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การปรับปรุงคุณภาพนํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิÍทีÉผลิต              

โดยกลุ่มสตรีเรือนสมุนไพรอ่าวน้อย จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
The Quality Improvement of Virgin Coconut Oil 

Produced by Ruensamunprai Aua-Noi Women Group 

Abstract: Virgin coconut oil (VCO) is a high value-added product from coconut. The VCO production in most 
communities was produced by fermentation method based on simple processes with low cost. The quality of 
virgin coconut oil such as color, turbidity and moisture content, produced  by Satri Ruensamunprai Aua-Noi and 
other communities in Prachuab Khiri Khan Province, was inconsistent and of poor quality. Therefore, the aim of 
this study is to improve the quality of the VCO produced by the community in terms of color, turbidity and 
moisture content. Various pore sizes of polyethylene (PE) sheets, percentage of sodium chloride and incubation 
time were investigated to improve the color, turbidity and moisture content quality. The result showed that the 
color and turbidity can be improved by filtering VCO through one micrometer pore size polyethylene sheet and 
moisture content can be reduced by incubating VCO with 2% (w/w) of sodium chloride for 24 hours, the treated 
VCO can meet the Thai community standard (0.2%w/w). 
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บทคัดย่อ: นํ Êามันมะพร้าวบริสทุธิ Í  เป็นผลิตภัณฑ์ทีÉสร้างมูลค่าเพิÉมให้กับมะพร้าวได้สงู การผลิตนํ Êามันมะพร้าวบริสทุธิ Í     
ในระดับชุมชนส่วนใหญ่อาศัยวิธีการหมัก เนืÉองจากใช้ต้นทุนการผลิตตํÉาและมีขั Êนตอนไม่ซับซ้อน จากการสงัเกตนํ Êามัน
มะพร้าวบริสุทธิ ÍทีÉผลิตจากกลุ่มสตรีเรือนสมุนไพรอ่าวน้อย และจากชุมชนอืÉนในพื ÊนทีÉจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ พบว่า
คุณภาพของนํ Êามันมะพร้าวทั Êงด้านสี ความขุ่น และความชื Êนไม่สมํÉาเสมอ  ส่งผลให้ราคาทีÉขายได้ตํÉา งานวิจัยนี Êจึงมุ่ง
ปรับปรุงคณุภาพนํ Êามนัมะพร้าวบริสทุธิ Í ระดบัชมุชน โดยการกําจัดสี ความขุ่น และความชื Êนในนํ Êามันมะพร้าวบริสทุธิ Í จาก
ผลการทดลอง พบว่าค่าสแีละความขุ่นในนํ Êามันมะพร้าวลดลง เมืÉอกรองนํ Êามันมะพร้าว ผ่านผ้ากรองโพลีเอทิลีน (PE) ทีÉมี
ขนาดรูพรุน 1 ไมโครเมตร และสามารถลดความชื Êนในนํ Êามันมะพร้าวบริสทุธิ Í ได้ โดยการใส่เกลือโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2 
โดยนํ Êาหนกั แช่ไว้ 24 ชัÉวโมง จะได้นํ Êามนัมะพร้าวบริสทุธิ Í ทีÉได้ มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนํ Êามันมะพร้าวในส่วนของ
ส ีความขุ่น และปริมาณความชื Êน  
 
คําสําคัญ: ส ี  ปริมาณความชื Êน   มาตรฐานผลติภัณฑ์อตุสาหกรรมนํ Êามนัมะพร้าว   ความขุ่น    นํ Êามนัมะพร้าวบริสทุธิ Í   
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คาํนํา 
 

นํ Êามนัมะพร้าวบริสทุธิ Í  (virgin coconut oil) เป็น
ผลติภัณฑ์ทีÉสร้างมลูค่าเพิÉมให้กับมะพร้าวได้สงู จากปกติ
ทีÉจําหน่ายในรูปของมะพร้าวผล ราคาลกูละ 4-8 บาท หรือ
มะพร้าวขดู ราคากิโลกรัมละ 20-25 บาท การนํามะพร้าว
มาแปรรูปผลิตเป็นนํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิ Íนั Êน สามารถ
สร้างมลูค่าเพิÉมเป็น 300-500 บาทต่อลิตร โดยใช้มะพร้าว 
5 กิโลกรัม (ราคา 125 บาท ) สามารถผลิตเป็นนํ Êามัน
มะพร้าวบริสุทธิ Í ได้ 1 ลิตร (กลุ่มสตรีเรือนสมุนไพร        
อ่าวน้อย ติดต่อส่วนตัว พ.ศ. 2548) การผลิตนํ Êามัน
มะพร้าวบริสุทธิ Í ในระดับชุมชน ส่วนใหญ่อาศัยวิธีการ
หมกั (fermentation process) เนืÉองจากใช้ต้นทุนการผลิต
ตํÉาและมีขั ÊนตอนการผลิตทีÉไม่ซับซ้อน ใช้เทคโนโลยีง่าย ๆ 
(นฤมล และคณะ, 2548) ดงัภาพทีÉ 1 

เกษตรกรชาวสวนมะพร้าวจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
ได้รวมตัวจัดตั Êง กลุ่มสตรีเรือนสมุนไพรอ่าวน้อย เพืÉอผลิต
นํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิ Íระดับชุมชนโดยวิธีการหมัก      
เป็นอาชีพเสริม    จากความต้องการของตลาดทีÉเพิÉมขึ Êนทําให้ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ต้องเร่งการผลติซึÉงส่งผลให้คุณภาพของนํ Êามันมะพร้าวไม่
สมํÉาเสมอ ได้แก่ นํ ÊามนัทีÉได้มีสีออกเหลือง มีตะกอนเล็ก ๆ 
แขวนลอย เมืÉอเก็บไว้จะมีตะกอนทีÉก้นขวด ดงัภาพทีÉ 2 และ
อายกุารเก็บสั Êน มีกลิÉนหืนหรือกลิÉนเปรี Êยว  อันเนืÉองมาจาก
ความชื Êนในนํ ÊามันทีÉสงู  ส่งผลให้ถูกกดราคาจากผู้ รับซื Êอ
และไม่สามารถ สง่ออกไปยงัต่างประเทศได้   

ดังนั Êนจึง เ กิดประ เ ด็นงาน วิจัยและพัฒ นา
คุณภ าพนํ Êามันมะพ ร้าวบริสุทธิ Í ระดับชุมชนใ ห้ไ ด้
มาตรฐาน โดยในเบื Êองต้นเป็นการพัฒนาในเรืÉอง ความ
ขุ่นโดยใช้ผ้ากรองโพลีเอทิลีน (Polyethylene: PE) ทีÉมี
ขนาดรูพรุนต่าง ๆ เพืÉอกรองเอาตะกอนขนาดเล็กทีÉไม่
สามารถกรองออกได้ด้วยผ้าขาวบาง และลดปริมาณ
ความชื Êนโดยใช้เกลือ โซเดียมคลอไรด์ เนืÉองจากเกลือ
โซเดียมคลอไรด์มีคุณสมบัติในการดูดความชื Êนได้ดี      
มีราคาถกู ไม่ทําปฏิกิริยากบันํ Êามนั และไม่เป็นพิษ จึงทํา
การทดสอบหาปริมาณเกลือและระยะเวลา ในการแช่
เกลือทีÉเหมาะสมต่อการดูดความชื Êน ในนํ Êามันมะพร้าว
บริสทุธิ Í   เพืÉอให้ได้นํ Êามันมะพร้าวบริสทุธิ Í ทีÉได้มาตรฐาน
ผลติภัณฑ์ชมุชนไทย 
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Mixing

Coconut milk : Water (Boiled)

Ratio 1:1
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closed system

for 24 h

Filter

Oil layer
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Scrape coconuts / Extruder

Figure 1 Fermentation process of virgin coconut oil production 
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อุปกรณ์และวธีิการ 

 
1. การลดความขุ่นในนํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิÍ 
การทดลองลดความขุ่นในนํ Êามันมะพร้าวกระทํา

โดยใช้ผ้ากรองโพลีเอทิลีน (Polyethylene: PE) ทีÉมีขนาด    
รูพรุน 1, 10 และ 25 ไมโครเมตร (บริษัท แคนนิวอินเตอร์
เนชัÉนแนลเทรดดิ Êง จํากดั) เปรียบเทียบกับผ้าขาวบาง หนา 
2 ชั Êน และเก็บตัวอย่างนํ Êามันมะพร้าวหลังกรองผ่าน         
ผ้ากรองขนาดต่าง ๆ นํามาวิเคราะห์ค่าสีและค่าความขุ่น
โดยใช้เครืÉอง UV-Vis spectrophotometer ยีÉห้อ Shimadzu  
โดยวัดค่าการดูดกลืนแสงสีเหลืองทีÉความยาวคลืÉน 410 
นาโนเมตร และวัดค่าความขุ่นทีÉความยาวคลืÉน 560        
นาโนเมตร จํานวน 2 ซํ Êา 

 
2. การลดความชื Êนในนํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิÍ  

การทดลองลดความชื Êนในนํ Êามนัมะพร้าวบริสทุธิ Í
กระทําโดยการชัÉงนํ Êามนัมะพร้าวใสใ่นบีกเกอร์ประมาณ 30 
กรัม และชัÉงเกลอืโซเดียมคลอไรด์ (ทีÉผ่านการอบทีÉอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัÉวโมง) ใสใ่นบีกเกอร์ทีÉมีนํ Êามัน
มะพร้าว โดยแปรค่าปริมาณเกลือร้อยละ 0, 2, 4, 6, 8, 10 
และ 15 โดยนํ Êาหนกั  ปิดปากบีกเกอร์ด้วยฟิล์มยืด (plastic 
wrap) แช่ทิ Êงไว้ทีÉอุณหภูมิห้องเป็นเวลา  1, 12 และ 24 
ชัÉวโมง แยกนํ Êามันออกจากเกลือโดยการเทนํ Êามันส่วนบน
ออกด้วยความ ระมดัระวงั จากนั Êนนํานํ Êามันมะพร้าวมาหา
ปริมาณความชื Êนโดยวิธี hot plate method (AOCS, 1989) 
จํานวน 2 ซํ Êา 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลการทดลองและวจิารณ์ 
 

จากการทดลองแก้ปัญหาคุณภาพนํ Êามัน
มะพร้าวบริสทุธิ Í ของชุมชน ด้านส ีความขุ่น และความชื Êน
ในนํ Êามนั ทีÉสงูเกินมาตรฐาน ได้ผลการทดลองดงันี Ê 

 
1. การลดความขุ่นในนํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิÍ  
ผลการวิเคราะห์ค่าสีและความขุ่นของนํ Êามัน

มะพร้าวบริสุทธิ Í หลังการกรองผ่านผ้ากรองโพลีเอทิลีน 
(PE) แทนผ้าขาวบาง 2 ชั Êน พบว่า นํ Êามนัมะพร้าวบริสทุธิ ÍทีÉ
ผ่านการกรองด้วยผ้ากรอง PE ทีÉความละเอียดสงูขึ Êน ค่าสี
และความขุ่นในนํ Êามันมะพร้าวลดลงตามลําดับ ดังตาราง
ทีÉ 1 แสดงให้เห็นว่าผ้ากรอง PE ขนาด 1 ไมโครเมตร 
สามารถกรองตะกอนขนาดเล็ก ๆ ทีÉแขวนลอยอยู่ในนํ Êามัน
มะพร้าวได้ดีทีÉสดุ ทําให้นํ Êามนัใสขึ Êน  

 
2. การลดความชื Êนในนํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิÍ  
จากการทีÉตัวอย่างนํ Êามันมะพร้าวบริสทุธิ Í ตั Êงต้น

มีปริมาณความชื Êนร้อยละ 0.16 ซึÉงตํÉากว่าร้อยละ 0.2 ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนํ Êามันมะพร้าว แต่การ
ยกระดับมาตรฐานนํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิ Í ของชุมชนสู่
ตลาดสากล ต้องลดความชื Êนใน นํ Êามันมะพร้าวบริสทุธิ Íให้
เหลือประมาณร้อยละ 0.1 ตามมาตรฐานนํ Êามันมะพร้าว
บริสทุธิ Íประเทศฟิลปิปินส์  

ผลการทดลองพบว่า การใส่เกลือดูดความชื Êน
ช่วยให้ปริมาณความชื Êนในนํ Êามันมะพร้าวบริสทุธิ Í ลดลงทีÉ

Figure 2  The yellow color and precipitate of unqualified virgin coconut oil 

การปรับปรุงคุณภาพนํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิÍ ทีÉผลติ                    

โดยกลุ่มสตรีเรือนสมุนไพรอ่าวน้อย จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
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ทุกปริมาณเกลือทีÉ เติม ทีÉระยะเวลาการแช่เกลือนาน       
24 ชัÉวโมง มีความชื Êนลดลงอยู่ในช่วงร้อยละ 0.117-0.123 
ดงันั Êนปริมาณเกลือร้อยละ 2 (โดยนํ Êาหนัก) ก็เพียงพอต่อ
การลดความชื Êนตั Êงต้นทีÉมีอยู่ในนํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิ Í 
จากร้อยละ 0.159  เหลือร้อยละ 0.121 ดังภาพทีÉ  3  
ซึÉงได้คุณภาพตามข้อกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
....... 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อุตสาหกรรมนํ Êามันมะพร้าว(สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2520) และใกล้เคียงกับข้อ 
กําหนดมาตรฐานนํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิ Í ประเทศ
ฟิลิปปินส์ ทีÉกําหนดค่าความชื Êนไว้ในช่วงร้อยละ 0.1-0.5 
(Dayrit et al., 2007) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1 Color and turbidity of VCO before and after filtering through cheese cloth and polyethylene sheet   

Experiment 
Type / Pore size of filter 

sheet 

VCO quality 

Color (OD410) Turbidity (OD560) 

1 Cheese cloth 2 layers 0.086 0.075 

2 PE pore size 25 m 0.055 0.011 

3 PE pore size 10 m 0.053 0.007 

4 PE pore size 1 m 0.046 0.006 

 

Figure 3  Moisture content of VCO treated with different percentages of NaCl at various incubation time 
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สรุป 
 

จากประเด็นการวิจัยและพัฒนาคุณภาพนํ Êามัน
มะพร้าวบริสทุธิ Í ระดับชุมชนให้ได้มาตรฐาน เพืÉอยกระดับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและความสามารถในการแข่งขัน
ในตลาดสากล โดยการกําจดัความขุ่น และความชื Êนในนํ Êามัน
มะพร้าวบริสทุธิ Í  พบว่า การกรองนํ Êามันมะพร้าวผ่านผ้ากรอง
โพลเีอทิลนี (PE) แทนผ้าขาวบาง ทําให้ค่าสีและความขุ่นใน
นํ Êามนัมะพร้าวลดลง และปริมาณเกลือทีÉเหมาะสมในการดูด
ความชื Êนในนํ ÊามันทีÉมี ความชื ÊนเริÉมต้นทีÉไม่เกินร้อยละ 0.20   
ใช้เกลือเพียงร้อยละ 2 โดยนํ Êาหนัก และใช้เวลาในการแช่
เกลือ 24 ชัÉวโมง ก็เพียงพอต่อการลดความชื Êนให้ได้ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมนํ Êามันมะพร้าว และค่า
ความชื Êนอยู่ในระดบัมาตรฐานนํ Êามนัมะพร้าวบริสทุธิ Íประเทศ
ฟิลปิปินส์  และยงัช่วยลดระยะเวลา ในการกรองนํ Êามันให้ใส
มีความชื ÊนตํÉาได้ภายใน 2 วนั  

ผลิตภัณฑ์นํ Êามันมะพร้าวบริสุทธิ Í ทีÉชุมชนผลิต
ยังมีปัญหาเรืÉองการตลาด ซึÉงถ้ามีการวางแผนกลยุทธ์
การตลาดในเรืÉองของกลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ กลยุทธ์ราคา     
กลยุทธ์ช่องทางการจัดจําหน่าย และกลยุทธ์การส่งเสริม
การตลาด ก็จะช่วยให้ผลิตภัณฑ์ทีÉ ชุมชนผลิตขึ Êนมี
ความสามารถแข่งขันได้ทั Êงภายในประเทศและตลาดโลก 
(นกุลู และญาตาวีมินทร์, 2556) 
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คณะผู้ วิจัยขอขอบคุณกลุ่มสตรีเรือนสมุนไพร
อ่าวน้อยทีÉสนบัสนนุนํ Êามันมะพร้าวตัวอย่างในการทดลอง
ขอขอบคุณศูนย์พัฒนายาไทยและสมุนไพร กรมพัฒนา
การแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก กระทรวง
สาธารณสุข ทีÉ ร่วมอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต
นํ Êามันมะพร้าวบริสทุธิ Í คุณภาพสงู สุดท้ายนี Êขอขอบคุณ
สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาทีÉได้จัดสรร
ทุนอุดหนุนโครงการวิจัยและนวัตกรรมเพืÉอถ่ายทอด
เทคโนโลยีสู่ชุมชนฐานราก ประจําปีงบประมาณ 2548 
และเครือข่ายบริหารการวิจัยภาคกลางตอนล่าง ทีÉช่วย
ประสานงานตลอดการดําเนินงานวิจยั 
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