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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาศักยภาพของวิธีการแช่เยือกแข็งกะทิในกระบวนการแยกชั้นน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ  

โดยศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการแช่เยือกแข็งใช้อุณหภูมิในการแช่เยือกแข็งอยู่ท่ี -18, -28 และ -38°C และช่วงเวลาท่ี 36, 
40, 44, 48 และ 52 hr ตามลําดับ กะทิแช่เยือกแข็งถูกนําไปทําให้ละลายที่อุณหภูมิ 50°C เป็นเวลา 1, 1.5, 2 และ 2.5 hr จาก
การศึกษาพบว่าอุณหภูมิและเวลาในการแช่เยือกแข็งส่งผลตอการทําลายโครงสร้างพันธะภายในของโปรตีน ส่งผลให้เกิดการแยกชั้น
ของกะทิหลังจากนําไปทําให้ละลาย แยกออกเป็น 3 ชั้น คือ ชั้นน้ํามัน ชั้นครีม และชั้นน้ํา ในขณะท่ีผลการศึกษาพบว่าช่วงเวลาในการ
แช่เยือกแข็งท่ีมากกว่า 48 hr ไม่ส่งผลให้ปริมาณนํ้ามันมะพร้าวเพิ่มมากข้ึน ทุกๆ ช่วงอุณหภูมิในการแช่เยือกแข็ง 

คําสําคัญ: การแช่เยือกแข็ง; น้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ; การทําละลาย 

Abstract 

The objectives of this research was study the potential of freezing method on coconut oil – coconut milk 
a separating process. studying the temperature and the time in Freezing temperatures to freezing at -18, -28 and 
-38°C, and the time at 36, 40, 44, 48 and 52 hr, respectively, frozen coconut milk was brought to melt at a 
temperature of 50° C for 1, 1.5, 2 and 2.5 hr, the study found that the temperature and time of freezing can 
damage the internal structure of the protein bonds. Resulting in delamination of milk after the melt is divided 
into 3 layers oil layer of cream and a layer of water, while the results of the study showed that the size of the 
frozen at more than 48 hr resulted increasing amounts of coconut oil every stage in Freezing temperatures. 

Keywords: Freezing; Coconut oil; Solven 

1 บทนํา 
ปัจจุบันน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิกําลังได้รับความสนใจจาก

ผู้บริโภคเป็นอย่างมาก เนื่องจากอุดมไปด้วยวิตามิน สารต้าน
อนุมูลอิสระ และองค์ประกอบของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ
จํานวนมาก (Bawalan and Chapman, 2006) แสดงให้เห็นว่า
น้ํ ามันมะพร้าวบริสุท ธ์ิ มีคุณสมบั ติ ในการต้านการติดเชื้ อ  
ต้านเชื้อจุลินทรีย์ และต้านอนุมูลอิสระได้ อีกท้ังน้ํามันมะพร้าว

บริสุทธ์ิยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูงประกอบด้วยอาหารประเภท
ไขมัน เส้นใยอาหาร โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และแร่ธาตุต่างๆ  
จึงนําไปใช้ประโยชน์ได้ท้ังเป็นอาหารและยา 

ด้วยสาเหตุนี้จึงทําให้ผู้ผลิตน้ํามันมะพร้าวได้คิดวิธีการผลิต
แบบต่างๆและพยายามหาวิธีแก้ไขปัญหาท่ีเกิดข้ึนเพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคให้เพียงพอต่อความต้องการ และ
เป็นไปตามหลักโภชนาการ ด้วยเหตุผลท่ีสําคัญนี้ จึงทําให้เกิด
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แนวความคิดในการศึกษาวิธีการผลิตน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิด้วย
วิธีการแช่เยือกแข็ง 

หลักการในการแช่เยือกแข็งคือการลดอุณหภูมิของอาหาร
หรือผลิตภัณฑ์นั้นให้ตํ่าลงจนถึงระดับท่ีสิ่งมีชีวิตนั้นไม่สามารถจะ
ดําเนินปฏิกิริยาทางชีวภาพหรือทางชีวเคมีต่อไปได้ตามปกติ
จุลินทรีย์ท่ีมีปะปนอยู่ในอาหารนั้นก็จะชะงักการเจริญเติบโตและ
หยุดกระบานการทางเมตาบอลิซึมลงแต่เนื้อเย้ือของอาหารจะ
ยังคงรูปอยู่ได้ โดยท่ัวไปมักจะเป็นท่ีอุณหภูมิ -18°C หรือตํ่ากว่า
ซ่ึงหลักสําคัญคือ การเปลี่ยนสภาวะของน้ําในอาหารท่ีเป็น
ของเหลวให้เป็นน้ําแข็ง เพ่ือมิให้น้ํานั้นสามารถทําหน้าท่ีต่างๆ  
ในปฏิกิริยาทางเคมี และไม่เป็น substrate ให้กับจุลินทรีย์ท่ีมา
ปะปนกับอาหารได้และการแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิตํ่าเพียงใดก็ไม่
สามารถทําลายเชื้อจุลินทรีย์ให้หมดได้ 

อัตราการแช่เยือกแข็ง มีผลการเกิดผลึกน้ําแข็ง ต่อคุณภาพ
ของอาหารแช่เยือกแข็งท่ีได้ ในการแช่เยือกแข็งอาหารจะข้ึนอยู่
กับการแช่เยือกแข็งอย่างเร็ว (quick freezing) ทําให้เกิดผลึก
น้ําแข็งขนาดเล็ก กระจายท่ัวชิ้นอาหาร อาหารแช่เยือกแข็งมี
คุณภาพดี เม่ือนํามาหลอมละลายน้ําแข็ง (thawing) จะสูญเสีย
ของเหลว (drip loss) น้อย (พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา, 2551) 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้ เพ่ือศึกษาศักยภาพของวิธีการแช่
เยือกแข็งกะทิในกระบวนการแยกชั้นน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ 

2 อุปกรณ์และวิธีการ 

2.1 วัสดุ 
1) เตรียมเนื้อมะพร้าวท่ีแก่จัดผ่านการกะเทาะเปลือกใหม่ๆ 

และบริบูรณ์เต็มท่ี โดยใช้ “มะพร้าวท่ีมีอายุระหว่าง 10 – 12 
เดือน และต้องไม่มีเซลล์เบียน (haustorium) คือ การไม่เร่ิมงอก 
เนื่องจากจะทําให้ปริมาณของน้ํามันมะพร้าวลดลง (ลลิตา, 2548) 
และควรระมัดระวังไม่ให้ผลมะพร้าวปริแตกระหว่างการขนส่ง
เนื่องจากผลมะพร้าวจะเกิดการเน่าเสีย 

2) นําเนื้อมะพร้าวขูดเข้าเคร่ืองคั่นกะทิโดยไม่เติมน้ํา และนํา
กะทิท่ีได้ผ่านผ้ากรองเพ่ือเอาสิ่งเจือปนออกก่อนการทดลอง 

2.2 การแช่เยือกแข็งกะทิ 
นํากะทิท่ีได้จากการกรองบรรจุลงถุงพอลิเอทิลีน (PE) โดย

บรรจุถุงละ 1 kg จํานวน 3 ซํ้า และปิดผนึกให้สนิท นําตัวอย่าง
กะทิไปแช่เยือกแข็งแบบช้า slow freezing โดยใช้ตู้แช่เยือกแข็ง 
(chest freezer) ย่ีห้อ AUCMA รุ่น DW-40W148 ด้วยอัตราการ
แช่เยือกแข็ง 3 ระดับ คือ -18, -28 และ -38°C และเวลาที่ใช้ใน

การแช่ เยือกแข็งท้ัง 3 ระดับ ท่ี  36, 40, 44, 48 และ 52 hr
ตามลําดับ (Figure 1) 

2.3 การละลายกะทิแช่เยือกแข็งแลการแยกน้ํามัน 
การละลายกะทิแช่เยือกแข็งถูกนําไปทําให้ละลายที่อุณหภูมิ 

50°C เป็นเวลา 1, 1.5, 2 และ 2.5 hr ตามลําดับ โดยมีวิธีการ
แยกชั้นน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ ด้วยการใช้หลอดฉีดยาเป็นอุปกรณ์
ในการเก็บและตวงปริมาตรของนํ้ามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ 

2.4 การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและทางเคมี 
การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของนํ้ามันมะพร้าวท่ี

ได้จากวิธีการแช่เยือกแข็งได้แก่ ความข้นหนืด (Viscosity) วัดด้วย
เค ร่ือ ง  Brookfield Viscometer ค่ า ดั ชนี หั ก เห ท่ี  30  องศา 
(Reflexives Index) ปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free Fatty Acid)  
ใช้วิธีวิเคราะห์ Ca 5a-40: Free fatty acids ของ AOCS (1998)  
ค่าของกรด (Acid Value) ใช้วิธีการคํานวณจากค่ากรดไขมันอิสระ 
ค่าความชื้น (Moisture) ใช้วิธีวิเคราะห์ Ca 2e-84: Moisture, Karl 
Fischer reagent ของ AOCS (1998) ค่าความเหม็นหืน โดยการ
อ้างอิงข้ันตอนมาตรฐาน CA 28-38 (AOCS, 1998) และ Kirk and 
Sawyer (1991) 

ทํ า ก า รท ด ล อ ง ว ิเค ร า ะ ห ์ ณ .ศ ูน ย ์ป ฏ ิบ ัต ิก า ร ว ิจ ัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน 

2.5 การวิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมัน 
การวิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมันท่ีทําโดย gas 

chromatography (GC) วิ ธี ก า ร ข อ ง  Garcés and Mancha 
(1993) ทําการทดลองวิเคราะห์ผลวิจัยจาก ศูนย์ปฏิบัติการวิจัย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกําแพงแสน 

3 ผลและวิจารณ์ 
ในการทดลองเพ่ือศึกษาศักยภาพของวิธีการแช่เยือกแข็งกะทิ

ในกระบวนการแยกชั้นน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ โดยศึกษาอุณหภูมิ
และเวลาท่ีเหมาะสมในการแช่เยือกแข็งใช้อุณหภูมิในการแช่เยือก
แข็งอยู่ท่ี -18, -28 และ -38°C เวลาท่ีใช้ในการแช่เยือกแข็งท่ี 36, 
40, 44, 48 และ 52 hr ตามลําดับกะทิแช่เยือกแข็งถูกนําไปทําให้
ละลายที่อุณหภูมิ 50°C เป็นเวลา 1,1.5, 2 และ 2.5 hr 
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Figure 1 Freezing method of coconut milk. 

3.1 ผลของอุณหภูมิในการแช่เยือกแข็ง 
ผลการศึกษาอุณหภูมิในการแช่เยือกแข็งกะทิท่ี -18, -28 

และ -38°C (Figure 2) เวลาท่ีใช้ในการแช่เยือกแข็งท่ี 36, 40, 
44, 48 และ 52 hr ตามลําดับ  พบว่าอุณหภูมิ -28°C ทุกๆ 
ช่วงเวลาในการแช่เยือกแข็ง ให้ปริมาณน้ํามันมะพร้าวสูงสุดอยู่ท่ี 
350.67 ml (Table 1) 

 
Figure 2 Freezing coconut milk at various temperatures 
(A) -18°C (B) -28°C and (C) -38°C. 

ช่วงเวลาในการชาเยือกแข็ง A อุณหภูมิของความเย็นมีผลทํา
ให้โครงสร้างทางเคมีเปลี่ยนไปแต่ไม่ทําลายพันธะเปปไทน์ 
(peptide bond) แต่ทําให้พันธะต่างๆ ของโปรตีน (protein 
structure) ถูกทําลายโครงสร้างเกิดการคลายตัว (unfolded) 
เปลี่ยนจากโครงสร้างเดิมตามธรรมชาติ เป็นโครงสร้างใหม่ 
(Dayrit et al., 2008) 
 

Table 1 Coconut oil at freezing temperature -28°C on freezing time 36, 40, 44, 48 and 52 hr and time of thawing 
at 1, 1.5, 2 and 2.5 hr. 

Time in freezing 
(hr) 

Time of thawing at 50°C 

1 hr 1.5 hr 2 hr 2.5 hr 
36 100.35 ml 170.12 ml 185.75 ml 180.47 ml

40 100.44 ml 220.20 ml 270.44 ml 200.11ml

44 235.35 ml 275.33 ml 245.42 ml 200.14 ml

48 280.12 ml 350.67 ml 310.22 ml 220.36 ml

52 270.22 ml 345.01 ml 300.02 ml 210.85 ml

SD 90.01 78.41 49.83 14.78 
 

3.2 ผลของเวลาในการแช่เยือกแข็ง 
ผลการศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการแช่เยือกแข็งท่ี 36, 40, 

44, 48 และ 52 hr และอุณหภูมิในการแช่เยือกแข็งกะทิท่ี -18, 
-28 และ -38°C พบว่าเวลา 48 hr ท่ีอุณหภูมิ -28°C ให้ปริมาณ
น้ํามันมะพร้าวมากท่ีสุดท่ี 350.67 ml (Figure 3) 

เวลาของการแช่แข็งเป็นปัจจัยท่ีสําคัญตัวหนึ่งในการแช่แข็ง 
จะเกิดการถ่ายเทความร้อนอย่างช้าๆ ในชั้นของอาหารท่ีแข็งตัว
แล้ว เม่ือแช่แข็งไปจนถึงจุดหนึ่งท่ีเราเรียกว่าสภาวะคงท่ี (steady 
state) คือ คุณสมบัติต่างๆ ของอาหารจะคงท่ีไม่เปลี่ยนตามเวลา
แม้ว่าจะแช่แข็งต่อไปอีกก็ตาม 

 
Figure 3 Yield (ml) of virgin coconut oil (VCO) with time 
of freezing (h) at different temperature. 

0

100

200

300

400

36 40 44 48 52

VC
O 

yie
ld

 (m
l)

Time of freezing (h)

at -18  ํ
c

A B C



Thai Society of Agricultural Engineering Journal Vol. 22 No. 1 (2016), 1-6 

4 

3.3 ผลของเวลาในการทําละลาย 
ศึกษาอุณหภูมิในการแช่เยือกแข็งกะทิท่ี -18, -28 และ -

38°C ท่ี เวลาในการแช่เยือกแข็ง 36, 40, 44, 48 และ 52 hr 
กะทิแช่เยือกแข็งถูกนําไปทําให้ละลายที่อุณหภูมิ 50°C เป็นเวลา 
1, 1.5, 2 และ 2.5 hr ตามลําดับ พบว่าอุณหภูมิ -28°C, เวลาใน
การแช่เยือกแข็งท่ี 48 hr และเวลาในการทําละลายท่ี 1.5 hr ให้
ปริมาณนํ้ามันมะพร้าวสูงสุดอยู่ท่ี 350.67 ml (Figure 4) 

 
Figure 4 VCO yield (ml) with thawing time and different 
freezing temperature at 50°C. 

เวลาในการทําละลายเพ่ิมข้ึน ปริมาณอนุภาคของโปรตีนท่ี
เป็นของแข็งจะเกาะตัวอยู่ทีผนังของภาชนะทําให้ความสามารถ
ในการแยกตัวยากข้ึน และอุณหภูมิความร้อนทําให้พันธะระหว่าง
สายโพลีเปปไทน์อ่อนแอ ทําลายโครงสร้างของโปรตีน ทําลาย
พันธะระหว่างโปรตีนกับโปรตีน หรือโปรตีนกับน้ํา จึงทําให้เวลา
และอุณหภูมิทําละลายมีผลต่อปริมาณน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ 
(Dayrit et al., 2008) (Figure 5) 

 
Figure 5 Thawing of coconut milk at 50°C. 

 
Figure 6 Separation of coconut milk after method at 
50°C. 

3.4 ผลการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและทางเคมี 
คุณภาพของนํ้ามันมะพร้าวบริสุทธ์ิท่ีทดสอบจากการประเมิน

ทางประสาทสัมผัส (sensory evaluation) มีดังนี้กล่าวคือ สีของ
น้ํามันมะพร้าว บริสุทธ์ิควรมีสีใสเหมือนน้ํา การเกิดสีของน้ํามัน
มะพร้าวอาจเน่ืองมาจากการปนเป้ือนของจุลินทรีย์(microbial 
contaminant) ในเนื้อมะพร้าวก่อนข้ันตอนการสกัด (Bawalan, 
and Chapman, 2006) ถ้ามีการปนเป้ือนจากจุลินทรีย์จะทําให้
สีของน้ํามันเปลี่ยนเป็นสีเหลือง ท้ังนี้กลิ่นของน้ํามันมะพร้าว
บริสุทธ์ิคุณภาพดี ควรมีกลิ่นหอมอ่อนๆ ของมะพร้าวซ่ึงข้ึนอยู่กับ
กระบวนการที่ใช้ในการสกัด รสชาติของน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ
ต้องไม่ระคายเคืองในลําคอเมื่อรับประทานเข้าไป ผลผลิตน้ํามัน
มะพร้าวบริสุทธ์ิภายใต้อุณหภูมิและเวลาที่แตกต่างกันมีคุณภาพ
ของน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิดัง Table 2 เปรียบเทียบกับมาตรฐาน
ของ Asian and Pacific Coconut Community (2015) 
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Table 2 Comparison of VOC properties with the standard values established by Asian and Pacific Coconut 
Community (2015). 

Characteristic Experimental results APCC standards
Relative density 0.911 0.915 - 0.920
refractive index at 40°C 1.4475 1.4480 - 1.4492
Moisture % wt. max. 0.34% 0.1 - 0.5%
Saponification 
Value(mg KOz/g oil) 

253 250-260 

Iodine value (iodine/100 g oil) 7.33 g 4.1-11.0 g
Acidity 0.34 KOz/g oil 0.5 mgKOz/g oil

Table 3 Fatty acids composition. 

Fatty acids 
VCO APCC 

Experimental (%) standards (%) 
C8:0 (caprylic) 8.75 ± 0.55 5.0–10
C10:0 (capric) 5.65 ± 0.25 4.5–5.8
C12:0 (lauric) 46.9± 1.53 43–53

C14:0 (myristic) 19.22 ± 1.75 16.0–21
C16:0 (palmitic) 7.0 ± 0.9 7.5–10
C18:0 (stearic) 2.1 ± 0.27 2.0–10
C18:1 (oleic) 6.1 ± 1.55 5.0–10

C18:2 (linoleic) 0.5 ± 0.64 1.0–2.5
 

คมสัน (2548) กล่าวว่าความชื้นเป็นตัวแปรสําคัญท่ีจะกําหนด
คุณภาพของตัวอย่างน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ ปริมาณความชื้นท่ี
เหมาะสมอยู่ในช่วง 0.10 - 0.5% น้ํ ามันมะพร้าวบริสุทธ์ิจาก
ตัวอย่างมีความชื้นอยู่ท่ี 0.34% และค่าของกรดไขมันจะเป็นตัว
บ่งชี้สภาวะการเหม็นหืนของไขมัน 

3.5 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมัน 
การ วิ เค ราะ ห์ อ งค์ ป ระกอบของกรด ไข มั น ท่ี ทํ า โดย 

gaschromatography (GC) แสดงใน  Table 3 lauric (C12 ) 
เป็นกรดไขมันท่ีสําคัญในน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ อยู่ท่ี 49.16%, 
Caprylic (C8 ) และ  Capric (C10 ) อ ยู่ ท่ี  8 .85  และ  5 .8% 
ตามลําดับ 

Marina et al. (2009) ได้ศึ กษาน้ํ า มั นมะพ ร้าวบ ริสุท ธ์ิ
เกี่ยวกับลักษณะทางเคมีและองค์ประกอบของกรดไขมันในน้ํามัน
มะพร้าวบริสุทธ์ิ พบว่า น้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิส่วนใหญ่มีปริมาณ
กรดลอริก 46.64 - 48.00%” กรด lauric เป็นกรดไขมันท่ีเด่น
ท่ีสุดเนื่องจากเป็นกรดท่ีพบได้ในน้ํามันมะพร้าวเท่านั้น และเป็น

กรดไขมันห่วงโซ่ขนาดกลาง (MCFAs) ท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
กรดลอริกในนํ้ามันมะพร้าวจะเปลี่ยนเป็นโมโนกลีเซอไรด์ท่ีเรียก 
ว่า โมโนลอริน (monolaurin) ซ่ึงเป็นสารตัวเดียวกับน้ํานมของ
มารดาท่ีใช้เลี้ยงทารก (ณรงค์, 2550) นอกจากนี้โมโนลอรินยังทํา
หน้าท่ีเป็นสารปฏิชีวนะ (antibiotic) และเป็นสารต่อต้านไวรัส 
(antivirus) จะเข้าไปทําลายเฉพาะเชื้อโรคท่ีมีเกราะหุ้มเซลล์ท่ีเป็
นไขมัน (lipid-coated membrane) เช่น เชื้อไข้หวัดใหญ่, โรค
เริม, คางทูม, โรคซาร์ และโรคเอดส์ (กันทิมา และ วิมลนารถ, 
2548, และ Tenda et al., 2009) 

4 สรุปผลการทดลอง 
จากการศึกษาวิธีการแช่เยือกแข็งกะทิในกระบวนการแยกชั้น

น้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ ทําการศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาใน
การแช่เยือกแข็งกะทิ โดยศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมใน
การแช่เยือกแข็งใช้อุณหภูมิในการแช่เยือกแข็งอยู่ท่ี -18, -28 
และ -38°C เวลาท่ีใช้ในการแช่เยือกแข็งท่ี 36, 40, 44, 48 และ 
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52 hr ตามลําดับ  กะทิแช่เยือกแข็งถูกนําไปทําให้ละลายท่ี
อุณหภูมิ 50°C เป็นเวลา 1, 1.5, 2 และ 2.5 hr พบว่า 

4.1 อุณหภูมิในการแช่เยือกแข็งมีผลต่อปริมาณของน้ํามัน
มะพร้าว เนื่องจากอัตราการแช่เยือกแข็งมีผลต่อการเกิดผลึก ถ้า
ผลึกน้ําแข็งมีขนาดใหญ่เม่ือนํามาทําละลายจะเกิดการสูญเสีย
โดยตรงต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

4.2 เวลาของการแช่ เยือกแข็ง มีผลกระทบโดยตรงกับ
ปริมาณน้ํามันมะพร้าวบริสุทธ์ิ เนื่องมาจากว่าเวลาของการแช่
เยือกแข็งจะเป็นตัวบ่งบอกความจุของระบบและเวลาส่งผลต่อ
การเกิดผลึกใหม่ 

4.3 ก าร วิ เค ราะ ห์ ส มบั ติ ท า งก ายภ าพ และท าง เค มี 
องค์ประกอบท้ัง 6 ตัว มีค่าเฉลี่ยของการทดสอบอยู่ในเกณฑ ์
มาตรฐานเป็นท่ียอมรับได้ 

4.4 การวิเคราะห์องค์ประกอบของกรดไขมัน น้ํามันมะพร้าว
บริสุทธ์ิส่วนใหญ่ มีปริมาณกรดลอริก 46.64 - 48.00% กรด 
lauric เป็นกรดไขมันท่ีมีประโยชนร์และคุณค่า 
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