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บทคัดยอ 

การทดสอบหาสภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการเตรียมผลิตภัณฑสารเสริมชีวภาพจากกากเนื้อมะพราว

ดวยเอนไซมแมนนาเนสจากเชื้อ Bacillus circulan NT 6.7 คือปริมาณเอนไซมแมนาเนส20 ยูนิตตอมิลลิลิตร

ปริมาณกากเนื้อมะพราว 2.5 เปอรเซ็นตในปริมาตรรวม 20 มิลลิลิตรโดยบมท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสเปน

เวลา 210 นาที ใหผลิตภัณฑท่ีมีแมนโนโอลิโกแซคารไรดขนาด 5-6 หนวยน้ําตาลแมนโนสเปนองคประกอบ 

นําผลิตภัณฑไปทดสอบการสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียกรดแลคติกพบวาสามารถสงเสริมการเจริญ

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 เปอรเซ็นต

ตามลําดับ อีกท้ังยังสามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียกอโรค 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 เปอรเซ็นตตามลําดับ เม่ือนําไปทดสอบความทนตอกรด

และเอนไซมในสภาวะจําลองของกระเพาอาหารและลําไสเล็กพบวามีคาความตานทานการยอย 98.11 และ 

82.25 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และเม่ือนําไปทดสอบในระบบลําไสใหญจําลองพบวาผลิตภัณฑสารเสริมชีวภาพ

จากกากเนื้อมะพราวตนแบบท่ีเตรียมไดจากวิธีการดังกลาวมีคุณสมบัติความเปนพรีไบโอติกเทียบไดกับพรีไบ

โอติกทางการคา (แมนโนโอลิโกแซคคารไรดจากผนังเซลยีสต และฟรุกโตโอลิโกแซคคารไรด) 

คําสําคัญ  แมนแนน มะพราว 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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