืชที่มีใบสีเขียวตลอดปีก็มีแทนนินมากกว่าพืช
ประเภทผลัดใบ (อัญมณี, 2540) ทั้งนี้ สารละลายแทนนินสามารถละลายได้ในน้ า แอลกอฮอล์ อะซิโตน และไพริ
ดีน แต่ไม่สามารถละลายในตัวท าละลายอินทรีย์ เช่น อีเทอร์ คลอโรฟอร์ม แต่เมื่ออยู่ในน้ าจะมีสภาพเป็น
คอลลอยด์ ซึ่งตัวท าละลายที่สามารถสกัดแทนนินได้นั้นก็ขึ้นอยู่กับชนิดของแทนนินเช่นกัน ส่วนการตรวจสอบ
สมบัติของแทนนินสามารถทดสอบได้หลายวิธี โดยแต่ละวิธีใช้สารในการท าปฏิกิริยาต่างกัน โดยการตรวจสอบโดย
ใช้วิธี folin-denis ใช้สารละลาย folin-denins reagent เป็นสารทดสอบโดยหลักการคืออาศัยการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของหมู่ phenolic hydroxyl โดยหมู่ฟีนอลิคจะไปรีดิวซ์ phosphotunstomolydic acid เกิดเป็น
สารเชิงซ้อนสีน้ าเงิน แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นประมาณ 700 นาโนเมตร ค านวณหาปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดโดยน าเทียบกับสารละลายมาตรฐานกรดแทนนิก , กรดแกลลิค หรือแคทีชิน ซึ่งวิธีนี้
นิยมใช้เพื่อตรวจสอบหาปริมาณแทนนินในพืช (วรรณวิภางค์, 2554) ซ่ึง โกเมศ และคณะ (2557) รายงานว่า แทน
นินเป็นสารส าคัญในการก าหนดคุณภาพในการผลิตไวน์มังคุด ความฝาดที่เป็นลักษณะเด่นของแทนนินท าให้
คุณภาพของไวน์มังคุดมีเอกลักษณ์และเพ่ิมมูลค่าสูงขึ้น โดยหากใช้ความร้อนในการสกัดพบว่าสามารถเพ่ิมปริมาณ
แทนนิน และวิธีวิเคราะห์แทนนินด้วยการใช้ดัชนีเอธานอล โดยแช่ตัวอย่างในเอทานอล 24 ชั่วโมง แล้วท าการ
วิเคราะห์ด้วยสารละลายมาตรฐาน Folin-Denis ตกตะกอนด้วย Na2CO3 เป็นวิธีการวิเคราะห์ที่ให้ผลดี ดังนั้นใน
การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์ที่จะศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวผลอ่อน
เพ่ือสร้างมูลค่าจากเปลือกมะพร้าวโดยเปลี่ยนจากวัสดุเหลือทิ้งให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้
หลากหลายมากข้ึน 
 
7. วิธีด าเนินการ 
 - อุปกรณ์ 
  1. เปลือกมะพร้าวอ่อน (ผลมะพร้าวอายุประมาณ 7 เดือน) 
  2. เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง 



  3. เครื่องหมุนเหวี่ยงความเร็วสูง 
  4. เครื่องวัดการดูดกลืนแสง UV-VIS-Spectrophotometer (รุ่น UV2-100) 
  5. เครื่องสกัดแยกสาร 
  6. เครื่องระเหยแห้งแบบสุญญากาศ 
  7. ชุดเครื่องแก้วและอุปกรณ์ท่ีจ าเป็น เช่น ขวดเก็บสารสกัดสีชา 
  8. ตู้อบ (Hot air oven) 
  9. เครื่องปั่น (blender) บดตัวอย่าง 
  10. สารเคมี  
   - เอทานอล 95 เปอร์เซ็นต ์
   - กรดแทนนิก (Tannic Acid) 
   - สารละลาย 10.0% Folin-ciocalteu phenol reagent  
   - สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 7.5 % (7.5 % Sodium carbonate) 
   - น้ ากลั่น 
 - วิธีการ 
  1. การเตรียมตัวอย่าง 
   น าเปลือกมะพร้าวอ่อน (ผลมะพร้าวอายุประมาณ 7 เดือน) ท าแยกเปลือกส่วนนอกที่มีสีเขียว 
(external husk) โดยปาดจากด้านนอกผลเข้ามาประมาณ 1 เซนติเมตร และเปลือกส่วนในที่มีสีขาว (internal 
husk) จากนั้นน ามาล้างท าความสะอาดด้วยน้ าเปล่า ผึ่งให้แห้ง ท าการหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ขนาด 1-2 เซนติเมตร 
หลังจากนั้นท าให้แห้งโดยการอบในตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ ประมาณ 60 -70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 5 วัน 
ตัวอย่างมะพร้าว มีความชื้นน้อยกว่า 6 เปอร์เซ็นต์ จากนั้นน ามาปั่นให้ละเอียดโดยเครื่องปั่น  
  2. การสกัดสารแทนนินจากตัวอย่างเปลือกมะพร้าวอ่อนแห้ง 
   ท าการสกัดสารแทนนินจากตัวอย่างเปลือกมะพร้าวแห้งทั้งเปลือกส่วนนอกและเปลือกส่วนใน โดย
น าตัวอย่างเปลือกมะพร้าวที่บดแล้วมาเติมสารละลายผสมระหว่าง น้ ากลั่นและเอทานอลแอลกอฮอล์เข้มข้นร้อย
ละ 10, 25, 50, 75, และ 95 ตามล าดับ โดยใช้อัตราส่วนของเปลือกมะพร้าวแห้งและสารละลายในอัตราส่วน 1 : 
6 จากนั้นปั่นโดยใช้เครื่องปั่นความเร็วสูงเป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้อง และน ามากรองโดยใช้เครื่อง
กรองปั๊มสุญญากาศ ให้ได้เฉพาะส่วนของสารละลาย และท าการระเหยเอทานอลโดยให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส นาน 6 ชั่วโมง น าตัวอย่างไปปั่นเหวี่ยงเพ่ือก าจัดตะกอนด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยงที่ความเร็ว 4000 rpm 
เป็นระยะเวลา 15 นาที เก็บตัวอย่างสารสกัดจากเปลือกมะพร้าวในขวดสีชา ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
  3. การวิเคราะห์ปริมาณสารแทนนินในสารสกัดจากเปลือกมะพร้าว 
   3.1 เตรียมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตอ่ิมตัว (Na2CO3) 
   เตรียมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตความเข้มข้นร้อยละ 7 โดยเตรียมจากโซเดียมคาร์บอเนตผง 7 
กรัม ละลายในน้ ากลั่น ปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันเก็บที่อุณหภูมิต่ า 
   3.2  เตรียมสารละลายมาตรฐานแทนนิกเข้มข้น 1000 และ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร 



   สารละลายมาตรฐานแทนนิกเข้มข้น 1000 มิลลิกรัมต่อลิตร ท าโดยชั่งแทนนิก 0.025 กรัม ละลาย
ในเอทานอล และปรับปริมาตรให้เป็น 25 มิลลิลิตร ในขวดปรับปริมาตร จากนั้นเจือจางสิบเท่าให้ได้สารมาตรฐาน
แทนนิก เข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อลิตร ด้วยการปิเปตมา 2.5 มิลลิลิตร เจือจางด้วยเอทานอลให้ได้ปริมาตร 25 
มิลลิลิตร ในขวดวัดปริมาตร 
   3.3 การสร้างกราฟมาตรฐานกรดแทนนิก 
   น าสารละลายมาตรฐานกรดแทนนิกเข้มข้น 100 มิลลิกรัมต่อลิตร มาเจือจางด้วยเอทานอลให้มี
ความเข้มข้นเป็น 0, 20, 40, 60 และ 80 มิลลิกรัมต่อลิตร และปิเปตใส่หลอดทดลองปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร โดย
แยกแต่ละหลอดการทดลอง จากนั้นเติมน้ าทุกหลอดปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร เติมสารละลายเฟอร์รินปริมาตร 0.2 
มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันดี และเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตปริมาตร 2 มิลลิลิตร น าไปเขย่าให้สารผสมกัน
ด้วยเครื่องผสม ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 90 นาที วัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร จากนั้นน าค่าดูดกลืน
แสง และความเข้มข้นของสารมาตรฐานกรดแทนนิก มาเขียนกราฟมาตรฐานและหาค่าความชัน (m) เพ่ือใช้
วิเคราะห์ปริมาณแทนนินในสารสกัด  
   3.4 การวิเคราะห์ปริมาณสารแทนนินของตัวอย่างสารสกัดจากเปลือกมะพร้าว  (Leite & 
Dourado, 2013: Lingkard & Singlaton, 1977) 
   เจือจางสารที่สกัดได้ 1000 เท่า ด้วยน้ ากลั่น ปิเปตสารที่สกัดได้ ปริมาตร 0.20 มิลลิลิตร ลงใน
หลอดทดลอง เติมน้ าปริมาตร 2.50 มิลลิลิตร เติมสารละลายโฟลิน-ซิโอเคลทู รีเอเจนต์ ปริมาตร 0.20 มิลลิลิตร 
เขย่าให้เข้ากัน จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตปริมาตร 2 มิลลิลิตร น าไปเขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด
นาน 60 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่องยูวี – วิสิเบิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ที่ความยาวคลื่นเท่ากับ 
760 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ในแต่ละตัวอย่างไปเทียบหาปริมาณสารแทนนินกับกราฟมาตรฐานของ
กรดแทนนิก 
 - เวลาและสถานที่  
  เริ่มต้น กันยายน 2560 สิ้นสุด กันยายน 2561 
  ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร สถาบันวิจัยพืชสวน ห้องปฏิบัติการของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี วิทยาเขตราชบุรี และห้องปฏิบัติการ ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  
 
8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 ในการสกัดสารประกอบแทนนินจากตัวอย่างแห้งของเปลือกมะพร้าวอ่อนทั้งเปลือกด้านนอกที่มีสีเขียวและ
เปลือกด้านในที่มีสีขาว โดยท าการสกัดด้วยสารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 10, 25, 50, 75, และ 95 โดย
ปริมาตร อัตราส่วนระหว่างตัวอย่างเปลือกมะพร้าวอ่อนต่อสารละลายเอทานอลในแต่ละความเข้มข้นโดยปริมาตร 
คือ 1 : 6 ท าการสกัดตามวิธีการสกัด พบว่า สารสกัดจากเปลือกมะพร้าวอ่อนทั้งส่วนด้านนอกและส่วนด้านใน 
ภายหลังจากการปั่นเหวี่ยงและกรอง มีลักษณะปรากฏเป็นสีน้ าตาลเข้ม ใส ไม่มีตะกอน (รูปที่ 1)  



 
รูปที่ 1 สารสกัดจากเปลือกมะพร้าวอ่อน (ส่วนนอกและส่วนใน) ภายหลังการกรอง 

 
ท าการวิเคราะห์ปริมาณสารแทนนินทั้งหมด โดยให้สารที่สกัดได้ท าปฏิกิริยากับสารละลายโฟลิน-ซิโอเคลทู รีเอ
เจนต์แล้ววัดค่าการดูดกลืนค่าแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร ด้วยเครื่องยูวี – วิสิเบิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 
โดยใช้กรดแทนนิกเป็นสารมาตรฐาน ซึ่งค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานกรดแทนนิกที่ความยาวคลื่น 
760 นาโนเมตร มีค่าเท่ากับ 0, 0.084, 0.179, 0.269, 0.364 และ 0.466 เมื่อความเข้มข้นของสารละลาย
มาตรฐานกรดแทนนิกเท่ากับ 0, 20, 40, 60, 80 และ100 ตามล าดับ (ตารางท่ี 1) 
 
ตารางที่ 1 ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานกรดแทนนิก 

ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานกรด 
แทนนิก (มิลลิกรัมต่อลิตร) 

ค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 760  
นาโนเมตร 

0 0 
20 0.084 
40 0.179 
60 0.269 
80 0.364 
100 0.466 

 
จากตารางที่ 1 แสดงค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานกรดแทนนิกที่ความยาวคลื่นเท่ากับ 760 นาโน
เมตร สามารถน าไปสร้างกราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงกับความเข้มข้นของสารละลาย
มาตรฐานกรดแทนนิกได้ดังรูปที่ 2 
 



 
รูปที่ 2 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงกับความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานกรด 
 แทนนิก 
 
จากนั้นได้ท าการวิเคราะห์ปริมาณแทนนินในตัวอย่างเทียบกับสารละลายมาตรฐานกรดแทนนิก (ดัดแปลงจาก 
Leite & Dourado, 2013: Lingkard & Singlaton, 1977 อ้างถึงใน ณพัฐอร, 2561) ซึ่งปริมาณสารแทนนินใน
เปลือกมะพร้าวอ่อนที่ท าการสกัดโดยสารละลายเอทานอลแต่ละความเข้มข้นในอัตราส่วนเปลือกมะพร้าวต่อเอทา
นอลในอัตราส่วน 1 : 6 โดยปริมาตร พบว่า ในเปลือกส่วนนอกของมะพร้าวอ่อนที่สกัดโดยเอทานอลความเข้มข้น 
ร้อยละ 10, 25, 50, 75, และ 95 มีปริมาณแทนนินเฉลี่ย 84.89, 105.76, 98.36, 207.58 และ 209.00 
ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) และปริมาณแทนนินในเปลือกมะพร้าวอ่อนส่วนใน สกัดโดยเอทานอลความเข้มข้น ร้อยละ 
10, 25, 50, 75, และ 95 มีปริมาณแทนนินเฉลี่ย 40.91, 42.33, 29.57, 104.03 และ 38.08 ตามล าดับ (ตารางที่ 
3)  
 
  

y = 0.0047x - 0.0059 
R² = 0.9993 
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ความเขม้ขน้ของกรดแทนนกิ (มลิลกิรัมตอ่ลติร) 



 
ตารางที่ 2 ปริมาณแทนนินในสารสกัดจากเปลือกมะพร้าวอ่อนส่วนนอก 

ชนิด 

อัตราส่วน 
เปลือกมะพร้าว 

(กรัม) :เอ
ทานอล (มล.) 

ร้อยละ
ระดับความ
เข้มข้นของ
เอทานอล 

ครั้งที่ 

ค่าการดูดกลืน 
แสงที่ความยาว 
คลื่น 760 นาโน 

เมตร 

ปริมาณแทนนิน 
(กรัมต่อ 
กิโลกรัม) 

ปริมาณแทนนิน 
เฉลี่ย 

(กรัมต่อ 
กิโลกรัม) 

เปลือก
มะพร้าว
ส่วนนอก 

1 : 6 

 
10 

1 0.030 76.38 

84.89±9.75 2 0.039 95.53 

3 0.033 82.76 

 
25 

1 0.045 100.82 

105.76±6.06 2 0.043 104.00 

3 0.047 112.55 
 

50 
1 0.040 97.65 

98.36±5.35 2 0.043 104.04 

3 0.038 93.40 

 
75 

1 0.081 184.89 

207.58±32.21 2 0.109 244.46 

3 0.085 193.40 
 

95 
1 0.096 216.80 

209.00±11.71 2 0.095 214.68 

3 0.086 195.53 

 
  



ตารางที่ 3 ปริมาณแทนนินในสารสกัดจากเปลือกมะพร้าวอ่อนส่วนใน 

ชนิด 

อัตราส่วน
เปลือก
มะพร้าว 

(กรัม) : เอ
ทานอล (มล.) 

ร้อยละ
ระดับ
ความ
เข้มข้น

ของเอทา
นอล 

ครั้งที่ 

ค่าการดูดกลืน 
แสงที่ความยาว 
คลื่น 760 นาโน 

เมตร 

ปริมาณแทนนิน 
(กรัมต่อ 
กิโลกรัม) 

ปริมาณแทนนิน 
เฉลี่ย 

(กรัมต่อ 
กิโลกรัม) 

เปลือก
มะพร้าวส่วน

ใน 
1:6 

 
10 

1 0.015 44.46 

40.91±3.24 2 0.012 38.08 

3 0.013 40.21 
 

25 
1 0.015 44.46 

42.33±3.68 2 0.015 44.46 

3 0.012 38.08 
 

50 
1 0.012 38.08 

29.57±9.75 2 0.009 31.70 

3 0.003 18.93 
 

75 
1 0.037 91.27 

104.03±12.76 2 0.049 116.80 

3 0.043 104.04 
 

95 
1 0.007 27.44 

38.08±14.89 
 

2 0.009 31.70 

3 0.020 55.10 
 
เมื่อเปรียบเทียบปริมาณของสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อนที่ท าการสกัดโดยน้ าและสารละลายเอทานอล
เข้มข้นร้อยละ 10, 25, 50, 75, และ 95 โดยปริมาตร ในอัตราส่วนเปลือกมะพร้าวต่อสารละลายเอทานอล อัตรา 
1 : 6 โดยปริมาตร พบว่า เปลือกมะพร้าวอ่อนส่วนนอกมีปริมาณแทนนินเฉลี่ยมากกว่าเปลือกมะพร้าวอ่อนส่วนใน 
ในทุกความเข้มข้นของสารละลายเอทานอล (รูปที่ 3) 
 
 



 
รูปที่ 3 ปริมาณแทนนินในส่วนของเปลือกมะพร้าวอ่อน 
 
จากผลการทดลองการสกัดสารแทนนินในเปลือกมะพร้าวอ่อน โดยสารละลายเอทานอล เป็นตัวท าละลาย 
อัตราส่วนของเปลือกมะพร้าวแห้งและสารละลายในอัตราส่วน 1 : 6 ทิ้งไว้เป็นเวลา 24 ชั่วโมง พบว่า การสกัดโดย
สารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 95 ให้ปริมาณแทนนินเฉลี่ยในปริมาณที่สูงสุด 209.0 กรัมต่อกิโลกรัม และ
สารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 75 ที่ให้ปริมาณแทนนินเฉลี่ย 207.58 กรัมต่อกิโลกรัม และการสกัดสารแทน
นินจากเปลือกมะพร้าวอ่อนส่วนใน โดยใช้สารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 75 มีปริมาณแทนนินเฉลี่ยสูงสุด 
104.03 กรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งปริมาณสารแทนนินที่ได้มีปริมาณที่อยู่ในเกณฑ์ที่สามารถน าไปปรับใช้ประโยชน์ได้ 
หากเทียบกับปริมาณสารสกัดแทนนินที่ได้จากพืชอ่ืนที่มีวิธีการสกัดต่างกัน ได้แก่ ใบมันส าปะหลัง ที่ท าการศึกษา
โดย กมลชนก และ ปนัดดา (2557) พบว่า การสกัดด้วย อะซีโตนกับน้ าร้อยละ 80 อัตราส่วน 1 : 20 ที่อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง ได้ปริมาณสารแทนนินสูงที่สุดคือ 644.62 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนการ
สกัดด้วย เอทานอลกับน้ าร้อยละ 80 อัตราส่วน อัตราส่วน 1 : 20 ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 
ชั่วโมง ได้ปริมาณสารแทนนินสูงที่สุดคือ 359.82 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และการสกัดด้วยน้ ากับตัวอย่างใน
อัตราส่วน 1 : 10 ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 5 ชั่วโมง ได้ปริมาณสารแทนนินสูงที่สุดคือ 236.06 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม วัลลภและคณะ (2530) ซึ่งศึกษาในมันส าปะหลังเช่นกัน พบว่าสกัดสารแทนนินด้วย อะซิโตน ความ
เข้มข้น 50 เปอร์เซ็นต์ ระยะเวลา 2 ชั่วโมง ได้สารสกัดแทนนินในปริมาณ 10.833 มิลลิกรัมต่อกรัมน้ าหนักแห้ง 
และฤทัยรัตน์ (2551) พบว่า สารสกัดที่เหมาะสมที่สามารถสกัดสารแทนนินมากที่สุด คือ อะซิโตน 80 เปอร์ เซ็นต์ 
ระยะเวลา 5 ชั่วโมง โดยสามารถสกัดสารแทนนินจากใบมันสาปะหลัง 40 กรัม ได้ 8.829 มิลลิกรัมต่อลิตร ส่วนน้ า
กลั่นสามารถสกัดสารแทนนินได้ในปริมารที่น้อยกว่า คือ 1.111 มิลลิกรัมต่อลิตร ที่ระยะเวลาสกัดเท่ากัน ส่วนใน
ลูกตาลสด อัญมณี (2540) พบว่า สารสกัดแทนนินจากเปลือกลูกตาล โดยวิธีการสกัดด้วยน้ าและสารละลายเอทา
นอลเข้มข้นร้อยละ 50 ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสในอัตราส่วนเปลือกลูกตาลต่อตัวท าละลายเท่ากับ 1 : 10 



ระยะเวลา 1 ชั่วโมง สามารถสกัดสารแทนนินได้ร้อยละ 26.64 ของเปลือกลูกตาลสด เมื่อเทียบกับการสกัดด้วยน้ า
เป็นตัวท าละลายอย่างเดียว อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสในอัตราส่วนเปลือกลูกตาลต่อตัวท าละลายเท่ากับ 1 : 10 
ระยะเวลา 1 ชั่วโมง สามารถสกัดสารแทนนินได้เพียงร้อยละ 22.57 ของเปลือกลูกตาลสด ขนิษฐา และคณะ 
(2558) สกัดสารแทนนินจากทับทิม โดยใช้สารละลายเมทานอลเข้มข้นร้อยละ 80 โดยปริมาตร อัตราส่วนระหว่าง
ตัวอย่างทับทิมต่อตัวท าละลาย ในอัตรา 1 : 20 กรัมต่อมิลลิลิตร สกัดที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 ชั่วโมง พบว่า 
ส่วนของเปลือกต้นมีปริมาณสารแทนนินเฉลี่ยสูงที่สุด 30.24 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  ทั้งนี้ในการสกัดสารแทนนินใน
พืชชนิดเดียวกันในแต่ละครั้งก็อาจท าให้ปริมาณสารแทนนินที่ได้มีความแตกต่างกันด้วย ดังนั้นทุกขั้นตอนในการ
สกัดมีความส าคัญเพราะเป็นปัจจัยที่แปรผันตรงกับปริมาณสารสกัดที่ได้ 

ในการแยกสารสกัดที่ต้องการแยกออกจากส่วนต่างๆ ของพืชนั้น ต้องใช้การสกัดด้วยตัวท าละลายที่มี ความ
เหมาะสมในการสกัดสารแต่ละชนิดเพราะสารแต่ละชนิดจะมีความสามารถละลายในตัวท าละลายต่างกันและ
ละลายได้ในปริมาณต่างกัน โดยหลักส าคัญในการเลือกตัวท าละลายที่เหมาะสมนั้น ตัวท าละลายต้องละลายสารที่
ต้องการสกัดได้ดี ควรมีราคาถูกและหาได้ง่าย จากการศึกษาที่ผ่านมา Hagerman (1988) พบว่า สารอะซิโตน 
ความเข้มข้น 70 เปอร์เซ็นต์ สามารถสกัดสารแทนนินจากใบ Burr Oak, Sugar Maple และ Shagbark Hickory 
ได้สูงที่สุด เมื่อเทียบกับการสกัดด้วยสารละลาย เมทานอล และสารละลายกรดไฮโดรคลอริกผสมเมทานอล และใน
การศึกษาการสกัดแทนนินในใบพืช เช่น สกัดสารแทนนินจากเปลือกไม้โกงกางด้วยน้ าเป็นตัวท าละลาย (ประเชิญ, 
2530) ในมันส าปะหลัง พบว่า สารสกัดที่สามารถสกัดสารแทนนินได้ในปริมาณสูงสุด คือ อะซิโตน ที่ความเข้มข้น 
50 เปอร์เซ็นต์ ใช้เวลาสกัด 2 ชั่วโมง ส่วนสารสกัดแทนนินที่สกัดด้วย อะซิโตน 50 เปอร์เซ็นต์ ผสมกับเอทิ ล 
แอลกอฮอล์ 80 เปอร์เซ็นต์ จะให้สารสกัดแทนนินที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูงสุด  (วัลลภ และคณะ, 
2530) ซึ่งหากเทียบตัวท าละลายระหว่าง อะซิโตนกับน้ า ฤทัยรัตน์ (2551) รายงานว่า สกัดสารแทนนินจากใบ
ส าปะหลังด้วย อะซิโตน 80 เปอร์เซ็นต์ ระยะเวลา 5 ชั่วโมง ได้ปริมาณสารสกัดแทนนินจากใบมันสาปะหลัง 40 
กรัม ได้ 8.829 มิลลิกรัมต่อลิตร ในขณะที่ใช้น้ ากลั่นเป็นตัวท าละลาย สามารถสกัดสารแทนนินได้ในปริมารที่น้อย
กว่า คือ 1.11 มิลลิกรัมต่อลิตร ที่ระยะเวลาสกัดเท่ากัน ส่วนในเปลือกเงาะ สุรวงค์ (2535) รายงานว่า การสกัด
สารแทนนินจากเปลือกเงาะโดยใช้สารละลายเอธานอล 50 เปอร์เซ็นต์ ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส มี
ประสิทธิภาพสูงกว่าการสกัดด้วยน้ ามาก และระบบสกัดครั้งเดียวมีการกวนผสมจะให้ประสิทธิภาพสูงกว่าระบบ
สกัดครั้งเดียวที่ไม่มีการผสมกวน เนื่องจากการใช้อะซีโตนในการสกัดมีความเสี่ยงต่อมนุษย์และอะซีโตนเป็นสาร
อันตรายไม่เหมาะแก่การน าการสกัดใช้จริง ส าหรับในการวิจัยครั้งนี้จึงได้เลือกเอทานอลแอลกอฮอล์เป็นตัวท า
ละลายเท่านั้น โดยท าการสกัดสารแทนนินในเปลือกมะพร้าวอ่อนโดยใช้เอทานอลแอลกอฮอล์ในระดับความเข้มข้น
ต่างกัน ซึ่งจากผลการทดลอง เห็นได้ว่าการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อนทั้งส่วนนอกและส่วนใน การ
ใช้เอทานอลแอลกอฮอล์เข้มข้นร้อยละ75 ให้ปริมาณแทนนินเฉลี่ยในปริมาณที่สูง (207.58 กรัมต่อกิโลกรัม และ
104.03 กรัมต่อกิโลกรัม) ดังนั้นในการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน โดยสารละลายเอทานอลเอทา
นอลเข้มข้นร้อยละ75 เหมาะสมที่สุด เนื่องจากหาได้ง่ายและในการวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยมีความประสงค์ที่จะศึกษาถึง
วิธีการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน ซึ่งต้องเป็นวิธีการที่เหมาะสม สะดวก และสามารถน าไปถ่ายทอด
และใช้ประโยชน์ได้จริง  



 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 การศึกษาการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อนทั้งเปลือกส่วนนอกและเปลือกส่วนใน พบว่า ปริมาณ
สารแทนนินเฉลี่ยในเปลือกส่วนนอกของมะพร้าวอ่อนมีค่าอยู่ในช่วง 84.89 ถึง 209.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ
เปลือกส่วนในของมะพร้าวอ่อนมีค่าอยู่ในช่วง 40.91 ถึง 104.03 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งจากผลการทดลอง พบว่า 
สารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ75 เป็นตัวท าละลายที่เหมาะสมที่สามารถสกัดปริมาณสารสกัดแทนนินจาก
เปลือกมะพร้าวอ่อนให้ปริมาณแทนนินเฉลี่ยในปริมาณที่มาก จ านวน 207.58 กรัมต่อกิโลกรัมในเปลือกส่วนนอก 
และ104.03 กรัมต่อกิโลกรัมในเปลือกส่วนในของมะพร้าวอ่อน  
 - ข้อเสนอแนะ 
  ควรศึกษาการน าสารสกัดแทนนินไปใช้ประโยชน์ในการป้องกันก าจัดศัตรูพืช เพ่ือตอบสนองการผลิต
สินค้าออแกนิก 
 
10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 1. สามารถถ่ายทอดวิธีการสกัด สารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน  ให้ผู้ประกอบการหรือผู้สนใจ น าไป
พัฒนาต่อได้ ซึ่งระดับการผลิตสามารถท าได้ในระดับอุตสาหกรรมครัวเรือน หรือระดับชุมชน  
 2. สามารถน าแนวทางงานวิจัยไปต่อยอดในการผลิตแทนนินในภาคอุตสาหกรรม 
 
11. ค าขอบคุณ 
 ผู้วิจัยขอขอบคุณ อาจารย์พรรณ สิระมนต์ มจธ.ราชบุรี ที่ปรึกษาโครงการ และ ผศ.ดร.ธิติมา วงศ์ชีรี ที่ให้
แนวทางในการสกัดสารประกอบแทนนิน ขอขอบคุณ ผศ.ดร.รชา เทพษร ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  ที่ชี้แนะและช่วยสนับสนุนการวิเคราะห์
สารประกอบแทนนิน และขอขอบคุณพนักงานราชการ ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร ที่ทุ่มเทในการเตรียมตัวอย่าง
เปลือกมะพร้าว หากขาดท่านเหล่านี้ งานวิจัยครั้งนี้คงไม่ส าเร็จ 
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13. ภาคผนวก 
 
ภาพผนวกท่ี 1 การเตรียมตัวอย่างมะพร้าว 

 



 
ภาพผนวกที่ 2 การเตรียมตัวอย่างเปลือกมะพร้าว (ส่วนในและนอก) แห้งปั่นละเอียด ในอัตราส่วนระหว่าง
สารละลายเอทานอลความเข้มข้นในระดับต่าง ๆ ต่อ ตัวอย่างเปลือกมะพร้าวแห้งปั่นละเอียด (1:6) 

 
 

  



ภาพผนวกที่ 3 การปั่นสารละลายผสมระหว่างเปลือกมะพร้าวแห้งและเอทานอล (ก) กรองด้วยชุดเครื่องปั้ม
สุญญากาศ (ข) และสารสกัดจากเปลือกมะพร้าวภายหลังการสกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้นต่าง เป็นระยะเวลา 
24 ชั่วโมง (ค) 
 

 
 
ภาพผนวกที่ 4 การระเหยเอทานอลในสารสกัดที่ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส (ก) และ สารสกัดจากเปลือก
มะพร้าวภายหลังการระเหยเอทานอลเป็นระยะเวลา 6 ชั่วโมง เพ่ือน าไปวิเคราะห์สารแทนนินต่อไป (ข) 
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