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บทคัดยอ 

การทดสอบหาสภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการเตรียมผลิตภัณฑสารเสริมชีวภาพจากกากเนื้อมะพราว

ดวยเอนไซมแมนนาเนสจากเชื้อ Bacillus circulan NT 6.7 คือปริมาณเอนไซมแมนาเนส20 ยูนิตตอมิลลิลิตร

ปริมาณกากเนื้อมะพราว 2.5 เปอรเซ็นตในปริมาตรรวม 20 มิลลิลิตรโดยบมท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเปน

เวลา 210 นาที ใหผลิตภัณฑท่ีมีแมนโนโอลิโกแซคารไรดขนาด 5-6 หนวยน้ําตาลแมนโนสเปนองคประกอบ 

นําผลิตภัณฑไปทดสอบการสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียกรดแลคติกพบวาสามารถสงเสริมการเจริญ

Lactobacillus reuteri KUB-AC5,  Lactobacillus cirspatus JCM5810, Pediococcus pentosaceus 

JCM 5885, และ Enterococcus faecalise JCM 5803 ได 35.28, 18.64, 31.16 และ 4.65 เปอรเซ็นต

ตามลําดับ อีกท้ังยังสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียกอโรค Escherichia coli  E010, 

Staphylococcus aureus TISTR 029, Salmonella enteritidis S003 และ Shigella dysenteriae 

DMST 1511 ได 39.47, 47.39, 57.23 และ 37.07 เปอรเซ็นตตามลําดับ เม่ือนําไปทดสอบความทนตอกรด

และเอนไซมในสภาวะจําลองของกระเพาอาหารและลําไสเล็กพบวามีคาความตานทานการยอย 98.11 และ 

82.25 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และเม่ือนําไปทดสอบในระบบลําไสใหญจําลองพบวาผลิตภัณฑสารเสริมชีวภาพ

จากกากเนื้อมะพราวตนแบบท่ีเตรียมไดจากวิธีการดังกลาวมีคุณสมบัติความเปนพรีไบโอติกเทียบไดกับพรีไบ

โอติกทางการคา (แมนโนโอลิโกแซคคารไรดจากผนังเซลยีสต และฟรุกโตโอลิโกแซคคารไรด) 

คําสําคัญ  แมนแนน มะพราว โพรไบโอติกพรีไบโอติก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Abstract 

The optimal condition for copra meal hydrolysis by Bacillus circulan NT 6.7 

mannanase was 20 U/ml mannanase, 2.5 % defatted copra meal in 20 ml reaction at 50oC, 

210 min. The hydrolysate product composed of manno-oligosaccharides; 5-6 mannose units. 

The product could promote the growth of Lactobacillus reuteri KUB-AC5, Lactobacillus 

cirspatus JCM 5810, Pediococcus pentosaceus JCM 5885 and Enterococcus faecalise JCM 

5803at35.28, 18.64, 31.16 and 4.65%, respectively. It inhibited the growth of Escherichia coli 

E010, Staphylococcus aureus TISTR 029, Salmonella enteritidis S003 and Shigella 

dysenteriae DMST 1511 at 39.47, 47.39, 57.23 and 37.07%, respectively. The digestive 

resistance in stomach and intestine (in vitro) were 98.11 and 82.25%, respectively. In gut 

model, the effect of copra-meal hydrolysate on microbial growth and short chain fatty acid 

production were comparable with commercial manno-oligosaccharides; manno-

oligosaccharides from yeast cell wall and fructo-oligosaccharides. 

Keyword  Mannan, Coconut, Probiotic, Prebiotic 
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