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Abstract 
Trimmed aromatic coconuts for export normally were immersed in higher concentration of sodium 

metabisulfite (SMS), wrapped with Poly vinyl chloride (PVC) film, stored at 2-4 C, and achieved result of shelf life 
about 30-45 days. Reducing chemicals usage and developing suitable packaging for export, trimmed coconuts 
were blanched at 100 C for 90 sec, and then soaked in SMS 0.9% w/v concentration for 3-5 min. Treated coconuts 
were packed in linear low-density polyethylene (LLDPE) bags (60 μm thickness and OTR about 7,000 cc 
/m2.day.atm).  The packages were vacuumed and flushed with mixed gases of O2 and CO2 in ratio of 5:5, (FMA), 
5:10, (FMB) and 5:15, (FMC) % (v/v), respectively. Thereafter, all the packages were stored at 2±1 C, and 95% RH 
and compared with the conventional commercial treatment (control). The result was showed that, FMA had shelf 
life 60 days and its quality was acceptable. The browning of treated coconuts was lower than control. Total soluble 
solids, turbidity, L-ascorbic acid, flavor and taste were also better than those of the control. The level of fructose 
glucose and sucrose of treated coconuts were also lower than those of the control.  
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บทคัดยอ 

มะพราวน้ําหอมควั่นสําหรับการสงออกมีการใชสาร sodium metabisulfite (SMS) ในความเขมขนที่สูงและหุมดวย
ฟลม polyvinyl chloride (PVC) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิประมาณ 2-4 C โดยทั่วไปมีอายุการเก็บรักษาและการวางจําหนาย
ประมาณ 30-45 วัน เพื่อลดการใชสาร SMS และพัฒนาการบรรจุภัณฑที่เหมาะสมเพ่ือการสงออก โดยนํามะพราวน้ําหอมควั่น
มาผานกรรมวิธีการลวกดวยไอน้ํารอน (blanching) ที่อุณหภูมิ 100 C นานประมาณ 90 วินาที แชในสารละลาย SMS ความ
เขมขน 0.9% นาน 3-5 นาที จากนั้นนําไปบรรจุในถุงฟลม linear-low density polyethylene (LLDPE) หนาประมาณ 60 μm 
มีคา OTR ประมาณ 7,000 cc /m2 .day. atm ทําการดูดอากาศ (vacuum) เติมกาซผสม O2 และ CO2 ในอัตราสวน 5:5, 5:10 
และ 5:15 % (v/v) ตามลําดับ ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิประมาณ 2±1 C เปรียบเทียบกับมะพราวที่หุมดวยฟลม PVC ที่
สงออกในระดับอุตสาหกรรม (ชุดควบคุม) พบวา มะพราวน้ําหอมที่เติมกาซผสม O2 และ CO2 ในอัตราสวน 5:5 มีอายุการเก็บ
รักษานาน 60 วัน คุณภาพเปนที่ยอมรับของตลาดปลายทาง เกิดอาการสีน้ําตาลนอยกวาชุดควบคุม ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได ความขุนของน้ํา กล่ินและรสชาติดีกวาชุดควบคุม ปริมาณนํ้าตาลฟรักโตส น้ําตาลกลูโคส และซูโครส นอยกวาชุด
ควบคุม สวนปริมาณ L-ascorbic acid มากกวาชุดควบคุม 
คําสําคัญ: มะพราวน้ําหอม การลวกดวยไอน้ํารอน การเก็บรักษา   

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอม (aromatic coconut) จัดอยูในวงศปาลม ชื่อวิทยาศาสตรคือ Cocos nucifera Lin. และอยูในกลุม
ของมะพราวน้ําหอมตนเต้ีย (Child, 1974) ซึ่งปจจุบันเปนนับวาเปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ในป 
2553 มีปริมาณการสงออกไปยังตางประเทศกวา 55 ประเทศ คิดเปนมูลคากวา 412.56 ลานบาท จะเห็นไดวามูลคาการ
สงออกตลอดจนความตองการมะพราวน้ําหอมของไทยในตลาดตางประเทศมีปริมาณท่ีสูงขึ้นเร่ือยๆ ประเทศที่นําเขามะพราว
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น้ําหอมของไทยเปนปริมาณมากในอันดับตนๆ ไดแก สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และฮองกง ซึ่งมะพราวที่สงออกไปยังประเทศ
ตางๆน้ัน ปจจุบันในระดับอุตสาหกรรมจะมีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว โดยมีการตัดแตงผลมะพราวกอนการบรรจุ และจะมี
การสงออกในรูปแบบมะพราวสดควั่นเปลือกรวมไปถึงมะพราวน้ําหอมเจียเปลือก (กรมศุลกากร, 2554) ซึ่งตลาดมะพราว
น้ําหอมโดยเฉพาะอเมริกาและแคนาดา การสงออกเปนการขนสงโดยทางเรือเปนหลักซ่ึงตองใชระยะเวลาในการขนสงที่
ยาวนาน ทําใหคุณภาพของมะพราวที่ตลาดปลายทางไมไดมาตรฐาน มีโรคหลังการเก็บเก่ียวบนผิว ทั้งยังมีกล่ินที่ไมเปนที่
ยอมรับของผูบริโภคไดงาย ผูประกอบการจึงตองใชสารกันเช้ือราและสารฟอกขาวในความเขมขนที่สูงเพื่อรักษาคุณภาพผล
มะพราวในการขนสงที่ใชเวลานาน ซึ่งโดยสวนใหญสารที่ใชในระดับอุตสาหกรรม เชน โซเดียมเมตาไบซัลไฟต (sodium 
metabisulfite, SMS)  อาจทําใหเกิดการปนเปอนและทําใหตลาดปลายทางไมยอมรับไดเชนกัน เชนเม่ือป 2551 กรณีที่ไตหวัน
งดนําเขามะพราวออนจากไทย เนื่องจากตรวจพบการปนเปอนสารกันราในน้ําและเนื้อมะพราว (นิรนาม, 2551) ดังนั้นแนวทาง
การวิจัยนี้ จึงมุงเนนที่จะพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวของมะพราวน้ําหอมเพื่อการสงออก โดยเฉพาะตลาดปลายทางท่ี
ตองการอายุการเก็บรักษาท่ียาวนานมากกวา 60 วัน และลดปริมาณการใชสารฟอกขาวและสารยับย้ังการเกิดเช้ือรา จึงพัฒนา
กระบวนการ blanching pre-treatment (BPT) โดยการใชไอน้ํารอนควบคูกับการใชเทคโนโลยีการบรรจุแบบดัดแปลง
บรรยากาศ (modified atmosphere packaging, MAP) รวมดวย เพื่อชวยลดปญหาในการใชสารฟอกขาวและสารยับย้ังการ
เกิดเชื้อราในปริมาณท่ีสูง รวมทั้งผลมะพราวยังคงมีคุณภาพการบริโภคที่ดีทั้งทางดานกล่ินและรสชาติ 

  
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

นําผลมะพราวอายุ 2 ชั้นเนื้อ ขนาดผลประมาณ 0.8-1.0 kg ทําการควั่นผลตามขนาดสงออก ทําการ BPT ที่อุณหภูมิ 
100 C  นาน 90 วินาที แชในสารละลาย SMS ความเขมขน รอยละ 0.9 w/v นาน 3-5 นาที จากนั้นทําการบรรจุลงในถุงฟลม 
linear-low density polyethylene (LLDPE) หนาประมาณ 60 μm มีคา oxygen transition rate, OTR  ประมาณ 7,000 cc 
/m2·day·atm ทําการดูดอากาศ (vacuum) เติมกาซผสม O2 และ CO2 ในอัตราสวน 5:5, 5:10 และ 5:15 % (v/v) ตามลําดับ 
ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิประมาณ 2±1 C เปรียบเทียบกับมะพราวที่หุมดวยฟลม PVC ที่สงออกในระดับอุตสาหกรรม (ชุด
ควบคุม) วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) จํานวน 9 ซ้ําๆ ละผล ทําการวิเคราะหคาสี CIE 
L* a* และ b* ดวยเคร่ือง colorimeter  และคํานวณคา Chroma C* และ Hue angle วิเคราะหปริมาณวิตามินซี (L-ascorbic 
acid) ในน้ํามะพราวดวยเคร่ือง high-performance liquid chromatograph (HPLC) ตามวิธีการของ Yoo et al. (2008) คา
น้ําตาล ฟรักโทส, กลูโคส และ ซูโครส ดวยเคร่ือง HPLC ตามวิธีการของ Kelebek et al.(2009) คากรดที่ไทเทรตได (tritratable 
acidity, TA) และคาของแข็งที่ละลายไดในน้ํา (total soluble solids,TSS) ดวยเคร่ือง refractometer ตามวิธีการของ AOAC 
(2000) คาความขุนของน้ํา (turbidity) ที่การดูดกลืนแสง 610 nm ดวย spectrophotometer ตามวิธีการของ Campos et al. 
(1996) คุณภาพการบริโภคทางประสาทสัมผัสดานกล่ิน และรสชาติ ของน้ํามะพราวดวย 9 points hedonic scale ตามวิธีการ
ของ Bai et al. (2003) วิเคราะหคาความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) ดวยโปรมแกรม SAS  

 
ผลและวิจารณ 

มะพราวน้ําหอมที่มีอายุการเก็บรักษาครบ 60 วัน พบวาทุกส่ิงทดลองยังมีคุณภาพดีในการบริโภค แตพบวาชุด
ควบคุม (CT-PVC) แสดงอาการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวสูงที่สุด (p<0.01) (Table 1) โดยพิจารณาจากคาสีแดง (a*) คาความสวาง 
(L*) รวมทั้งคาความอิ่มตัวของสี (chroma C*) และมุมฮิว (hue angle) คา SS/TA ชุดควบคุมมีคาตํ่าสุดและไมแตกตางกับการ
ใช BPT แตแตกตางจากการใช MAP ทั้ง 3 ความเขมขน ซึ่งอาจจะเนื่องมาจากการใช BPT และ MAP ทําใหยับย้ังกิจกรรมของ
เอนไซม polyphenoloxidase (PPO) และลดกิจกรรมตางๆ รวมท้ังการหายใจของมะพราวลง ทําใหเกิดสีน้ําตาลบนผิวนอยกวา
ชุดควบคุม (Ashbell et al., 1988)  รวมทั้งคาความขุนของนํ้ามะพราวพบวาชุดควบคุมและการใช BPT มีความขุนมากกวา
การใช MAP (Table 1) ซึ่ง Jackson et al. (2004) รายงานวาในมะพราวออนพันธุตนเต้ียผลสีเขียวความขุนของนํ้ามะพราว
เพิ่มขึ้นตามอายุของผลมะพราว (Table 1) คาวิตามินซี (L-ascorbic acid) ชุดควบคุมมีคาตํ่าสุดและการใช MAP ทําใหคา
วิตามินซีมีปริมาณคงเหลือมากกวาซ่ึงชี้ใหเห็นวาวิตามินซีซึ่งมีคุณสมบัติเปนสารตานปฏิกิริยาในเซลลพืช ทําหนาชวยควบคุม
และลดปริมาณอนุมูลอิสระท่ีเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาออกซิเดชันในเซลลพืช ซึ่งคาวิตามินซีที่มีเหลืออยูในปริมาณที่สูงกวาอาจจะ
เนื่องมาจากการเกิดอนุมูลอิสระที่นอยกวา การใช BPT และ MAP ทําใหมีการใชวิตามินในปริมาณที่นอยในการควบคุมอนุมูล
อิสระท่ีเกิดขึ้นจึงทําใหปริมาณวิตามินซีคงเหลืออยูในปริมาณท่ีสูงในชุดควบคุม (Lee และ Kader, 2000, จริงแท, 2549) 
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น้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลซูโครส ชุดควบคุมมีคาสูงที่สุด (p<0.01) (Table 2) เชนเดียวกันกับคาของน้ําตาลฟรักโทส ซึ่ง
โดยทั่วไปในน้ํามะพราวจะพบน้ําตาลกลูโคสและฟรักโทสเปนสวนใหญ ซึ่งคาน้ําตาลท่ีเปล่ียนแปลงนั้นอาจมาอายุของผล
มะพราวและระยะเวลาของการเก็บรักษาดวย (ธีรนุตและสมนึก, 2551; Santoso et al,1996) ดานการทดสอบทางประสาท
สัมผัส ดานกล่ินและรสชาติ การใช BPT และ MAP มีแนวโนมทําใหคาคะแนนความชอบสูงทั้งทางดานกลิ่นและรสชาติ 
(p<0.01) (Table 2) และจะเห็นไดวาส่ิงทดลองที่มีการใช BPT และ MAP ทุกความเขมขนมีอาการเกิดสีน้ําตาลรองลงมาจาก
ชุดควบคุม และพบวาการทดสอบทางประสาทสัมผัสทั้งดานกล่ินและรสชาติ โดยการใช MAP มีคาคะแนนสูงกวาทั้งการใช 
BPT และชุดควบคุม ซึ่งอาจเนื่องมาจากการใช MAP ซึ่งปริมาณ CO2 และ O2 ในปริมาณท่ีเหมาะสมจะทําใหมะพราวมีการ
หายใจลง มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น ตลอดจนทําใหน้ํามะพราวมีคุณภาพการบริโภคที่ดีกวาเม่ือเก็บรักษานานถึง 60 
วัน (Zagory, 1998) 
 
Table 1  L*, a*, b*, chroma C*, hue angle, SS/TA and turbidity (OD610nm) of young aromatic coconut water 

stored at 2º C for 2 months 
 

Treatment L* a* b* Chroma C* Hue angle SS/TA Turbidity (OD610nm)
CT-PVC 71.34 ± 6.77 c 7.67 ± 1.97 a 20.96 ± 2.30 a 21.95 ± 2.56 a 1.21 ± 0.06 c 78.06 ± 12.66 c 0.128 ± 0.04 a
B-PVC 85.55 ± 0.78 a 1.97 ± 0.25 b 14.92 ± 0.66 b 15.05 ± 0.66 b 1.44 ± 0.01 b 88.28 ± 12.50 c 0.100 ± 0.03 a

MAP 5% CO2_ 5% O2 76.72 ± 2.89 b 2.27 ± 0.48 b 21.06 ± 1.46 a 21.16 ± 1.46 a 1.46 ± 0.02 ab 139.74 ± 25.72 a 0.059 ± 0.02 b
MAP 10% CO2_ 5% O2 78.09 ± 1.87 b 1.88 ± 0.42 b 19.95 ± 0.97 a 20.04 ± 0.97 a 1.48 ± 0.02 ab 123.52 ± 28.72 ab 0.053 ± 0.02 b
MAP 15% CO2 _5% O2 79.09 ± 0.13 b 1.89 ± 0.15 b 21.55 ± 1.76 a 21.63 ± 1.76 a 1.49 ± 0.01 a 112.75 ± 14.52 b 0.041 ± 0.01 b

F-test ** ** ** ** ** ** **
C.V.(%) 4.27 27.72 7.96 8.13 2.13 18.42 34.45

 

Table 2  L-Ascorbic acid, fructose, glucose, sucrose, L-Ascorbic acid, aroma and taste of young aromatic 
coconut water stored at 2º C for 2 months 

 

Treatment 
L-Ascorbic 

acid(mg/100ml) 
Fructose(g/L) Glucose(g/L) Sucrose (g/L) Aroma Taste 

CT-PVC 0.33 ± 0.08 b 28.84 ± 5.00 a 41.88 ± 4.57 a 27.18 ± 5.63 a 5.53 ± 0.33 c 5.73 ± 0.30 b
B-PVC   0.44 ± 0.06 ab 13.14 ± 1.23 b 19.23 ± 3.86 c 13.58 ± 2.80 b  5.98 ± 0.53 bc 6.42 ± 0.67 a

MAP 5% CO2_ 5% O2   0.44 ± 0.12 ab  21.75 ± 6.99 ab 22.82 ± 7.39 c 14.81 ± 5.54 b 6.73 ± 0.33 a 6.80 ± 0.42 a
MAP 10% CO2_ 5% O2 0.48 ± 0.11 a 29.61 ± 8.20 a 27.88 ± 6.80 bc 12.95 ± 3.00 b  5.87 ± 0.33 bc   6.35 ± 0.57 ab
MAP 15% CO2 _5% O2 0.50 ± 0.11 a 29.08 ± 5.52 a 33.51 ± 5.48 ab 18.20 ± 6.10 b  6.40 ± 0.33 ab 6.60 ± 0.57 a

F-test * * ** ** ** *
C.V.(%) 21.86 24.68 20.51 28.11 7.46 8.42

 

CT-PVC/Control packed with PVC film 
B-PVC/ Blanched 1.5min with 100 C packed with PVC film 
ab/Data within column with the same letter are classed in the same group 
ns/Nonsignificantly different from check at 95%   */Significantly different at 95% (DMRT) **/ Significantly different at 99% (DMRT) 

 
สรุปผล 

การใชกระบวนการ blanching pre-treatment (BPT) โดยการใชไอน้ํารอนควบคูกับการใชเทคโนโลยีการบรรจุแบบ
ดัดแปลงบรรยากาศ (modified atmosphere packaging, MAP) กอนการเก็บรักษาผลมะพราวน้ําหอมสดเกรดสงออก พบวา
ชวยใหอาการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวนอยกวามะพราวที่หุมดวยฟลม PVC ที่สงออกในระดับอุตสาหกรรม(ชุดควบคุม) ลดการใชสาร
กันเช้ือราและสารฟอกขาวได และเม่ือเก็บรักษานานถึง 60 วัน ใหคุณภาพในการบริโภคทั้งดานกล่ิน และรสชาติดีกวาชุด
ควบคุม  
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