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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี่มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิตอกิจกรรมของเอนไซมไลเปสและเอนไซมไลพอกซี
จิเนส ศึกษาอิทธิพลของสารเคลือบผิวตอการสูญเสียน้ําหนัก และศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิและสารเคลือบผิวตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของมะพราวน้ําหอมระหวางการเก็บรักษา กระบวนการตมมะพราวน้ําหอมท่ีอุณหภูมิใจกลาง 90 
องศาเซลเซียส นาน 10 และ 20 นาที สามารถลดกิจกรรมของเอนไซมไลเปสและเอนไซมไลพอกซีจิเนสไดดีกวาท่ี
อุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) มะพราวน้ําหอมท่ีเคลือบผิวดวยพาราฟนมีการสูญเสีย
น้ําหนักนอยกวามะพราวน้ําหอมท่ีไมไดเคลือบผิว และมะพราวน้ําหอมท่ีเคลือบผิวดวยพาราฟนและสารเคลือบผิว
คอมโพสิทอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) ท้ังสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดมากกวามะพราวน้ําหอมท่ีไมไดเคลือบผิว
ประมาณรอยละ 7 การศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิและสารเคลือบผิวตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะพราวน้ําหอม
ระหวางการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 75 – 80 ในระยะเวลา 0 – 7 สัปดาห พบวา
มะพราวน้ําหอมท่ีไมไดเคลือบผิว (AC) มะพราวน้ําหอมท่ีเคลือบผิวดวยพาราฟน (AC-P) และมะพราวน้ําหอมตมท่ี
เคลือบผิวดวยพาราฟน (BAC-P) มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) คา TBARS 
ปริมาณเช่ือจุลินทรีย ยีสตและรามีคาเพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) มีปริมาณกรดไขมันอิสระ (กรดลอริก) อยูในชวง
รอยละ 0.2 – 0.8 คาเปอรออกไซดอยูในชวง 1 – 9 มิลลิกรัมสมมูลยตอกิโลกรัมตัวอยาง ในระหวางการเก็บรักษา คุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสดานกล่ินแปลกปลอมในน้ํามะพราวจะมีความเขมขนมากกวามนเนื้อมะพราว ผูบริโภคใหคะแนน
ความชอบรวมของมะพราวน้ําหอมทุกส่ิงทดลองอยูระหวาง 5 คะแนน (บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ) ถึง 8 คะแนน 
(ชอบมาก) และพบวาสาเหตุการเส่ือมเสียของมะพราวน้ําหอมทุกส่ิงทดลองมาจากเช้ือจุลินทรีย ซ่ึงมีผลทําใหคุณภาพทาง
กายภาพและคุณภาพทางเคมีของมะพราวน้ําหอมเปล่ียนไป มะพราวน้ําหอมท่ีไมไดเคลือบผิว มะพราวน้ําหอมท่ีเคลือบ
ผิวดวยพาราฟน และมะพราวน้ําหอมตมท่ีเคลือบผิวดวยพาราฟน มีอายุการเก็บรักษานานประมาณ 4,5 และนอยกวา 6
สัปดาหตามลําดับ 
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Abstract 
The objectives of this research were studying the effect of thermal processing on lipase and lipoxygenase 

activities, the effect of coating on reducing weight loss and the effect of thermal processing and coating on qualities on 
shelf life of aromatic coconut. The thermal processing which heated at 90 oC for 10 and 20 minute of core temperaturw 
could reduce lipase and lipoxygenase activities better than the thermal processing which heated at 60 oC and   80 oC   
(P≤0.05). Weight loss of aromatic coconut with paraffin coating was lower than aromatic coconut without coating and 
aromatic coconut with paraffin coating and composite coating (P≤0.05). The aromatic coconut with paraffin coating 
reduced weight loss about 7% from control. The effect of thermal processing and coating on qualities and shelf life of 
aromatic coconut without coating (AC), aromatic coconut with paraffin coating (AC-P), aromatic coconut with paraffin 
coating and composite coating (BAC-P) which stored at 4±1 oC and 75 – 80%RH during 0 – 7 weeks showed that total 
soluble solid was decreased significantly (P≤0.05), TBARS, total plate count and yeast-mold count were increased 
significantly (P≤0.05). Range of free fatty acids (lauria acid) were stable around 0.2 – 0.8% and peroxide values were 
around 1 – 9 meq/kg during storage time. The consumers perceived off-odor of coconut water more intense than that of 
coconut   meat. Liking scores of aromatic coconut ranged from 5 (neither like nor dislike) to 8 (like very much). The 
study showed that all treatments of aromatic coconut could be deteriorated by microbiological causes and resulted in 
changes of physical and chemical properties. The storage time for aromatic coconut without coating and aromatic 
coconut with paraffin coating were 4 and 5 weeks, respectively, and the storage time of boiled aromatic coconut with 
paraffin coating was less than 6 weeks. 
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