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การศึกษาในภาคสนาม: ผลการใชน้ ้ามันมะพร้าวในการลดการเจริญของแบคทีเรีย  
Vibrio spp. ในทางเดินอาหารของกุ้งขาวแวนนาไม (Litopenaeus vannamei) 

A Field Study: Effect of Virgin Coconut Oil on the Reduction of Gastrointestinal 
Vibrio spp. in Pacific Whiteleg Shrimp (Litopenaeus vannamei) 
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Abstract 
 

The objective of this study was to evaluate the growth inhibitory effects of virgin coconut oil 
(VCO) on Vibrio spp. in gastrointestinal tract of Pacific white shrimps (Litopenaeus vannamei). Shrimps 
were fed with 3 different types of feed, feed without VCO ( the control) , feed with 3%  VCO and feed 
with 6% VCO.  The samples were collected at 48 and 96 hours after feeding.  The population of Vibrio 
spp. in CFU/ml were decreased in shrimps fed with VCO-mixed feed and significantly lower (p<0.05) in 
population of V.  alginolyticus in shrimp fed with VCO-mixed feed.  The differece between feed with 3 
and 6% could not be observed. This study suggested that VCO had the growth inhibitory effects on 
Vibrio spp. in healthy shrimps, and could replace using of chemicals and antibiotics in shrimp production. 
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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินประสิทธิภาพ
ของน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ ์ในการยับยั ้งการเจริญของ
แบคทีเรียในสกุล Vibrio spp. ในทางเดินอาหารของกุ้ง
ขาวแวนนาไม (Litopenaeus vannamei) จึงได้น ากุ้ง
ขาวแวนนาไมมาเลี้ยงด้วยอาหารที่ต่างกันสามชนิด คือ 
อาหารกุ้งส าเร็จรูปทั่วไป อาหารกุ้งส าเร็จรูปผสมน ้ามัน
มะพร้าวบริสุทธิ์ 3% และอาหารกุ้งส าเร็จรูปผสมน ้ามัน
มะพร้าวบริสุทธิ์ 6% และสุ่มเก็บตัวอย่างทางเดินอาหารที่ 
48 และ 96 ชั่วโมง ผลการทดลองพบว่าจ านวนเชื้อวิบรโิอ 
ในทางเดินอาหารของกุ้งมีจ านวนลดลงในกลุ ่มที่ได้รับ
น ้าม ันมะพร้าวบริส ุทธ ิ ์  และลดลงอย่างมีน ัยส  าคัญ
ส าหรับสปีชีส์ V. alginolyticus (p<0.05) แต่ไม่มีความ
แตกต่างกันระหว่างกลุ่มที่ได้รับน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ 3% 
และ 6% และไม่มีผลต่อคุณภาพในระหว่างการทดลอง 
การวิจัยครั้งนี ้ชี ้ให้เห็นว่า น ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์  จึงมี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย
ในสกุล Vibrio spp. ในทางเดินอาหารของกุ้งขาวแวนนาไม 
และน่าจะเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการใช้ควบคุมประชากร
แบคทีเรียก่อโรคโดยไม่ใช้สารเคมีและยาปฏิชีวนะ 

 

ค าส าคัญ:   กุ้งขาวแวนนาไม  น ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์   
                อาหาร  แบคทีเรียวิบริโอ 
 

บทน า 
 

ก ุ ้ ง ข า วแวนนา ไ ม  ( Pacific white shrimp, 
Litopenaeus vannamei) เป็นกุ้งที่นิยมเลี้ยงมากที่สุด
ในประเทศไทย และมีผลผลิตต่อปีสูงที่สุด (Boyd et al., 
2017) ปัจจุบันมีโรคอันเกิดจากเชื้อแบคทีเรียที่ส่งผลต่อ
การเพาะเลี้ยงกุ้งชนิดนี้อยู่หลายโรค ซึ่งส่วนใหญ่เกิดจาก
เชื ้อแบคทีเรียในสกุล Vibrio spp. เช่น โรคตายด่วน      
หรือ EMS (Early Mortality Syndrome) หรือ AHPND 
(Acute Hepatopancreatic Necrosis Disease) ที ่ เกิด

จากเช ื ้อ Vibrio parahaemolyticus (Joshi et al., 2014)   
ที ่ท  าให้กุ ้งตายได้เป็นจ านวนมาก และโรคขี ้ขาวหรือ 
White feces syndrome ที่ อ าจจะม ี สา เหต ุมาจาก        
เชื ้อ V. alginolyticus และ V. fluvialis (Kumara and 
Hettiarachchi, 2017) ที ่ท  าให้กุ้งเจริญเติบโตช้าและ
แคระแกร็น เป็นต้น 

Vibrio spp. ปกต ิ เป ็นจ ุล ินทร ีย ์ประจ  าถิ่น 
(Microflora) ที่พบในทางเดินอาหารของกุ้งขาวแวนนาไม 
โดยมีอยู่ทั้งในกระเพาะอาหาร (Stomach) ตับ และตับ
อ่อน (Hepatopancreas) รวมทั้งล าไส้ (Intestine) โดย
ไม่มีความสัมพันธ์กันระหว่างขนาดของกุ ้งกับจ านวน
ประชากรของ Vibrio spp. ในทางเดินอาหารของกุ้ง 
(Albuquerque et al., 2013) แบคทีเรียในสกุลนี้พบว่า
มีส่วนช่วยในการย่อยอาหารของกุ ้งผ่านเอนไซม์ต่างๆ        
ที ่สร้างขึ ้น เช่น Lipase ที ่กุ ้งสามารถสร้างเองได้น้อย         
เป็นต้น (Tzuc et al., 2014) และเมื่อมีจ านวนมากขึ้น 
โดยเฉพาะประชากรที ่ก ่อโรค เช่น V. Parahaemolyticus     
จะท าให้เกิดโรคในกุ ้งได้ ทั ้งนี้ ได้มีการแนะน าว่าการ
ควบคุมประชากรของ V. parahaemolyticus ในตับและ
ตับอ่อนของกุ้ง ให้มีจ านวนต ่ากว่า 104 Colony-forming 
unit (CFU) จะสามารถลดการระบาดของโรคในช่วงเดือน
แรกของการเพาะเลี้ยงกุ้งขาวได้ (Leaño et al., 1998) 
แสดงให้เห็นว่า การควบคุมประชากรของ Vibrio spp. 
ในทางเดินอาหารของกุ้งขาวแวนนาไม อาจเป็นหนทางที่ดี
ในการลดการระบาดของโรคในกุ ้งได้  และเนื ่องจาก 
Vibrio spp. เป็นเชื้อแบคทีเรีย เชื ้อเหล่านี ้จึงสามารถ
ยับยั้งการเจริญได้ด้วยการใช้ยาปฏิชีวนะ แต่มีกลุ่มยา
ปฏิชีวนะที ่สามารถอนุญาตให้ใช้ ในการเพาะเลี ้ยงกุ้ง      
ได้นั้นมีอยู่น้อยมาก ร่วมกับปัจจุบันที่แนวคิดของการดื้อ
ยาปฏิช ีวนะ (Antimicrobial drug resistance) ได ้รับ
ความสนใจอย่างมาก และผู้บริโภคก็มีความต้องการสินค้า
ที่มีความเป็นธรรมชาติและปราศจากสารเคมีตกค้างมากขึ้น 
การเลือกใช้สารที่ได้จากธรรมชาติจึงเป็นทางเลือกอีกทาง
หนึ่งที่ดีในการควบคุมเชื้อแบคทีเรียในสัตว์ที่จะกลายเป็น
อาหารส าหรับการบริโภคของมนุษย์ (Govaris et al., 2010) 
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น ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ (Virgin coconut oil) คือ
น  ้ าม ันท ี ่ ได ้จากการสก ัด เน ื ้ อล ูกมะพร ้าวสดโดย
กระบวนการที ่อาศัยอุณหภูม ิต  ่า ในน ้าม ันดังกล่าว
ประกอบด้วยไตรกลีเซอไรด์ ซึ ่งมีกรดไขมันอิ ่มตัวเป็น
องค์ประกอบส่วนใหญ่ กรดไขมันอิ ่มตัวที ่พบในน ้ามัน
มะพร้าวม ี Lauric acid เป ็นองค ์ประกอบหลักค ิดเป็น        
45-50% และกรดไขมันอ ิ ่มต ัวส ่วนน ้อยอ ื ่นๆ เช่น 
Caprylic acid 4.6-10%, Capric acid 5-8%, Caproic 
acid 0-0.7%, Myristic acid 16.8-21%, Stearic acid 
2-4%, Palmitic acid 7.5-10.2%  เป ็นต ้น และกรด
ไขมันไม่อิ่มตัว Linoleic acid 1-2.5 %, Linolenic acid 
0-0.2%, Oleic acid 5-10% เป็นต้น พบว่ากรดไขมัน
เหล่านี้มีอัตราส่วนที่แตกต่างกันไปตามกระบวนการสกัด
รวมทั้งชนิดของมะพร้าวที่ปลูกในแต่ละพื้นที่ (Bawalan 
and Chapman, 2006) กระบวนการผลิตน ้ามันมะพรา้ว
สามารถท าได้หลายวิธี เช่น การปั่นเปียก การสกัดร้อน 
การสกัดเย็นหรือการบีบเย็น (Cold process) ฯลฯ วิธีการ 
ที่นิยมมากที่สุด คือ การสกัดเย็น ซึ่งเป็นกระบวนการผลิต       
ที่ปราศจากการใช้ความร้อน และกระบวนการทางเคมี        
จึง ท าให้ได้น ้ามันมะพร้าวที่มีคุณภาพ อุดมไปด้วยวิตามินอี 
และสารต้านอนุมูลอิสระ ส าหรับกรดไขมันอิ่มตัวที่พบมาก
ที่สุด คือ Lauric acid พบว่ามีสรรพคุณในการยับยั้งการ
เจริญของแบคทีเรีย (Antimicrobial activity) และถือ
เป็นสารออกฤทธิ์หลักของน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ (Shilling 
and Woolverton, 2013) โดยพบว่าสามารถยับยั้งการ
เจริญของแบคทีเรียในอาหารเลี ้ยงเชื ้อได้ดีมาก เช่น 
Clostridium difficile , Staphylococcus aureus , 
Streptococcus pyogenes, S. agalactiae, S. sanguinis, 
S. salivarius and S. mutans (Tangwatcharin and 
Khopaibool, 2012; Shilling and Woolverton, 2013 ; 
Nagase et al. , 2017)  โดยงานวิจ ัยของ Shilling and 
Woolverton (2013) พบว่าการออกฤทธิ์ของน ้ามันมะพร้าว
บริสุทธิ์ต่อเซลล์ของแบคทีเรียเป็นผลลัพธ์โดยตรงจากการ
ย ่อยสลายเย ื ่อห ุ ้มเซลล ์แบคที เร ียโดย Lauric acid           
ซึ่งต้องผ่านการย่อยโดยเอนไซม์ Lipase ออกมาจากน ้ามัน

มะพร้าวบริสุทธิ์ก่อน ด้วยเหตุนี้ ส าหรับกุ้งขาวแวนนาไม 
ที่มี Vibrio spp. อยู่ในทางเดินอาหารซึ่งมีเอนไซม์ต่างๆ 
เช่น Lipase ที่ท าหน้าที่ช่วยในการย่อยอาหาร และการน า
น ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ผสมอาหารให้กุ้งขาวแวนนาไมกิน 
จึงควรได้ผลลัพธ์ในการยับยั้งการเจริญของ Vibrio spp. 
ที่อยู่ในทางเดินอาหาร เช่นเดียวกันกับในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
ดังนั้นวัตถุประสงค์ของการศึกษาครั้งนี้  คือ การน าน ้ามัน
มะพร้าวบริสุทธิ์ผสมอาหารให้กุ้งขาวแวนนาไม โดยวดัผล
จากจ านวนของเชื้อแบคทีเรียที่ขึ ้นบนอาหารเลี ้ยงเชื้อ 
TCBS (Thiosulfate-Citrate-Bile Salts-Sucrose) Agar 
(MikroMedia®) และ CHROMagar™ Vibrio  
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

สัตว์ทดลอง 
 การใช ้ส ัตว์ทดลองได้ผ ่านการพิจารณาจาก 
Mahidol University-Institute Animal Care and Use 
Committee (MU-IACUC) รหัสโครงการ MU-IACUC 
2017/013 

กุ้งขาวแวนนาไมจ านวน 90 ตัว ถูกสุ่มจากบ่อ
เลี้ยง โดยกุ้งทั้งหมดมีสุขภาพดี มีอายุเท่ากัน และน ้าหนัก
5.3±1.9 กรัม เพื่อแยกเลี้ยงในอ่างทรงกลมสูงความจุ 500 
ลิตร 3 อ่างๆ ละ 30 ตัว โดยใช้ปริมาตรน ้าอ่างละ 300 
ลิตร  

 
การเตรียมอาหาร 

อาหารส าหรับกุ ้งขาวแวนนาไมแบ่งเป็น 3 กลุ่ม 
ตามจ านวนกลุ่มทดลอง คือ อาหารกุ้งส าเร็จรูปส าหรับกุ้ง
ขาวแวนนาไมปกติ อาหารกุ้งส าเร็จรูปที่ได้รับการผสม
น ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ 3% และอาหารกุ้งส าเร็จรูปที่ได้รับ
การผสมน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ 6% น ้ามันมะพร้าวบริสทุธิ์
ได้มาจากการสกัดเย็น (Madame oil®) ซึ ่งได้ร ับการ
ค  านวณและผสมก ับอาหารก ุ ้ ง  (Pro-grade® A930)       
จนเข้ากันดีและเก็บไว้ในภาชนะมิดชิดที่ทึบแสง 
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การแบ่งกลุ่มการทดลองและการเก็บตัวอย่าง 
น ากุ้งขาวแวนนาไมพักในอ่างทรงกลมสูงเพื่อลด

ความเครียดที่เกิดจากการเปลี่ยนสภาพแวดล้อมเป็นเวลา 
3 ชั่วโมง จากนั้นเริ่มให้อาหารทุก 6 ชั่วโมง (6.00, 12.00, 
18.00 และ 24.00 น.) ครั้งละ 4 กรัม คือ 10 เปอร์เซ็นต์
ของน ้าหนักตัวเฉลี่ยของกุ้งแยกตามกลุ่มทดลอง เมื่อให้
อาหารครบ 48 ชั่วโมง กุ้งจ านวน 8 ตัว จากแต่ละบ่อจะ
ถูกสุ่มออกมาเพื่อท าการการุณฆาตโดยการแช่ในน ้าแข็ง 
และเก็บตัวอย่างโดยใช้ห่วงเขี ่ยเชื ้อบริเวณกระเพาะ
อาหาร ล าไส้ ตับ และตับอ่อน ท าการเพาะเชื้อแบคทีเรีย
ในอาหารเลี้ยงเชื ้อ 2 ชนิด ได้แก่ TCBS (Thiosulfate-
Citrate-Bile Salts-Sucrose) Agar (MikroMedia®) และ 
CHROMagar™ Vibrio ส่วนกุ้งที่เหลือจะท าการทดลอง
ต่อจนให้อาหารครบ 96 ชั่วโมง กุ้งจ านวน 8 ตัวจากแต่ละ
บ่อจะถูกสุ่มออกมาอีกครั้งเพื่อท าการการุณฆาตและเก็บ
ตัวอย่างในลักษณะเดียวกัน อาหารเลี้ยงเชื้อทั้งหมดจะถูก
น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37°ซ. เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้วนับ
จ านวนโคโลนีของแบคทีเร ียที ่พบในหน่วย CFU ต่อ
มิลลิลิตร (CFU/ml) โดยนับแยกตามชนิดของ Vibrio 
spp. ที่พบ และแยกตามชนิดของอาหารเลี้ยงเชื้อ 

 
การวิเคราะห์คุณภาพน ้า 

น ้าที ่ใช้เล ี ้ยงกุ ้งจากแต่ละกลุ ่มทดลองจะถูก
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ อุณหภูมิ ปริมาณ
ออกซ ิ เจนที ่ละลายในน  ้ า (Dissolved Oxygen, DO) 
ความเค็ม (Salinity) และปริมาณของแข็งที่ละลายในน ้า 
(Total Dissolved Solid, TDS) โดยใช้เครื่องวัดคุณภาพ
น ้ายี ่ห้อ YSI รุ ่น Pro 2030 ในชั ่วโมงที ่ 0, 24, 48, 72 
และ 96 หลังเริ่มการทดลอง จากนั้นตัวอย่างน ้าที่ชั่วโมง
เดียวกัน 30 มิลลิล ิตร จะถูกเก็บและน ามาวิเคราะห์
ค ุณภาพทางเคมี  ได ้แก ่  ความเป ็นกรด (Power of 
proton, pH) ความเป็นเบส (Alkalinity) และแอมโมเนีย 
(Ammonia) ในห้องปฏิบัติการของฟาร์ม คุณภาพน ้า
ทั ้งหมดจะถูกเปรียบเทียบกันในแต่ละกลุ ่มทดลองที่
ช่วงเวลาต่างๆ 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
จ านวนโคโลนีของแบคทีเรียที่พบจะถูกน ามา

ทดสอบการกระจายตัวโดยใช้ Shapiro-Wilk test และ
ทดสอบความแปรปรวนด้วย Levene’s test แล้วจึง
น ามาวิเคราะห์โดยใช้หลักการวิเคราะห์ความแปรปรวน
ทางเดียว (One-way Analysis of Variance, ANOVA) 
ตามแผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete 
Block Design) เพ ื ่อเปร ียบเท ียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี ่ยของกลุ ่มทดลองด้วยวิธี Duncan’s Multiple 
Range Test ในรูปแบบ Mean±SEM โดยให้มีระดับความ
เชื่อมั่น 95% (P<0.05) การค านวณค่าทางสถิติทั้งหมด 
จะ ใช ้ โ ป รแกรมสถ ิ ต ิ ส  า เ ร ็ จ ร ู ป ภาย ใต ้ ล ิ ขส ิทธิ์
มหาวิทยาลัยมหิดล SPSS statistics version 18.0 (U.S.A.) 
 

ผลการทดลอง 
 

ส  าหร ับ TCBS agar ซ ึ ่งสามารถแยก Vibrio 
spp. ได้เพียงสองกลุ่มคือ กลุ่มที่สามารถใช้ Sucrose เป็น
พลังงานได้ ซึ่งจะให้โคโลนีสีเหลือง เช่น Vibrio cholerae 
และกลุ่มที่ไม่สามารถใช้ Sucrose เป็นพลังงานได้ ซึ่งจะ
ให้โคโลนีสีเขียว เช่น V. parahaemolyticus โดยส่วน
ใหญ่ Vibrio spp. ชนิดก่อโรคจะไม่สามารถใช้ Sucrose 
เป็นพลังงานได้ จาก Table 1 ผลการทดลองปริมาณเชื้อ 
Vibrio spp. ในกลุ่มที่ได้รับอาหารที่ผสมน ้ามันมะพร้าว
บริสุทธิ์และกลุ่มควบคุม พบว่าจ านวนโคโลนีสีเขียวบน 
TCBS agar ที่ 48 และ 96 ชั่วโมง ระหว่างกลุ่มที่ได้รับ
อาหารที่ผสมน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์และกลุ่มควบคุมไม่มี
ความแตกต ่างอย ่างม ีน ัยส  าค ัญทางสถ ิติ  (P>0.05)  
อย่างไรก็ดี จ านวนโคโลนีของ Vibrio spp. กลุ่มนี้พบว่า  
มีแนวโน้มลดลงในกลุ ่มทดลองที ่ได ้ร ับอาหารที ่ผสม       
น ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ 

ส าหรับ CHROMagar™ ซึ่งสามารถแยก Vibrio 
spp. ได้สามกลุ่ม คือ V. parahaemolyticus ที่ให้โคโลนี
สีม่วง (Mauve) V. vulnificus และ V. cholerae ที่ให้
โคโลนีสีน ้าเงิน (Turquoise blue) และ V. alginolyticus 
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ที่ให้โคโลนีที่ไม่มีสี (Colourless) พบว่าจ านวนโคโลนีของ 
V. parahaemolyticus และจ านวนโคโลนีของ V. vulnificus 
และ V. cholerae ที่ 48 และ 96 ชั่วโมง ระหว่างกลุ่ม
การทดลองไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
แต่จ านวนโคโลนีของ V. alginolyticus ที่ 48 และ 96 
ชั่วโมง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระหว่าง
กลุ่มทดลองที่ไม่ได้ผสมน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์กับกลุ่มที่

ได้รับน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์  (P<0.05) (Table 2) และ
พบว่าจ านวนโคโลนีของ Vibrio spp. ระหว่างกลุ่มทดลอง
ที่ได ้ร ับน ้าม ันมะพร้าวบริส ุทธิ์ม ีแนวโน้มลดลง เมื่อ
เปรียบเทียบกับกลุ่มที่ไม่ได้รับน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ 

คุณภาพน ้าระหว่างกลุ่มทดลองพบว่าไม่มีความ
แตกต่างกันทั้งคุณภาพเชิงกายภาพและคุณภาพเชิงเคมี  
ที่ 48 และ 96 ชั่วโมง 

 

Table 1  Comparison of 0, 3 and 6% vergin coconut oil feeding in shrimp groups against Vibrio spp.  
             on TCBS (Thiosulfate-Citrate-Bile Salts-Sucrose) agar in 48 and 96 hours (Mean±SEM, n=30)  
 

Vibrio spp.  Colony-forming unit (CFU)/ml P-value 

0% Feeding 
(control) 

3% Feeding 6% Feeding 

48 hours  51.3±12.9  13.5±1.3 14.8±1.2 0.56 
96 hours        122.1±6.80  38.3±3.3  13.4±1.7  0.17 

 
Table 2  Comparison of 0, 3 and 6% Vergin coconut oil feeding in shrimp groups against Vibrio  
             parahaemolyticus (VP), Vibrio vulnificus (VV), Vibrio cholerae (VC) และ Vibrio alginolyticus (VA)  
             on CHROMagar™ Vibrio in 48 and 96 hours (Mean± SEM, n=30).  
 

Vibrio spp.  Colony-forming unit (CFU)/ml P-value 
0% Feeding 

(control) 
3% Feeding 6% Feeding 

48 hours 

   VP 51.3±4.2 46.4±2.4 12.1±1.4 0.27 
   VV/VC 21.9±2.1 46.7±3.2 13.5±1.7 0.38 

   VA      6,165.6±28.1a        134.9±5.0b  28.8±1.8b  0.04 
96 hours 

   VP        912.0±7.4a    380±26.3a    31.6±12.3a 0.06 
   VV/VC         218.8±9.3  162.2±15.5 82.5±6.3 0.38 

   VA    5,6234.1±29.5a      1,949.8±13.1b  1,479±20.0b 0.03 
 

Different letters indicate significant differences (P<0.05) between groups at a given time point. 
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วิจารณ์ผลการทดลอง 
 

งานวิจัยนี้เป็นการทดสอบประสิทธิภาพของ
น ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ ์ในกุ้งขาวแวนนาไม อย่างไรก็ดี
จ านวนโคโลนีของ Vibrio spp. ในทางเดินอาหารของกุ้ง
ที่พบในงานวิจัยนี้มีแนวโน้มลดลงในกลุ่มที่ได้รับน ้ามัน
มะพร้าวบริสุทธิ ์ สอดคล้องกับงานวิจัยที ่ท าเฉพาะใน
อาหารเล ี ้ยงเช ื ้อท ี ่ ใช ้  Clostridium difficile (Shilling    
and Woolverton, 2013) และ Staphylococcus aureus 
( Tangwatcharin and Khopaibool, 2012)  เ ป ็ น เ ชื้ อ
ทดลอง แสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพของน ้ามันมะพร้าว
บริสุทธิ์ในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย อย่างไรก็ดี
จ านวนโคโลนีของ V. alginolyticus ที่ 48 และ 96 ชั่วโมง 
ระหว่างกลุ่มการทดลองที่ได้รับน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์       
3 และ 6% พบว่าไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ แสดงให้
เห็นว่าน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์เพียง 3% ก็เพียงพอส าหรับ
การลดประชากรของ V. alginolyticus ในทางเดินอาหาร
ของกุ ้ง การศึกษาของ Harahap and Silalahi (2014) 
พบว ่าน  ้าม ันมะพร้าวบริสุทธิ ์สามารถต้านเชื ้อแบคทีเรีย 
Salmonella typhimurium และ S. typhi ในอาหาร         
เลี ้ยงเชื ้อได้ และเมื ่อให้หนูที ่ติดเชื ้อ S. typhimurium  
กินน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ที่ความเข้มข้นต่างๆ พบว่าน ้ามนั
มะพร้าวสามารถที่จะลดจ านวนเชื้อแบคทีเรียในมูลหนูได้ 
นอกจากความสามารถในการต้านเชื้อแบคทีเรียของน ้ามัน
มะพร้าวแล้วยังพบว่าน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ ์สามารถ      
ต้านเชื้อรากลุ่ม Candida spp. (Candida glabrata, 
C. tropicalis, C. krusei และ C. albicans) ได้ (Ogbolu 
et al., 2007) 

CHROMagar™ Vibrio ท ี ่ ใช ้ ในงานว ิจ ัยนี้ มี
ความจ าเพาะต่อ Vibrio spp. เช่นเดียวกับ TCBS agar 
แต่มีคุณสมบัติในการท าให้ Vibrio spp. ฟื้นตัวได้ดีกว่า 
TCBS agar (Di Pinto et al., 2011) โดยพบว่าจ านวน
โคโลนีของ Vibrio spp. บน TCBS agar มีจ านวนน้อยซึ่ง
ไม่แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
 

และส าหรับกลุ่ม V. parahaemolyticus,  V. vulnificus 
และ V. cholerae ที่สามารถแยกได้จาก CHROMagarTM 
Vibrio พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ระหว่างกลุ่มทดลองที ่ 48 ชั่วโมง ซึ่งมีความเป็นไปได้
เนื่องจากการทดลองนี้ใช้กุ ้งที่มีสุขภาพดีซึ ่งสามารถพบ 
Vibrio spp. ดังกล่าวได้แต่ในปริมาณที่ไม่สูงพอจะท าให้
เกิดความแตกต่างทางสถิติ การทดสอบโดยให้ Vibrio 
spp. ในจ านวนที่ท าให้เกิดโรคกับกุ้งทดลองโดยตรง เช่น 
การทดสอบอาหารผสมน ้าม ันออริกาโนหอมระเหย 
(Oregano essential oil) ในกุ ้งขาวแวนนาไมที ่ติดเชื้อ         
V. parahaemolyticus,  V. vulnificus และ V. cholerae 
เป็นวิธีทดสอบที่ช่วยให้เห็นความแตกต่างทางสถิติได้  
(Gracia-Valenzuela et al., 2014)  

นอกจากนี ้ย ังม ีน  ้าม ันสกัดอ ื ่นๆ ที ่สามารถ   
ต่อต้านเชื้อ Vibrio spp. ได้อีกด้วย เช่น น ้ามันสกัดจาก
เมล็ดเทียนด า (Nigella sativa) สามารถป้องกันไรทะเล
หรืออาร์ที เมี ย  (Artemia spp. )  จากการติด เชื้ อ 
V.  parahaemolyticus ได้  (Manju et al. , 2016)  ยั ง
พบว่าน ้ามันมะพร้าวสามารถช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน 
ต้านออกซิเดชันหรือก าจัดอนุมูลอิสระ (Antioxidant)        
และเกี่ยวข้องกับ mTOR และกลไก NF-kB ต่อการต้านเชื้อ 
Aeromonas hydrophila ในปลา Spinibarbus sinensis 
(Wu et al., 2019) มากกว ่าน ั ้นม ีการใช ้น  ้าม ันสกัด         
5 ชนิด (น ้ามันมะพร้าว น ้ามันถั่วเหลือง น ้ามันเมล็ดฝ้าย 
น ้ามันถั ่วลิสง และน ้ามันปลา) ผสมอาหารให้กุ ้งขาว       
แวนนาไม (Litopenaeus vannamei) ระยะวัยอ่อนเพื่อเพิ่ม
อัตราการเจริญเติบโต อัตราการรอด การสะสมของกรด
ไขมันในตับและตับอ่อน และกล้ามเนื้อ (Gonzalez-Felix 
et al., 2002) การใช้น ้ามันมะพร้าวในสัตว์ชนิดอื่น เช่น 
การให้หนูแรทกินน ้ามันมะพร้าวต่อเนื่องเป็นระยะเวลา 
45 วัน จากการศึกษาของ Nevin and Rajamoha (2006) 
พบว่าน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ (Virgin coconut oil) สกัดที่ 
50oซ. สามารถเป็นสารต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าน ้ามัน
มะพร้าวที ่ผลิตจากเนื ้อมะพร้าวแห้ง (Copra oil) และ 
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น ้ามันถั่วลิสง (Groundnut oil) นอกจากนี้น ้ามันมะพร้าว
บริส ุทธ ิ ์ย ังสามารถลดการสูญเสียกระดูกในหนูแรท         
ท ี ่ม ีภาวะกระด ูกพร ุน  (Osteoporosis)  ได ้อ ีกด ้วย 
(Hayatullina et al., 2012) 

สารออกฤทธิ์ที่ส าคัญของน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์
ค ือ Lauric acid ซึ ่งได ้จากการย่อยสลายของน ้ามัน
มะพร้าวบริสุทธิ ์โดยใช้เอนไซม์ Lipase พบได้ทั ้งจาก
ทางเดินอาหารของกุ้งและจากเชื้อ Vibrio spp. การให้
อาหารกุ ้งผสมน ้ามะพร้าวบร ิส ุทธ ิ ์จ ึงสามารถใช ้ ใน        
การเพาะเลี้ยงกุ้งขาวแวนนาไมได้ โดยไม่มีผลต่อคุณภาพน ้า
ที ่ใช ้เล ี ้ยงกุ ้ง เพื ่อควบคุมประชากรของ Vibrio spp. 
ในทางเดินอาหารของกุ้งให้อยู่ในระดับที่ไม่ก่อให้เกิดโรค 
ซึ่งจะสอดคล้องกับการทดลองของ Leãno et al. (1998) 
ซึ ่งได้กล่าวถึงความส าคัญของประชากร Vibrio spp.         
ในตับและตับอ่อนของกุ้งไว้ในแนวทางเดียวกัน 

 
สรุปผลการทดลอง 

 
งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาเบื้องต้นที่แสดงให้เห็น

ถึงประสิทธิภาพของน ้ามันมะพร้าวบริสุทธิ์ในการยับยั้ง
การเจริญของ Vibrio spp. ในทางเดินอาหารของกุ้งขาว
แวนนาไม หากแต่ยังต้องมีการศึกษาเพิ่มเติมต่อไปในส่วน
ของความเข้มข้นที ่ เหมาะสมที ่ส ุด ความคงตัว และ
ระยะเวลา ฯลฯ นอกจากนี้น ้ามันมะพร้าวที่ได้จากขั้นตอน
การสกัดที่แตกต่างกันก็อาจจะส่งผลให้ผลการยับยั้งการ
เจริญของเชื้อแตกต่างกันได้ อย่างไรก็ตามน ้ามันมะพร้าว
น่าจะเป็นอีกทางเลือกหนึ ่งในการใช้ควบคุมประชากร
แบคทีเรียก่อโรคโดยไม่ใช้สารเคมีและยาปฏิชีวนะ 
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