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บทคัดยอ 
มะพราวมีชื่อวิทยาศาสตรวา Cocos nucifera Linn. จัดอยูในวงศ Arecaceae นํ้ามะพราวและเน้ือมะพราวถูก

นํามาใชบริโภคในรูปอาหารคาวหวานในหลายภูมิภาคของโลก นํ้ามะพราวมีปริมาณโปรตีนต่ํา โดยมีชนิดของกรดอะมิโน
หลัก คือ arginine เนื้อมะพราวเปนสวนของเอนโดสเปรมของผลที่มีคุณคาทางโภชนาการประกอบดวย คารโบไฮเดรต 
โปรตีน นํ้ามัน เน้ือมะพราวมีโปรตีน 3-4% โดยโปรตีนหลักคือ globulins ที่มีช่ือวา cocosin โปรตีนมะพราวประกอบดวย
กรดอะมิโนทั้งชนิดจําเปนและไมจําเปนหลายชนิด โดย มี glutamic acid และ arginine มากเปนลําดับหน่ึงและสอง 
ตามลําดับ  ชนิดของกรดอะมิโนในน้ํากะทิ หัวกะทิ หางกะทิ และแปงมะพราวไมแตกตางจากเน้ือมะพราว ปจจุบันโปรตีน
มะพราวถูกนําไปใชประโยชนในทางอุตสาหกรรมอาหาร อาหารเสริม และเปนอาหารสัตว ในทางการแพทยพบวาโปรตีน
จากมะพราวมีฤทธิ์ควบคุมระดับนํ้าตาล ระดับซีรัมคอเลสเทอรอลและไตรกลีเซอไรด และมีฤทธิ์ปกปองหัวใจ 

คําสําคัญ : มะพราว, นํ้ากะทิ, หัวกะทิ, หางกะทิ, แปงมะพราว, โปรตีนมะพราว  
 

Abstract 
                   Coconut (Cocos nucifera) belongs to the family Arecaceae. Coconut juice and meat are consumed as 
food and dessert in  several regions of the world. Coconut juice contains low proteins and arginine is the main 
amino acid content. Coconut meat is the endosperm of fruit that has nutritional value. It composes of 
carbohydrate, protein and fat. Coconut meat contains 3-4% proteins which globulins namely cocosin is the major 
protein. Coconut proteins compose of both essential and non-essential amino acids in which glutamic acid and 
arginine are the first and the second most abundant amino acids. Types of amino acids in coconut milk, coconut 
cream, coconut skim milk and coconut flour are not different from coconut meat. Coconut proteins are currently 
used in food industry, food-supplements and animal feeds. In medicine, coconut proteins have been found to 
have effects on controlling blood sugar, serum cholesterols and triglycerides, and possess a protective effect on 
heart. 
 

Keywords: coconut, coconut milk, coconut cream, coconut skim milk, coconut flour, coconut protein 
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บทนํา 
 พืชในวงศปาลมมีกวา 1,500 สปชีสส แตมี
มะพราวเปนพืชชนิดเดียวในสกุล Cocos มะพราวมีชื่อ
วิทยาศาสตรวา Cocos nucifera Linn. วงศ Arecaceae 
พบกระจายอยูตามประเทศเขตรอนช้ืน และหมูเกาะตาง 
ๆ แบงเปน 2 พันธุ คือ ตนเตี้ยและตนสูง1 ออกใบที่ปลาย
ยอด ตนเตี้ยเจริญเติบโตเร็ว เม่ืออายุ 4 - 5 ปสามารถ
ออกดอก มะพราวมีดอกตัวผูและดอกตัวเมียแยกกันอยู
ในชอดอก (spadix) ของตนเดียวกัน (monoecious)2 
โดยดอกตัวเมียอยูที่กิ่งดานลาง กิ่งดานบนเปนดอกตัวผู 
ดอกมะพราวตนเตี้ยมีเวลาบานของดอกที่เหลื่อมซอนกัน 
จึงสามารถผสมเกสรในตนเดียวกันได  สําหรับพันธุตน
สูงมีการเจริญเติบโตชากวา อายุ 6-10 ปจึงเร่ิมออกดอก 
และมีเวลาบานของดอกที่เหลื่อมซอนกันนอย ดอกตัวผู
บานกอนดอกตัวเมียจึงตองอาศัยการผสมเกสรขามตน
เปนสวนใหญ1 พันธุตนสูงมีลําตนสูงถึง 25-30 เมตร  
มะพราวหน่ึงตนใหผลประมาณ 25 ลูกตอป แตหากดูแล
ดีก็สามารถใหผลผลิตเพิ่มขึ้นได  ผลมะพราวเปนไฟบรัส
ดรุป (fibrous drupe) ประกอบ ดวยช้ันเนื้อเยื่อ 3 ช้ัน คือ 
เปลือกช้ันนอกเปนเสนใยเหนียวและแข็ง เน้ือเยื่อชั้น
กลางเปนเสนใยเหนียวมีความหนาของช้ัน และเน้ือเยื่อ
ช้ันในลักษณะเปนเปลือกแข็งที่เรียกวา กะลา  ผลเจริญ
มาจากรังไขที่มี 3 คารเพล (carpel) ที่ภายหลังจากการ
ผสมเกสรจะมีเพียง 1 ovule ที่สามารถเจริญตอไปเปน
ผล ในขณะที่อีก 2 ovule เส่ือมสลายไป3 ผลจะใชเวลาใน
การเจริญนาน 6 เดือนเพื่อใหมีขนาดโตเต็มที่ และผลจะ
แกเต็มตองใชเวลา 1 ป มะพราวหน่ึงตนมีอายุขัย
ประมาณ 80-120 ป  มะพราวพันธุตนสูงจะใหผลขนาด
ใหญกวาและผลผลิตเปนนํ้ามันและเสนใยจากตนที่ มี
คุณภาพดีกวาสายพันธุเตี้ย 
 เ น้ื อมะพร า ว เปนส วนของเอ นโดส เป ร ม 
(endosperm) ของผล2 มีสีขาว มีคุณคาทางโภชนาการ
และใหพลังงานสูง เน้ือมะพราวสดประกอบดวย นํ้า 44-
55% นํ้ามัน 35-38% คารบอไฮเดรต 9-11% โปรตีน 3-
4% ไฟเบอร 2-4% และเถา  1%3 เ น้ือมะพราวถูก
นํามาใชประกอบอาหารคาวหวานในหลายประเทศ เนื้อ

มะพราวแกเมื่อนํามาขูดและคั้นจะไดน้ํากะทิสีขาวที่มี
ปริมาณไขมันสูงและคุณคาทางโภชนาการ เหมาะในการ
นําไปประกอบอาหาร  หากนําเน้ือมะพราวแกไปตาก
แหงแลวบีบเย็นจะให นํ้ามันมะพราวที่ใส มีปริมาณ 
medium chain triglyceride สูงถึง 65% ไดแก caproic 
acid (C6:0, 0.5%), caprylic acid (C8:0, 8.0%), capric 
acid (C10:0, 6.4%) และ lauric acid (C12:0, 47.3%) 
นอกจากน้ียังมีกรดไขมัน myristic acid (C14:0,17.6%), 
palmitic acid (C16:0, 8.4%) และ stearic acid (C18:0), 
oleic acid (C18:1) และ linoleic acid (C18:2) รวมกัน 
10.5%4 และกรดไขมันอื่นๆอีกเล็กนอย  น้ํามันมะพราว
สามารถแข็งตวเปนไขลักษณะของกึ่งแข็ง (semisolid) 
ไดเม่ืออุณหภูมิประมาณ 20oC นิยมใชน้ํามันมะพราวใน
การประกอบอาหาร เปนสวนผสมในช็อกโกเลต ลูกอม 
ไอศครีม น้ํามันนวดตัว เคร่ืองสําอาง ยา และผลิตภัณฑ
อ่ืน ๆ มากมาย  สําหรับนํ้ามะพราวมีลักษณะใส ไมมีสี 
ผลมะพราวจะมีปริมาตรนํ้ามะพราวเต็มที่เมื่อผลมีอายุได 
8 เดือน หากอายุผลมากขึ้นปริมาตรนํ้ามะพราวจะลดลง
เล็กนอย นํ้ามะพราวประกอบดวยนํ้าตาล นํ้าตาล-
แอลกอฮอล วิตามินบี 2 วิตามินบี 3  วิตามินบี 5 วิตามิน
ซี ไบโอติน โฟลิกแอซิด กรดอะมิโน  สําหรับวิตามินบี 1 
และวิตามินบี 6 มีในปริมาณต่ํา1 และมีแรธาตุตางๆอีก
หลายชนิด เชน  มีปริมาณโปแตสเซียม แคลซียม 
แมกนีเซียม และฟอสฟอรัสสูงในระดับมิลลิโมลารตอลิตร 
มีปริมาณโซเดียมต่ํา มีปริมาณโบรอน เหล็ก แมงกานีส 
สตรอนเซียม สังกะสีในระดับไมโครโมลารตอลิตร และมี
ปริมาณอะลูมิเ นียม แบเรียม โคบอลต  แคตเมียม 
โครเมียม คอปเปอร โมลิบดีนัม นิเกิล ตะกั่วในระดับนา
โนโมลารตอลิตร5  ในชวงตน ๆ ของการเจริญเติบโตของ
ผล นํ้ามะพราวจะมีปริมาณกลูโคสและฟ รุตโตสใน
สัดสวนที่สูงกวาซูโคส แตในชวงหลังๆ ที่ผลมะพราว
เจริญเต็มที่สัดสวนของกลูโคสและฟรุตโตสจะลดลงสวน
ปริมาณซูโคสจะสูงขึ้นจนเปน 90% ของปริมาณนํ้าตาล
ทั้งหมด จากการศึกษาการสกัดและตรวจสอบกลิ่นจาก
นํ้ามะพราวนํ้าหอมเผาดวยตัวทําละลายอินทรียโดยวิธี
แกสโครมาโตกราฟ-แมสสเปคโตเมทรี (GC-MS) พบสาร
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ที่นาจะเปนสารใหกลิ่นของนํ้ามะพราว คือ 3-hydroxy-2-
butanone, 1,3-butanediol, 2,3-butanediol, delta-
octalactone, delta-decalactone และ 9-octadecenoic 
acid6 นํ้ามะพราวในลูกมะพราวจะปราศจากเชื้อหากไมมี
การแตกออกของกะลา ซึ่งในสมัยสงครามโลกคร้ังที่ 2 
แพทยไดใชนํ้ามะพราวแทนยาฉีดสารละลายกลูโคสโดย
บริหารทางหลอดเลือดดําแกผูปวย7 และมีกรณีศึกษาบน
เกาะ Solomon ซึ่งตั้งอยูที่ The South Pacific Island of 
Malaita ที่บริหารนํ้ามะพราวออนทางหลอดเลือดดําแก
ผูปวย cerebral artery stroke ที่เปนอัมพาตและไม

สามารถใหอาหารทาง nasogastric tube ไดเน่ืองจาก
อาเจียน และทางโรงพยาบาลอยูในชวงขาดแคลน 
standard IV fluid ซึ่งพบวาการบริหารนํ้ามะพราวทาง
หลอดเลือดดําไมมีผลขางเคียง8 มักจะเติมนํ้ามะพราว
ผสมในอาหารที่ใชในการเพาะเลี้ยงเน้ือเยื่อพืช เน่ืองจาก
นํ้ามะพราวมีสารอาหารที่หลากหลายและมีไฟโตฮอรโมน 
(phytohormones) ที่มีสวนชวยในการเจริญของพืชไดแก 
ออกซิน (auxin), 1, 3-ไดฟนิลยูเรีย (1,3-diphenylurea) 
และไซโตไคนิน (cytokinin)1 ปริมาณสารอาหารและแร
ธาตุตางๆที่พบในนํ้ามะพราวแสดงดังตารางที่ 1 

 

ตารางท่ี 1 ชนิดและปริมาณของสารและแรธาตุที่พบในนํ้ามะพราว9 
 

 

 

 
 

โปรตีนของมะพราว 
 มะพราวจัดเปนอาหารมหัศจรรย เ น่ืองจาก
ประกอบ ไปด ว ยสา รอาหา รที่ มี คุณค าทั้ ง โปรตี น 
คาร โบไฮ เดรต ไขมัน และแรธาตุ โปรตีนจัดเปน
สารอาหารกลุมที่มีความสําคัญในแงเปนสารอาหารที่ชวย
ซอมแซมสวนที่ สึกหรอของรางกาย สําหรับมะพราว

สามารถพบโปรตีนไดทั้งในสวนที่เปนน้ํามะพราว และ
สวนเน้ือมะพราว  

  น้ํามะพราวแก น้ํามะพราวออน 

Total solids%  5.4 6.5 
Reducing sugars %  0.2 4.4 
Minerals %  0.5 0.6 
Protein %  0.1 0.01 
Fat %  0.1 0.01 
Acidity mg %  60 120 
pH  5.2 4.5 
Potassium mg%  247 290 
Sodium mg%  48 42 
Calcium mg%  40 44 
Magnesium mg %  15 10 
Phosphorous mg%  6.3 9.2 
Iron mg%  79 106 
Copper mg%  26 26 
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โปรตีนในนํ้ามะพราว (coconut water) 
 นํ้ามะพราวมีโปรตีนในปริมาณต่ํา  โดยน้ํ า
มะพราวแกมีปริมาณโปรตีนสูงกวานํ้ามะพราวออน 10 
เทา อยางไรก็ตามพบวานํ้ามะพราวออนมีปริมาณ 
arginine, alanine, cystine และ serine สูงกวานมวัว 
ปริมาณและชนิดของกรดอะมิโนในนํ้ามะพราวออน 
แสดงในตารางที่ 2 ซึ่ง Pradera และคณะรายงานวาน้ํา
มะพราวไมกระตุนใหรางกายเกิดการตอบสนองทาง
ภูมิคุมกัน เม่ือฉีดนํ้ามะพราวกรองใหแกกระตายและ
มนุษย10 มีรายงานวานํ้ามะพราวออนมีเปบไทดที่ มี
นํ้าหนักโมเลกุล 858, 1249 และ 950 Da หรือที่เรียกวา 

Cn-AMP1, Cn-AMP2  และ Cn-AMP3 ตามลําดับ 
(AMP  =  antimicrobial peptide)   พบวา Cn-AMP1   
มีฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียทั้งกรัมบวกและกรัมลบ ไดแก 
Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis, 
Pseudomonas aeruginosa และ Escherichia coli ใน
ระดับคาความเขมขนต่ําที่สุดของโปรตีนที่สามารถยังยั้ง
การเติบโตของเชื้อ (minimum inhibitory concentration, 
MIC) เทากับ 80, 76, 79 และ 82 µg/mL ตามลําดับ) 
ไดแรงกวา Cn-AMP2และ Cn-AMP3 ตามลําดับ11

 

 

ตารางท่ี 2  ชนิดและปริมาณของกรดอะมิโนในนํ้ามะพราว9,10   

Amino Acid % of total protein 

Alanine  2.41 
Arginine  10.75 
Aspartic acid  3.6 
Cystine 0.97 - 1.17 
Glutamic acid  9.76 - 14.5 
Histidine 1.95 - 2.05 
Leucine 1.95 - 4.18 
Lysine  1.95 - 4.57 
Proline 1.21 - 4.12 
Phenylalanine  1.23 
Serine  0.59 - 0.91 
Tyrosine  2.83 - 3.00 

 

โปรตีนในเน้ือมะพราว (kernel) 
            เน้ือมะพราวสดมีนํ้ามัน 35.2% โปรตีน 3.8% 
ความช้ืน 40%12 โดยมะพราวหน่ึงลูกใหโปรตีนเทียบเทา
เน้ือวัวประมาณ 110 กรัม โปรตีนที่พบในเน้ือมะพราวมี 
2 กลุมคืออัลบูมิน (albumins) พบประมาณ 21-31% 
และโกลบูลิน (globulins) พบประมาณ 62-67%13 โดย 
globulin แบงออกเปน 2 ชนิดยอย ไดแก 11S globulins 
หรือ cocosin พบประมาณ 86% จัดเปนโปรตีนหลักใน
เอนโดสเปรมของมะพราว และอีกชนิดคือ 7S globulins 

พบประมาณ 14% โปรตีนทั้งสองมีน้ําหนักโมเลกุล
ประมาณ 326,000 และ 156,000 ตามลําดับ14  cocosin 
มีโครงสรางเปน hexamer แตละ subunit มี นํ้าหนัก
ประมาณ 54 kDa ที่ประกอบดวย acidic chain และ 
basic chain ซ่ึงเชื่อมกันดวยพันธะ disulfide และเม่ือถูก
รีดิวซ acidic chain จะใหชิ้นสวนที่มีนํ้าหนัก 35 และ 32 
kDa สวน basic chain ใหช้ินสวนที่มีนํ้าหนัก 22 kDa15   
cocosin มี 3 isoform จัดอยูในกลุมเดียวกับโปรตีนจาก
ถั่ว (legume class) เนื่องจาก11S globulin เปนโปรตีนที่
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เปนองคประกอบหลักในโปรตีนถั่ว เชน glycinin ในถั่ว
เหลือง14 cocosin มีปริมาณซัลเฟอรสูงและมี รูปผลึก 
แ บ บ  rhombohedral เ มื่ อ ต ก ผ ลึ ก ใ น 2-methyl-2,4 
pentanediol16 เน้ือมะพราวสดหลังจากสกัดไขมันออก
ดวย petroleum ether และทําการวิเคราะหชนิดของ
กรดอะมิโนพบวาประกอบดวย  aspartic acid, 
threonine, serine, glutamic acid, proline, glycine, 
alanine, valine, methionine, isoleucine, leucine, 
tyrosine, phenylalanine, histidine, lysine, arginine, 
tryptophan โดยมี glutamic acid และ arginine มากเปน
อันดับหน่ึงและสอง ตามลําดับ17 
            เ น้ือมะพราวแหง (desiccated coconut) 
เตรียมมาจากการนําเน้ือมะพราวสดมาขูดแลวตากหรือ

อบภายใตสภาวะที่สะอาดใหเหลือความช้ืนประมาณ 
2.5% ทําใหไดผลิตภัณฑที่มี นํ้ามันและโปรตีนตาม
ธรรมชาติของเน้ือมะพราวสด เน้ือมะพราวแหงมีโปรตีน
ประมาณ 6-8% องคประกอบของสารอาหารและไฟเบอร
ในเน้ือมะพราวแหงแสดงดังตารางที่ 3 เน้ือมะพราวแหง
ในทองตลาดแบงเปน 4 เกรดตามขนาดของชิ้นเนื้อ
มะพราว คือ ละเอียดมาก (extra fine), ละเอียด (fine 
หรือ macaroon), ปานกลาง (medium) และ หยาบ
(coarse)  นอกจากนี้ยังมีจําหนายในรูปเกล็ด (flakes), 
เสน (threads) และแผนบาง (chips) 
 
 
  

ตารางท่ี 3 องคประกอบของสารอาหารและไฟเบอรในเน้ือมะพราวแหง18 

องคประกอบ เปอรเซ็นต 
ความชื้น 2.5 – 3.0 
ไขมัน / น้ํามัน 58.0 – 59.0 
นํ้าตาล 5.5 – 6.5 
โปรตีน 6.0 – 8.0 
คารบอไฮเดรต 12.0 – 18.0 
ใยอาหาร (crude fiber) 2.0 – 4.0 
เถา 1.5 – 2.0 

 

 
การสกัดโปรตีนจากมะพราวแหงผงที่สกัดเอา

ไขมันออกดวยเฮกเซน (hexane) พบโปรตีน 5 ชนิด คือ 
albumins, globulins, prolamines, glutelins-1, และ 
glutelins-2 ในปริมาณ 21.0%, 40.1%, 3.3%, 14.4% 
และ 4.8% ตามลําดับ และโปรตีนทั้ง 5 ชนิด ตางมี
กรดอะมิโนสามลําดับแรกในปริมาณจากมากไปหานอยที่
เหมือนกัน คือ glutamic acid, arginine, และ aspartic 
acid19 

 

 

 
 

โปรตีนในน้ํากะทิ (coconut milk) หัวกะทิ (coconut 
cream) และหางกะทิ (coconut skim milk)             
 นํ้ากะทิเปนอิมัลช่ันของน้ํามันในน้ํา (oil in 
water emulsion) ที่ ถู ก ล อม ร อบ ด วย โปรตี น  ซึ่ ง มี
คุณสมบัติชวยลดแรงตึงผิวระหวางโมเลกุลไขมันกับน้ํา 
นอกจากน้ีฟอสโฟไลปด (phospholipid) ในนํ้ากะทิยัง
ชวยเปนอิมัลซิไฟเออร ทําใหน้ํากะทิมีความคงตัวระดับ
หนึ่ง   นํ้ากะทิประกอบดวยน้ํา 50-56% โปรตีน 3.5-4% 
แล ะ ไข มั น  3 1 -3 5 % โ ด ย มี ช นิ ด ข อ งก รด ไข มั น
เชนเดียวกับที่พบในนํ้ามันมะพราว  เม่ือเปรียบเทียบ



P.  WETWITAYAKLUNG                                                                                                          TBPS 8 (1); 2013: 9-18              

14 
 

นํ้ากะทิกับน้ํานมวัวพบวามีปริมาณโปรตีนใกลเคียงกัน 
แตนมวัวมีปริมาณไขมันต่ํากวา  กลาวคือนมวัวมีโปรตีน 
3.5% ไขมัน 3.5% และน้ํา 87.3%20  ในธรรมชาติโปรตีน
ในสวนนํ้ากะทิจะอยูรวมกับนํ้ามันในรูปอิมัลช่ัน วิธีการ
แยกโปรตีนออกจากนํ้ามันทําไดโดยการทําลายสภาวะ
การเปนอิมัลช่ันดวยความรอน เอนไซม หรือการนํา
นํ้ากะทิไปลดอุณหภูมิใหแข็งตัวแลวปลอยใหน้ําแข็ง
ละลาย21 เพื่อใหเกิดการแยกชั้นของนํ้ากับน้ํามัน ซึ่ง
โปรตีนก็จะแยกออกมาอยูในสวนนํ้าและมีบางสวนไม
ละลายจึงตกตะกอนออกมา  น้ํากะทิเม่ือนํามาเติมวัตถุ
เจือปนอาหาร (additive) เชน sodium caseinate หรือ 
skim milk เพื่อเพิ่มปริมาณโปรตีน และ corn syrup หรือ 
dextrin เพื่อเปนเมทริกซ (matrix) ในการจับไขมันที่ไม
ละลายนํ้า ซึ่งเม่ือนําไปโฮโมจิไนซ แลวทําแหงแบบฉีด
พนฝอย (spray dried) จะไดกะทิผงที่มีคุณสมบัติในการ
ละลายนํ้าไดดี เหมาะในการใชเปนครีมเทียม (non-dairy 
creamer) หรือใชปรุงอาหาร 

 หัวกะทิ (coconut cream) ประกอบไปดวย 
ไขมัน 15-35% โปรตีน 2-4% น้ําตาล 1-3% และนํ้า 60-
80% ชนิดของกรดอะมิโนที่พบในหัวกะทิไดแก alanine, 
arginine, aspartic acid,cysteine, glutamic acid, 
glycine, histidine, isoleucine, leucine, lysine, 
methionine, phenylalanine, serine, threonine, 
tyrosine, valine22 หัวกะทินิยมนําไปปรุงอาหาร ทําขนม 
เตรียมน้ําสลัด ไอศครีม และน้ํามันมะพราว 
 หางกะทิ (coconut skim milk) และโปรตีนที่ไม
ละลายนํ้าเปนผลพลอยไดจากการผลิตนํ้ามันมะพราว
บริสุทธิ์ (virgin coconut oil)  หางกะทิที่ไดจากการบีบ
เน้ือมะพราวขาวขูดดวยเคร่ืองบีบอัดจนไดน้ํากะทิ แลว
นําไปปนดวยเคร่ืองหมุนเหว่ียงหนีศูนยกลางมีโปรตีน
ประมาณ 29.9%  โดยมีโปรตีนในกลุม albumins และ 
globulin อยู23  นอกจากน้ียังมีสารในกลุม polyphenol 
content อยู 0.72 mg/g GAE (คํานวณในรูปของ gallic 
acid)24  หางกะทิมีชนิดกรดอะมิโนคลายคลึงกับน้ํากะทิ
และหัวกะทิ คือมีกรดอะมิโนชนิด alanine, arginine, 
aspartic acid, cysteine, glutamic acid, glycine, 

histidine, isoleucine, leucine, lysine, methionine, 
phenylalanine, proline, serine, threonine, tryptophan, 
tyrosine, valine22  สําหรับโปรตีนมะพราวผง (coconut 
protein powder) เตรียมไดจากการนํากะทิไปปนดวย
เคร่ืองหมุนเหวี่ยงหนีศูนยกลางเพื่อแยกออกจากหัวกะทิ 
หางกะทิ และโปรตีนชนิดที่ไมละลายนํ้าออก  โดยหาง
กะทิและโปรตีนชนิดที่ไมละลายนํ้าจะถูกนํามารวมกัน
เพื่อโฮโมจิไนซ (homogenize) จากน้ันทําแหงดวยวิธีฉีด
พนฝอยใหเปนผง จะไดผลิตภัณฑคือโปรตีนมะพราวผง 
ลักษ ณะสีข า ว  ประก อบด ว ยโปรตี น  33.10%,เถ า 
12.83%, นํ้ามัน 3.0%, คารโบไฮเดรต 48.37% ความชื้น 
2.7%24  ผงโปรตีนจากมะพราวดูดความชื้นจากอากาศได
งาย ละลายนํ้าไดดี มีรสหวานและเค็มออนๆจากเกลือ
ของโปแตสเซียม และมีกลิ่นมะพราว สามารถนําไปใช
ผสมกับอาหารเพื่อเสริมโปรตีนในเด็ก และใชทดแทน
โปรตีนจากนมในผลิตภัณฑเบเกอร่ี25 

 

โปรตีนในแปงมะพราว (coconut flour) 
 แปงมะพราวเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการนํากาก
มะพราวที่ผานการสกัดเอากะทิหรือนํ้ามันออกไปแลวมา
บดละเอียดและทําใหแหง  แปงมะพราวในทองตลาดมี 2 
สี คือ สีขาวและสีนํ้าตาลออนเนื่องจากในขั้นตอนการขูด
เน้ือมะพราวไมไดกําจัดเน้ือเยื่อสีนํ้าตาลสวนที่ติดกับ
กะลาออกกอน  แปงมะพราวในทองตลาด แบงเปน 3 
ชนิด คือชนิดที่มีไขมันสูง (high fat) มีไขมัน 25-48% 
ชนิดไขมันปานกลางกลาง (medium fat) มีไขมัน 16-
25% และชนิดที่มีไขมันต่ํา (low fat) มีไขมัน 10-15% 
ขึ้นกับปริมาณนํ้ามันที่ถูกกําจัดออกจากกากซึ่งขึ้นกับวิธี
ที่ใชสกัดน้ํามันออกจากเน้ือมะพราววาใชการบีบอัดของ
เคร่ืองจักรหรือใชตัวทําละลายสกัด แปงมะพราวถูก
นํามาใชประกอบอาหารเพื่อเพิ่มไฟเบอรและโปรตีน  
แปงมะพราวมีโปรตีนประมาณ 20%26 ซ่ึงปริมาณโปรตีน
สุทธิที่นําไปใชประโยชนในทางสารอาหารเทากับ 52% 
ของโปรตีนในแปงมะพราว  เนื่องจากแปงมะพราวมีไฟ
เบอรสูงจึงเปนอุปสรรคของการนําโปรตีนไปใชประโยชน  
แปงมะพราวนิยมนําไปผสมกับแปงในผลิตภัณฑเบเกอร่ี
ในปริมาณ 5-20% ขอดีคือ ไมมีปญหาเหมือนแปงจาก



P.  WETWITAYAKLUNG                                                                                                          TBPS 8 (1); 2013: 9-18              

15 
 

เมล็ดพืชที่ใหน้ํามันชนิดอื่นในแงการยับยั้งเอนไซมของ
รางกาย ไมมีกลูเตน (gluten)   และไมมีการอัลฟาท็อก
ซิน25 
 

การศึกษาประโยชนจากโปรตีนมะพราวในทาง
การแพทย 
 โปรตีนของมะพราวมีคุณสมบัติเปนสารกอ
อิมัลชัน27 สามารถนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหารจําพวก 
ชีส ไอศครีม น้ําสลัด นอกจากน้ียังสามารถนําไปเสริม
โปรตีนใหกับอาหาร และนําไปเปนอาหารสัตว ในทาง
การแพทยมีการศึกษาถึงประโยชนของโปรตีนมะพราว
ดังน้ี 

การศึกษาในหนูที่ถูกเหน่ียวนําใหเปนเบาหวาน
โดยการฉีด alloxan พบวาหนูที่ เปนเบาหวานที่ไดรับ
โปรตีนสกัดชนิด globulin จากเน้ือมะพราวจะมีระดับ
นํ้าตาลในเลือดต่ํากวาและมีระดับอินซูลินและกลัยโคเจน
ในตับที่สูงกวาหนูปกติที่ไดรับโปรตีนจากเน้ือมะพราว 
และหนูกลุมควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โปรตีน
จากมะพราวยังชวยฟนสภาพการทํางานของตับออนของ
ห นู ที่ เ ป น เ บ า ห ว า น  ทํ า ใ ห ก า ร เ ม แ ท บ อ ลิ ซึ ม
คารโบไฮเดรตกลับสูสภาวะปกติ ซ่ึงผูวิจัยสรุปวาอาจ
เปนผลมาจาก arginine ที่มีมากในโปรตีนมะพราว ทํา
หนาที่ตานอนุมูลอิสระสามารถจับ nitric oxide ที่จะมา
ทําลายเซลล และชวยฟนฟูเบตาเซลลของตับออนได17 
จากการศึกษาโดยการใหโปรตีนสกัดชนิด globulin จาก
เน้ือมะพราวแกหนู พบวาระดับซีรัมคอเลสเทอรอล ฟอส
โฟไลปด และไตรกลีเซอไรดในซีรัมและเน้ือเยื่อเสนเลือด 
aorta หัวใจ และตับลดลงมากกวาหนูกลุมควบคุมที่
ไดรับเคซีน โดยหนูที่ไดรับโปรตีนสกัดจากเน้ือมะพราว
จะเปลี่ยนแปลงคอเลสเทอรอลไปเปนกรดน้ําดีเพิ่มขึ้น 
เพิ่มการสังเคราะหคอเลสเทอรอลในตับ จากการเพิ่มการ
ทํา งานของเอนไซม HMG CoA reductase  ลด
ขบวนการ esterification ของคอเลสเทอรอลอิสระ ไป
เปนคอเลสเทอรอลเอสเตอร    ลดการสังเคราะหคอเลส  
เทอรอลที่ลําไสเล็ก เพิ่มการขับออกของสเตอรอลและ
กรดนํ้าดีทางอุจจาระ และลดการสังเคราะหไขมันที่ตับ
และลําไสเล็ก  โดยการลดการทํางานของเอนไซมที่

สั ง เ ค ร า ะห ไ ข มัน ที่ ตั บ  คื อ   glucose-6-phosphate 
dehydrogenase, malic enzyme, isocitrate 
dehydrogenase ผลการลดคอเลสเทอรอลเน่ืองมาจาก
โปรตีนสกัดจากเน้ือมะพราวมีอัตราสวนของ lysine ตอ 
arginine ต่ํา คือ เทากับ 0.086 กลาวคือมี lysine 2.13% 
และ มี arginine 24.5% ซึ่งผลน้ีคลายกับผลของโปรตีน
จากพืชอ่ืน ๆ ที่มีอัตราสวนของ lysine ตอ arginine ต่ํา 
และมีผลชวยลดคอเลสเทอรอลเชนกัน เชน อัตราสวน
ดังกลาวในโปรตีน เทากับ 0.66 ในโปรตีนของเน้ือใน
เมล็ดปาลมเทากับ 0.35 ในโปรตีนของเมล็ดถั่วเหลือง
เทากับ 0.8428  การศึกษาโดยการใหโปรตีนสกัดชนิด 
globulin จากเน้ือมะพราวแกหนู พบวาระดับซีรัมคอเล
สเทอรอลรวม, เอชดแีอลคอเลสเทอรอล (HDL-C), แอลดี
แอลและวีแอลดีแอลคอเลสเทอรอล (LDL-C + VLDL-C), 
ไตรกลีเซอไรด และฟอสโฟไลปดไตรกลีเซอไรดลดลง 
การทํางานของเอนไซม lipoprotein lipase (เอนไซมที่ใช
ยอยไตรกลีเซอรไรดที่ขนสงมาโดยไคโลไมครอนให
กลายเปนกลีเซอรอลและกรดไขมัน) ของหัวใจและ
เน้ือเยื่อไขมันเพิ่มขึ้น  และการทํางานของพลาสมา
เอนไซม lecithin: cholesterol acyl transferase (ชวย
เปลี่ยนคอเลสเทอรอลใหเปนคอเลสเทอรอลเอสเตอร  
แลวเก็บไวในแกนกลางของเอชดีแอลคอเลสเทอรอล) 
เพิ่มขึ้นมากกวาหนูกลุมควบคุมที่ไดรับเคซีน29  สําหรับ
การศึกษาที่เหน่ียวนําใหหนูมีระดับคอเลสเทอรอลและ
ไตรกลีเซอไรดในซีรัมและเน้ือเยื่อสูง โดยการใหเอทา
นอล พบวา หากเติมโปรตีนสกัดจากมะพราวหรือ 
arginine ลงในเอทานอล จะมีผลทําใหระดับคอเลสเทอ
รอลรวม แอลดีแอลและวแีอลดีแอลคอเลสเทอรอล (LDL-
C + VLDL-C), ไตรกลีเซอไรดในซีรัมลดลง และระดับ
ความแข็งตัวของหลอดเลือดแดงลดลง ระดับคอเลสเทอ
รอลรวมและไตรกลีเซอไรดในเน้ือเยื่อลดลง โปรตีนสกัด
จากมะพราวและ arginine ที่เติมลงในเอทานอลมีผลทํา
ใหการทํางานของ HMG-CoA reductase ลดลง  ชวย
เพิ่มการทํางานของ lipoprotein lipase ในหัวใจ  ลดการ
ทํางานของ malic enzyme และ glucose-6-phosphate 
dehydrogenase  เพิ่มความเขมขนของกรดน้ําดีที่ตับ 
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และเพิ่มการขับออกของสเตอรอลและกรดนํ้าดีทาง
อุจจาระ ซ่ึงผลดังกลาวของโปรตีนสกัดจากมะพราวไม
แตกตางจากผลของ arginine จึงอาจกลาวไดวาฤทธิ์ใน
การลดไขมันของโปรตีนสกัดจากมะพราวมาจาก 
arginine ซ่ึงเปนองคประกอบที่มีปริมาณสูง30  การศึกษา
ที่ เหน่ียวนําใหหนูเกิดโรคกลามเน้ือหัวใจขาดเลือด 
(myocardial infarction) โดยฉีด isoproterenol  เขาใต
ผิวหนัง พบวา หนูที่ไดรับโปรตีนสกัดจากมะพราวหรือ 
arginine กอนการฉีด isoproterenol จะมีระดับ 
creatinine phosphokinase, glutamate  oxaloacetate 
transaminase, glutamate pyruvate transaminase ใน
ซีรัมลดลง เพิ่มการทํางานของ nitric oxide synthase 
และเพิ่มการออกซิเดชัน palmitate ไปเปน CO2 และเพิ่ม
ระดับ ATP ที่หัวใจ แสดงใหเห็นวาโปรตีนสกัดจาก
มะพราวที่มีปริมาณ arginine อยูสูงมีฤทธิ์ปกปองหัวใจ31  
โดยทั่วไป ไมคอยพบวามีผูแพเม่ือรับประทานผลิตภัณฑ
จากมะพราว อยางไรก็ตาม มีรายงานการแพมะพราวใน
ผูที่เคยแพวอลนัท (walnut) อยางรุนแรงมากอนจํานวน 
2 ราย ซ่ึงจากการศึกษาพบวา IgE จากซีรัมของผูปวย
สามารถจับกับ reduced protein ของ cocosin (ที่ไดจาก
การเติม dithiothreitol ลงไปเพื่อทําลายพันธะ disulfide) 
ที่มีนํ้าหนักโมเลกุล 35, 36.5 kDa และ IgE ของผูปวย
อีกรายสามารถจับกับ reduced protein นํ้าหนัก 55 kDa  
จากการที่โปรตีนชนิดที่มีน้ําหนักโมเลกุล 35 kDa เคยมี
รายงานวามีผลตอระบบภูมิคุมกันเชนเดียวกับโปรตีน 
glycinin จากถั่วเหลือง และจากการที่โปรตีนจากวอลนัท
ทําใหเกิดอาการภูมิแพเชนเดียวกับพืชตระกูลถั่ว จึงอาจ
สันนิษฐานวาการแพมะพราวมาจากการแพขามกลุม 
(cross reaction)32 

 

สรุป  
 มะพราวเปนพืชอาหารที่มีคุณคา เน่ืองจากอุดม
ไปดวยสารอาหารที่มีประโยชนที่รางกายมนุษยตองการ 
มะพราวมีปริมาณไขมันสูง ในขณะเดียวกันก็มีโปรตีนที่มี
คุณภาพ โดยมีกรดอะมิโนจําเปนที่รางกายสังเคราะหเอง
ไมไดหลายชนิด โปรตีนมะพราวสามารถนําไปใชใน
อุตสาหกรรมอาหาร เปนสารกออิมัลชั่น ใชเสริมโปรตีน

ในอาหาร เปนอาหารสัตว นอกจากนี้ยังมีประโยชน
ในทางการแพทย กลาวคือมีฤทธิ์ควบคุมระดับน้ําตาล 
ระดับซีรัมคอเลสเทอรอลและไตรกลีเซอไรด และมีฤทธิ์
ปกปองหัวใจ อยางไรก็ตามแมจะมีรายงานการแพจาก
การรับประทานผลิตภัณฑมะพราวซึ่งมีความสัมพันธกับ
การแพโปรตีนจากพืชตระกูลถั่ว แตอุบัติการณที่พบมีต่ํา
มากจึงไมมีความจําเปนที่จะใหขอมูลผูปวยที่แพโปรตีน
ถั่วใหหลีกเลี่ยงมะพราว 
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