
1 
 

รายงานผลงานเรื่องเต็ม การทดลองสิ้นสุด 
---------------------------- 

1. ชุดโครงการวิจัย : แผนงานวิจัยและพัฒนามะพร้าว 
2. โครงการวิจัย : โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าว 

กิจกรรม : กิจกรรมที1่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมจากวัตถุดิบมะพร้าว 

กิจกรรมย่อย (ถ้ามี) : - 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย) : การทดลองที่ 1.1  ศึกษาความเป็นไปได้ในการผลิตเครื่องส าอางจากของเหลวใน
มะพร้าวกะทิ  
ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) : Study on possibility of making cosmetic products from jelly 

endosperm of Maphrao Kathi 

4. ผู้ด าเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง : นาง วิไลวรรณ ทวิชศรี  สังกัด สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
ผู้ร่วมงาน :  

(1) นาย สมลักษณ์  คงเมือง   สังกัด มหาวิทยาลัยศิลปากร 
(2) นางสาว ทิพยา ไกรทอง   สังกัด ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
(3) นางสาว สุภาพร ชุมพงษ์   สังกัด ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
(4) นาย เสรี  อยู่สถิตย์  สังกัด ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
(5) นางปริญดา หรูนหีม   สังกัด ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
(6) นางสาว หยกทิพย์ สุดารีย์  สังกัด ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
(7) นาย เชวง กอุพานิชานนท์  สังกัด ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 

5. บทคัดย่อ :  
เตรียมการทดลองที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร โดยน าตัวอย่างผลมะพร้าวกะทิ ที่เก็บเกี่ยวจากสวนผลิตพันธุ์

มะพร้าวลูกผสมคันธุลี แล้วผ่าแยกน้ าและเนื้อมะพร้าว หาปริมาณน้ าหนักเนื้อและน้ าต่อผล ตรวจวัดpH ปริมาณ
ความหวานของน้ ามะพร้าวแต่ละลูกในรูปของแข็งที่ละลายได้ แล้วรวมน้ ามะพร้าวแต่ละประเภท (ข้นหนืดมาก ขุ่น
และหนืดเล็กน้อย และแบบใสปกติ) แล้วไตเตรตหาปริมาณกรด และได้ส่งตัวอย่างน้ ามะพร้าวไปวิเคราะห์หา
ปริมาณน้ าตาลที่บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง(ประเทศไทย)จ ากัด และตัวอย่างอีกส่วนหนึ่งน าไปทดลองเก็บรักษา
โดยเก็บตัวอย่างน้ ามะพร้าวบรรจุขวดพลาสติกในตู้เย็นช่องปกติ (อุณหภูมิ 4-10 องศาเซลเซียส) และ ในช่องแช่
แข็ง (อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส) ตรวจเช็คคุณภาพตัวอย่างทุกเดือน และได้น าน้ ามะพร้าวที่เก็บไว้ในช่องแช่แข็ง
มาทดลองท าผลิตภัณฑ์เจลอาบน้ า สบู่เหลว และโลชัน ซึ่งในการทดลองนี้เป็นการศึกษาในเบื้องต้น และจะได้
ด าเนินการทดลองศึกษาการพัฒนาสูตรต้นแบบในการทดลองที่ 1.2 ในปี 2560 ต่อไป  
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The harvested Maphrao Kathi nuts from Coconut Hybrid Production Farm at Khanthulee 
Station was carried to Chumphon Horticultural Research Center for initial preparation of sample. 
After nuts was opened, taken out separately the liquid and solid endosperm then determined 
the weight of each nut. The sweetness of liquid endosperm of each nut was determined by 
using Hand reflextometer. The liquid endosperm were grouped into 3 groups; normal, turbid 
and jelly endosperm then determined pH meter and tritrateable acidity. The sample of each 
type of liquid endosperm were sent for sugar content analysis at Central Laboratory (Thailand) 
Co. ltd., Bangkok. The rest of samples were bottled and stored in refrigerator at 4-10 C and 0 C. 
The samples were monthly checked and melted to be used as ingredient of making sample of 
bath gel soap and lotion. This for initial studying and will continue much more in Experiment 
1.2 in CY 2017. While the soft coconut meat of each nut were analyzed for fat content.  

6. ค าน า 
มะพร้าวกะทิ (Maphrao Kathi) หรือที่เรียกกันว่า มาคาปูโน่ (Makapuno) คือมะพร้าวที่มีผลที่มีเนื้อ

หนากว่าปกติ มีลักษณะนิ่ม อ่อนนุ่ม ฟูปานกลางหรือฟูเต็มกะลา ผิวหน้าของเนื้ออาจมีลักษณะขรุขระคล้ายผิว
มะกรูด อ่อนนุ่ม ชุ่มน้ า หรือเหลวเป็นครีม และน้ ามะพร้าวภายใน (liquid endosperm) ต่างจากน้ ามะพร้าว
ทั่วไป คือ ขุ่นข้นเล็กน้อยถึงข้นเหนียว เนื้อกะทิอาจหนาประมาณ 2-3 เซนติเมตร มีรสชาติหวานมัน (กรมวิชาการ
เกษตร, 2555) มะพร้าวกะทิมีจ าหน่ายในท้องตลาดไม่มากนักและตลาดยังมีความต้องการอีกมาก เนื่องจาก
สามารถน าไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้ มะพร้าวกะทิ ที่จ าหน่ายในซุปเปอร์มาเก็ต ในรูปผลผ่าครึ่งซีกและหุ้ม
ด้วยพลาสติก ราคาชิ้นละ 90 บาท การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียสสามารถอยู่ได้นาน 2-3 สัปดาห ์
(Horticulture Research Institute, 1999) ในประเทศฟิลิปปินส์มีการน าไปผลิตไอศกรีม และขนมพาย (Patries 
industry) โดย Julibee Food Cooperation เป็นผู้ผลิตรายใหญ่ และประเทศฟิลิปปินส์ได้ส่งออกมะพร้าวกะทิ
ไปยังต่างประเทศมา 10 กว่าปีแล้ว (Twishsri, 2013) ส่วนการใช้มะพร้าวกะทิไปเป็นส่วนผสมในเครื่องส าอางนั้น 
เนื่องจากกาแลคโตแมนแนนในเนื้อมะพร้าวกะทิเป็นพวก biopolymer with natural hydrating function จึง
สามารถใช้เป็นสารให้ความชุ่มชื้น (moisturizing) และใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางนานาชนิด 
เช่น ใช้เป็นส่วนประกอบของครีมท่ีใช้เฉพาะที่เช่นครีมทาแก้ไฟไหม้น้ าร้อนลวก (functional cream) น้ ายาล้างมือ
อนามัย (hand sanitizer) ครีมทาผิว (body cream) ยาสระผม (shampoo) และ ครีมปรับสภาพผม (hair 
conditioner) เป็นต้น (Albay Research Center, access on 2014 ) 

สถาบันวิจัยพืชสวน ได้รวบรวมเชื้อพันธุกรรมมะพร้าวและปรับปรุงพันธุ์มะพร้าวกะทิ (Horticulture 
Research Institute, 1999)  เพ่ือให้ได้พันธุ์มะพร้าวเตี้ยที่ให้ผลผลิตสูงและได้ผลผลิตมะพร้าวกะทิ โดยผสมข้าม
ระหว่างพ่อพันธุ์มะพร้าวกะทิพันธุ์แท้กับแม่พันธุ์มะพร้าวพันธุ์ต่าง ๆ 5 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์เวสท์อัฟริกันต้นสูง (West 
African Tall) มลายูสีเหลืองต้นเตี้ย (Malayan Yellow Dwarf) มลายูสีแดงต้นเตี้ย (Malayan Red Dwarf) 
มะพร้าวน้ าหอม (Nam Hom) และพันธุ์มะพร้าวทุ่งเคล็ดต้นเตี้ย  (Watanayothin and others, 2010) คัดเลือก
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จนได้มะพร้าวลูกผสมกะทิจ านวน 5 พันธุ์ ซึ่งต่อมามะพร้าวกะทิลูกผสม YDK ที่ได้จากการผสมข้ามระหว่างมลายูสี
เหลืองต้นเตี้ยกับมะพร้าวกะทิ และมะพร้าวกะทิลูกผสม NHK  จากการผสมข้ามระหว่างมะพร้าวน้ าหอมกับ
มะพร้าวกะทิ ได้รับการรับรองเป็นพันธุ์แนะน าจากกรมวิชาการเกษตรในชื่อ มะพร้าวกะทิลูกผสมพันธุ์ชุมพร 84-1 
และมะพร้าวกะทิลูกผสมพันธุ์ชุมพร 84-2 ตามล าดับเมื่อวันที่ 30 มิถุนายน 2554  และเผยแพร่สู่เกษตรกรเพ่ือ
ปลูกทดแทนสวนมะพร้าวเก่า ซึ่งเพิ่มรายได้ให้กับเกษตรประมาณ 3-4 เท่ามากกว่าการขายมะพร้าวผลแก่ตามเดิม  

เนื่องจากในน้ ามะพร้าวมีทั้งน้ าตาลและกรดอะมิโน จึงน่าจะศึกษาความเป็นไปได้ในการพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง เนื่องจาก sugar amino acid condensate ที่จัดเป็นสารให้ความชุ่มชื้นตามธรรมชาติ 
(Natural Moisturizing Factor หรือ NMF) สารประกอบเชิงซ้อน ของน้ าตาลและกรดอะมิโนหลายชนิดรวมกัน 
จะมีคุณสมบัติละลายน้ าดี รักษาความชุ่มชื้นและความยืดหยุ่นแก่ผิวได้ดี ใช้ในผลิตภัณฑ์ชะลอความแก่ หรือลด
รอยเหี่ยวย่นของผิวตัวหนึ่ง ส่วนอนุพันธ์โปรตีนที่ได้จากพืชหรือสัตว์ที่ใช้ในเครื่องส าอางนั้น อนุพันธ์ที่มีน้ าหนัก
โมเลกุลต่ า สามารถรักษาความชุ่มชื่นได้ ส่วนอนุพันธ์ที่มีน้ าหนักโมเลกุลสูงและ protein copolymers ช่วยท าให้
เกิดฟิล์มเรียบนุ่มบนผิวและช่วยลดรอยเหี่ยวย่นได้ (สรัลรัตน์, 2554) ดังนั้นจึงควรวิจัยหาสารประกอบเชิงซ้อน ที่มี
คุณสมบัติเป็น Natural Moisturizing Factor (NMF) ในน้ ามะพร้าวกะทิ (liquid endosperm) เพ่ือที่จะได้
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางต่อไป มะพร้าวที่มีกรดอะมิโน 18 ชนิดเป็นองค์ประกอบ จึงน่าจะมีคุณสมบัติ
เช่นเดียวกัน เนื้อมะพร้าวกะทิ ยังมีไขมันเป็นองค์ประกอบถึง 10.69 g/100g อีกทั้งในเนื้อยังมีกรดอะมิโนด้วย 
ดังนั้นอาจจะพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางได้  และที่ผ่านมา ยังไม่มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องส าอาง 
จากมะพร้าวกะทิ มาก่อน ในประเทศไทย จึงน่าจะมีการศึกษาความเป็นไปได้ในด้านนี้  

เนื่องจากสินค้าประเภทเครื่องส าอาง จะมีราคาสูง หากมีการน าสินค้าเกษตรไปผลิต หรือเป็นส่วนผสมใน
เครื่องส าอางได้ จะช่วยยกระดับราคาท่ีเกษตรกรขายได้อีกระดับหนึ่ง อีกท้ังยังเป็นการส่งเสริมให้มีการปลูก
มะพร้าวกะทิ ให้มากข้ึนอีกทางหนึ่งด้วย และตามที่กรมวิชาการเกษตรได้พัฒนาพันธุ์มะพร้าวกะทิลูกผสมเพ่ือให้
เกษตรกรปลูกไปแล้ว จึงคาดว่าในอนาคตจะมีผลผลิตมะพร้าวกะทิออกสู่ตลาดเพ่ิมข้ึน ด้วยคุณสมบัติของมะพร้าว
กะทิดังที่กล่าวมาแล้ว ประกอบกับราคามะพร้าวกะทิที่สูงกว่ามะพร้าวธรรมดา การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิม 
โดยการวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางครั้งนี้ จะช่วยรองรับวัตถุดิบมะพร้าวกะทิที่จะออกสู่ตลาดในอนาคต 
ตลอดจนสร้างรายได้อย่างยั่งยืน ให้แก่เกษตรกรผู้ปลูก  

 
7. วิธีการด าเนินงาน 

- อุปกรณ์ 
1. มะพร้าวกะทิ  
2. สารเคมี ที่เป็นส่วนประกอบของสูตรต้นต ารับ 
3. เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง pH Meter 
4. เครื่องวัดความหวาน Hand reflextometer 
5. ถุงพลาสติก กล่องพลาสติก ขวดพลาสติก และกล่องโฟม ส าหรับเก็บตัวอย่าง 
6. เครื่องแก้วและสารเคมีที่ใช้ในการไตรเตรต หาปริมาณกรด 
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7. เครื่องแก้วและสารเคมีที่ใช้ในการวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน 
 

- วิธีการ 
ไม่มีการวางแผนการทดลองทางสถิต ิแต่ได้ปฏิบัติตามข้ันตอน ดังนี้ 

1. เก็บตัวอย่างของเหลวในมะพร้าวกะทิ ทั้งที่มีลักษณะเป็นเจล (Jelly endosperm)  และ ไม่เป็น
เจล จากสวนผลิตพันธุ์มะพร้าวลูกผสมคันธุลี วัดปริมาณความหวานหรือ ของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมด (total soluble solid) ด้วยเครื่อง Hand reflectometer และวิเคราะห์ความชื้นและ
หาไขมันในเนื้อมะพร้าวกะทิ 

2. น าขวดที่บรรจุของเหลวไปแช่เย็นในกล่องโฟมที่ใส่น้ าแข็ง เพ่ือน าตัวอย่างมาเก็บรักษา และ
ทดสอบ ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร โดยวิเคราะห์หาปริมาณกรด โดยการไตรเตรต และวัดความ
เป็นกรดด่างด้วยเครื่อง pH meter   

3. ส่งตัวอย่างไปตรวจหา ชนิดและปริมาณน้ าตาล และปริมาณกรดในตัวอย่ างน้ ามะพร้าวกะทิ ที่
ห้องปฏิบัติการกลาง กทม. 

4. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางเคมีและกายภาพ เมื่อเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 4 -10 องศา
เซลเซียส ในระยะเวลาแตกต่างกัน และตรวจสอบตัวอย่าง 4 สัปดาห์  

 
- เวลาและสถานที่  เริ่ม ตุลาคม 2558 – สิ้นสุด กนัยายน 2559  

ท าการทดลองที่ ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร และสวนผลิตพันธุ์มะพร้าวลูกผสมคันธุลี 
- การบันทึกข้อมูล 

1. pH 
2. %TSS 
3. ปริมาณและชนิดของน้ าตาล 
4. %Fat 

7. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
จากการเก็บตัวอย่างมะพร้าวกะทิ ที่สวนฯคันธุลี ผ่าผลเพ่ือเก็บเอ็มบริโอไปเพาะเลี้ยง พบว่า เนื้อมะพร้าว

สามารถแบ่งเป็น 2 ประเภท คือ  เนื้อนิ่มแต่ผิวเรียบเหมือนมะพร้าวปกติ (gentle soft) และเนื้อนิ่มมาก (very 

soft) ผลที่เนื้อนิ่มฯ มีน้ าหนักมากสุด 820 กรัม และน้อยสุด 610 กรัม และน้ าหนักเฉลี่ย 705.8 กรัม ส่วนผลที่มี

เนื้อนิ่มมาก หนักมากสุด 900 กรัม และน้อยสุด 520 กรัม และน้ าหนักเฉลี่ย 666.0 กรัม การวิเคราะห์ความชื้น

และไขมันของตัวอย่างเนื้อมะพร้าวทั้งสองแบบ พบว่า มะพร้าวกะทิเนื้อนิ่มฯ ความชื้น 62.9% (หรืออยู่ในช่วง 

57.2 - 72.0) และมีไขมัน 21.3% (หรืออยู่ในช่วง 17.7 - 27.9)   ตามล าดับ ซึ่งไม่แตกต่างจากมะพร้าวกะทิเนื้อ

นิ่มมาก ซึ่งมีความชื้น 64.0% (หรืออยู่ในช่วง 58.4 - 73.9) และไขมัน 21.9% (หรืออยู่ในช่วง 16.8 - 27.5) 
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ตามล าดับ ได้น าตัวอย่างน้ ามะพร้าวของมะพร้าวกะทิไปตรวจวิเคราะห์หาไขมัน ผลปรากฏว่า น้ ามะพร้าวชนิดขุ่น

หนืด มีปริมาณไขมันเพียง 0.38 กรัม/100 กรัม และน้ ามะพร้าวชนิดขุ่นเหลว มีปริมาณไขมัน 0.45 กรัม/100 กรัม 

การวิเคราะห์คุณสมบัติเบื้องต้นของน้ ามะพร้าวกะทิ 3 ชนิด พบว่า ความหวานมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตาม

ความหนืดของน้ ามะพร้าวกะทิ โดยน้ ามะพร้าวใสมีความหวานเฉลี่ย 4.7 °Brix และน้ ามะพร้าวเหลวมีความหวาน 

5.2 °Brix และน้ ามะพร้าวหนืดลักษณะคล้ายเจลมีความหวานมากที่สุด 6.8 °Brix ส่วน pH เป็นกรดเล็กน้อย มี

ค่าเฉลี่ย 6.1, 6.3 และ 6.5 ตามล าดับ  

ผลการวิเคราะห์น้ าตาล พบว่า ตัวอย่างน้ ามะพร้าวมีน้ าตาลทั้งหมด 3.2 , 3.4 และ 3.5 % ตามล าดับ ซึ่ง

สอดคล้องกับค่าความหวานและลักษณะของน้ าดังที่กล่าวข้างต้น และตัวอย่างน้ ามะพร้าวกะทิแต่ละชนิดมีน้ าตาล

รีดิวซิ่งน้อยมากหรือตรวจไม่พบ ในขณะที่พบน้ าตาลอินเวิร์ตบ้างในปริมาณต่ า เช่นเดียวกับ ปริมาณน้ าตาลกลูโคส 

และซูโครส แต่ไม่พบน้ าตาลมอลโตส และแลคโตส ดังแสดงในตารางที่ 1 

ได้ทดลอง ท าผลิตภัณฑ์เจลท าความสะอาดใบหน้า (Facial cleansing gel) ที่มีน้ ามะพร้าวธรรมดา 

(ของเหลวใส) และน้ ามะพร้าวกะทิ (น้ าข้นหนืดปานกลาง) แต่ผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังมีคุณภาพไม่ดี และต้องปรับสูตรหา

อัตราส่วนผสมที่เหมาะสมต่อไป รวมทั้งการท าผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมอีก 3-4 ชนิด ซึ่งจะได้ด าเนินการในการหา

สูตรต้นต ารับในการทดลองท่ี 1.2 ต่อไป ในปี 2560 

ไดท้ดลองเก็บรักษาตัวอย่างน้ ามะพร้าวชนิดข้นหนืด โดยเก็บไว้ในขวดพลาสติกปิดฝาและเก็บไว้ในช่อง

ตู้เย็น พบว่า การเก็บรักษา 1 เดือน มีบางตัวอย่างท่ีมีเชื้อราขึ้นบริเวณผิวหน้าตัวอย่าง และเมื่อน ามาวัด pH พบว่า 

มีค่าความเป็นกรดเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย หรือ pH ลดลงจากเดิมเหลือ (pH=5.7)  ส่วนการเก็บไว้ในช่องแช่แข็งไม่มีการ

เปลี่ยนแปลง  

ตารางที่ 1 ค่าที่วัดได้จากน้ ามะพร้าวกะทิ 3 ชนิด 

น้ า
มะพร้าว 

น้ ามะพร้าวกะทิ แบบ
ใส (normal liquid 

endosperm) 

 น้ ากะทิแบบขุ่นเหลว 
(turbid liquid 
endosperm) 

 น้ ากะทิแบบข้นหนืด 
(jelly liquid 
endosperm) 

 

       
วันที่
ตรวจวัด 

ครั้งที่ 1 
6/7/59 

ครั้งที่ 2 
10/8/59 

ค่าเฉลี่
ย 

ครั้งที่ 1 
6/7/59 

ครั้งที่ 2 
10/8/5

9 

 ครั้งที่ 1 
6/7/59 

ครั้งที่ 2 
10/8/59 

ค่าเฉลี่
ย 

pH 5.9 6.2 6.1 6.1 6.5 6.3 6.4 6.6 6.5 
ความ
หวาน  

4.8 4.6 4.7 5.0 5.3 5.2 7.0 6.6 6.8 
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(°Brix) 
Invert 
sugar 
(g/100g)
1 

3.02 2.74  4.13 3.73  4.33 10.41  

Reducin
g sugar 
(g/100g) 
2 

1.36 Not 
detecte

d 

 Not 
detecte

d 

Not 
detect

ed 

 1.63 Not 
detecte

d 

 

Total 
sugar 
[HPLC] 
(g/100g)
3 

3.55 2.79 3.2 3.57 3.23 3.4 4.76 2.33 3.5 

Glucose 1.61 1.25 1.43 1.37 1.33 1.35 1.57 0.80 1.19 
Sucrose 1.21 1.54 1.38 2.20 1.90 2.05 2.59 1.53 2.06 
Fructos
e  

0.73 <0.05  Not 
detecte
d 

Not 
detect
ed 

 0.60 Not 
detecte

d 

 

Maltose Not 
detecte
d 

Not 
detecte
d 

 Not 
detecte
d 

Not 
detect
ed 

 Not 
detecte
d 

Not 
detecte
d 

 

Lactose Not 
detecte
d 

Not 
detecte
d 

 Not 
detecte
d 

Not 
detect
ed 

 Not 
detecte
d 

Not 
detecte
d 

 

ปริมาณ
กรดที่ 
ไตเตรต
ได้ (%) 

0.033   0.054   0.033   

                                                           
1 วิธีทดสอบ compendium of methods for food analysis (2003) p.2-84 to 2-86 
2 วิธีทดสอบ compendium of methods for food analysis (2003) p.2-84 to 2-86 
3 วิธีทดสอบ In-house method based on compendium of method for food analysis (2003) p 2-80 to p 2-81 
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ปริมาณ
ไขมัน 
(g/100g) 

 n.a.   0.45   0.38  

 
จากการศึกษาในครั้งนี้พบว่า น้ าของมะพร้าวกะทิ แบบใส แบบขุ่นเหลว และแบบข้นหนืด  มีปริมาณ 

น้ าตาลกลูโคส โดยเฉลี่ย เป็น  1.43, 1.35 และ 1.19 กรัม/100 กรัม ตามล าดับ และ ซูโครส โดยเฉลี่ย เป็น 1.38, 
2.05 และ 2.06 กรัม/100 กรัม ตามล าดับ ซึ่งจากการวิจัยที่ผ่านมาของสมชายและคณะ (2551) พบว่า มะพร้าว
ลูกผสมกะทิชุมพร 84-1 มีน้ าตาลกลูโคส และซูโครส  รอ้ยละ 0.56 และ 1.48 ตามล าดับ ส่วนรายงานของ 
Raghavan (1976) อ้างโดย Paenkhao (2003) พบว่าในน้ ามะพร้าวมีน้ าตาลซูโครส กลูโคส และ ฟรุกโตส  เป็น  
9.18, 7.25 และ 5.25 mg/ml ตามล าดับ ส่วน Ranasinghe and other (2009) ได้ศึกษามะพร้าวผลอ่อนของศรี
ลังกาพบว่า มะพร้าวผลอ่อนอายุ 7-8 เดือน มีปริมาณน้ าตาลกลูโคส  2.41± 0.102  mg/100 ml น้ าตาลฟรุกโตส 
2.10 ± 0.091 mg/100 ml และปริมาณน้ าตาลทั้งหมด (Total) เท่ากับ 5.00± 0.071 mg/100 ml  ดังนั้น
ปริมาณน้ าตาลกลูโคส และ ซูโครส ในน้ ามะพร้าวทั้งสามแบบ ของมะพร้าวกะทิ มีมากกว่าในน้ ามะพร้าวแก่ และ
มะพร้าวอ่อน ของมะพร้าวปกติ  

8. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
การทดลองนี้เป็นการศึกษาคุณสมบัติของน้ ามะพร้าวกะทิ เพ่ือเป็นแนวทางในการคัดเลือกชนิดของน้ า

มะพร้าวกะทิเพ่ือน าไปพฒันาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง จากการทดลองสรุปได้ว่า น้ ามะพร้าวที่มีลักษณะข้นหนืด
ไม่เหมาะจะน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง เนื่องจากมีน้ าตาลและความหวานมากกว่าน้ ามะพร้าวปกติ 
เอ้ือให้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้ง่ายกว่า จึงควรพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมอย่างอ่ืน หรือหากจะ
พัฒนาต่อ ต้องหาวิธีป้องกันการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ด้วย ส่วนน้ ามะพร้าวกะทิที่มีลักษณะขุ่นข้นอาจมี
ศักยภาพที่จะพัฒนาเป็นเครื่องส าอาง ซึ่งต้องทดสอบการน าไปเป็นส่วนผสมในสูตรต้นต ารับของเครื่องส าอางบาง
ชนิด ในการทดลองที่ 2 เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางท่ีมีส่วนผสมจากมะพร้าวกะทิ ในปี2560 ต่อไป 
ส่วนไขมันในน้ ามะพร้าวมีปริมาณน้อยมากจึงคาดว่าจะไม่มีปัญหาในการใช้น้ ามะพร้าวกะทิไปผลิตเครื่องส าอาง 
เนื่องจากไม่มีน้ ามันไปก่อให้เกิดการหืน 

9. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
ผลการวิเคราะห์ตัวอย่างมะพร้าวกะทิ ในเบื้องต้น ท าให้ทราบคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ เป็นข้อพิจารณา
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางต่อไป 
 

10. ค าขอบคุณ 
ผู้วิจัยขอขอบคุณ พนักงานราชการของศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร ที่ช่วยปฏิบัติงานและเตรียมตัวอย่างในการ

วิเคราะห์ ขอขอบคุณผู้บังคับบัญชาทุกท่านที่สนับสนุนการด าเนินงานวิจัยเรื่องนี้ 
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ภาคผนวก 

ภาพที่ 1 ตัวอย่างจากการทดลองท าเจลอาบน้ าที่มีส่วนผสมของน้ ามะพร้าว 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 เตรียมส่วนผสมเพื่อทดลองท าเจลอาบน้ าที่มีส่วนผสมของน้ ามะพร้าว 

   

 

 

 

 

ภาพที่ 3 มะพร้าวกะทิ ชนิดที่เป็นเจล 
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ภาพที่ 4 การเก็บตัวอย่างน้ ามะพร้าวจากมะพร้าวกะทิแต่ละผลมาทดสอบที่ห้องปฏิบัติการ 
 

 

 


