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Abstract 
The determination of fatty acids content and lipase activity were studied on kernel and water of young 

coconut fruit stored at 30 oC (room temperature) and 5 oC. The results showed that fatty acids increased during 
storage. The stem end contained 65-77 % of saturated fatty acid while there was 85 % at the stylar end. The 
majority of saturated fatty acids identified in this study were lauric acid, myristic acid and palmitic acid while the 
unsaturated ones were oleic acid and linoleic acid.  The stem end showed higher level of unsaturated fatty acids 
than the stylar end. Total fatty acids were detected at higher levels in the stem end of coconuts stored at 5 oC than 
the fruits at 30 oC. A level of fatty acid (100 mg/g) was found in coconut water and  65% were saturated fatty acid. 
It was found that saturated fatty acids declined during the storage to 45 % by 8 days at both 30 and 5 oC. The 
activity of lipase in the kernel and water was similar and only slightly changed during storage. 
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บทคัดยอ 
การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมันและเอนไซมไลเปสของเนื้อมะพราวบริเวณขั้วผล ดานปลายผล และในน้ํามะพราว 

ระหวางการเก็บรักษามะพราวออนผลเขียว ที่ 30 oซ. (อุณหภูมิหอง) และ 5 oซ.  พบวา  เนื้อมะพราวมีปริมาณกรดไขมันรวม
เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่เก็บรักษานานขึ้น (750-1,000 มก./ก.ไขมัน)  สวนมากเปนกรดไขมันชนิดอิ่มตัว ซึ่งเนื้อดานขั้วผลมีกรด
ไขมันอิ่มตัว รอยละ 65-77 ขณะที่เนื้อดานปลายผลมีสูงถึงรอยละ 85  โดยชนิดของกรดไขมันอิ่มตัวที่พบมากตามลําดับ คือ 
lauric acid (C12:0), myristic acid (C14:0) และ palmitic acid (C 16:0) สําหรับกรดไขมันไมอิ่มตัว ที่พบมากไดแก oleic 
acid (C18:1 n9c) และ linoleic acid (C18:2 n6c) ดานขั้วผลมีปริมาณมากกวาดานปลายผล  สําหรับการเก็บรักษา 8 วันที่
อุณหภูมิ 5 oซ. พบปริมาณกรดไขมันดานขั้วผลมากกวามะพราวที่อุณหภูมิ 30 ซ. สวนน้ํามะพราวมีปริมาณกรดไขมันนอย 
(100 มก./ก.ไขมัน) เปนกรดไขมันชนิดอิ่มตัว 65%  เม่ือเก็บรักษาทั้งที่ 5 และ 30 oซ. เปนเวลา 8 วัน พบวากรดไขมันอิ่มตัวลด
เหลือ 45  เปอรเซ็นต กิจกรรมของเอนไซมไลเปส ในเนื้อทั้ง 2 สวนและในน้ํา มีคาใกลเคียงกัน และมีแนวโนมลดลงในระหวาง
การเก็บรักษา  
คําสําคัญ: มะพราวออน, กรดไขมัน, ไลเปส 

 
คํานํา 

มะพราวเปนผลิตผลที่มีปริมาณไขมันสูงกวาพืชชนิดอื่น โดยเฉพาะกรดไขมันอิ่มตัวเชนเดียวกับเนื้อสัตว ทําใหคน
ทั่วไปเช่ือกันวาการบริโภคมะพราวจะกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพ เพราะทําใหมีโคเลสเตอรอลสูง ทั้งที่กรดไขมันอิ่มตัวใน
มะพราวนั้นเปนโมเลกุลขนาดกลาง  [medium-chain fatty acids (MCFA), หรือ medium-chain triglycerides (MCT)]  เปน
สวนใหญ ซึ่งแตกตางจากเน้ือสัตวและพืชอื่น ๆ ที่มีโมเลกุลกรดไขมันขนาดยาว [long-chain fatty acids (LCFA)]   ซึ่ง MCFA  
มีผลดีตอกระบวนการเมทาบอลิซึมภายในรางกาย (Papamandjaris et al., 1998)    อยางไรก็ตามภายหลังการเก็บเก่ียว
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มะพราวเพื่อบริโภคภายในประเทศสามารถเก็บรักษาไวไดเพียง 7-10 วันเทานั้น ซึ่งภายในผลยังคงมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ตลอดเวลา เนื่องจากมะพราวเปนพืชที่มีไขมันเปนองคประกอบสูง ในระหวางการเก็บรักษาจะมีการเปล่ียนแปลงเนื่องจากการ
ยอยไขมันโดยปฏิกิริยาของเอนไซมไลเปส ไดกรดไขมันอิสระ ดังนั้นการเปล่ียนแปลงของเอนไซมไลเปสและกรดไขมันจึงนาจะมี
สวนเก่ียวของกับการเส่ีอมคุณภาพในระหวางการเก็บรักษา การศึกษาน้ีนํามะพราวที่เปนผลผลิตจากภาคตะวันตกมาเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิตางกัน ติดตามการเปล่ียนแปลงของปริมาณเอนไซมไลเปส  ชนิดและปริมาณกรดไขมัน ในเนื้อสวนขั้วผล ปลายผลซ่ึงมีการ
พัฒนาของเน้ือตางกัน และน้ํามะพราว  ทั้งนี้เพื่อใหไดขอมูลสําหรับการจัดการเก็บรักษามะพราวเพือ่ควบคุมคุณภาพ  

  
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวมะพราวออนพันธุน้ําหอม ระยะความแกทางการคา (เนื้อ 1.5 -2 ชั้น) ซึ่งมีอายุหลังจากจ่ันบานประมาณ 6 
เดือน 1 สัปดาห-2 สัปดาห จาก จังหวัดสมุทรสาคร นํามาแบงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (30 oซ.)  และ 5 oซ. เปนเวลา 1 - 8 วัน 
สุมตัวอยางผลมะพราว เม่ือเก็บรักษาทุก ๆ 3-4 วัน เพื่อนํามาเก็บตัวอยางเนื้อมะพราวดานขั้วผล และดานปลายผล (ใชเนื้อ
มะพราวแตละดานไมเกิน 30 เปอรเซ็นตของสวนสูงของผล) โดยใชไนโตรเจนเหลวแช กอนนําไปเก็บรักษาในตูแชเยือกแข็ง 
(อุณหภูมิ -70 องศาเซลเซียส) สวนน้ํามะพราว แชใหแข็งในตูแชแข็ง (อุณหภูมิ -20 oซ.) เพื่อวิเคราะหกรดไขมัน และเอนไซม  
ไลเปส    
1.  การวิเคราะหคากิจกรรมของเอนไซมไลเปส      

ใชวิธีการไทเทรตจาก ตัวอยางเน้ือมะพราวสวนขั้วผล สวนปลายผล ที่ตกตะกอนโดยการเตรียม acetone powder  
(Staubmann et al., 1999)   และนํ้ามะพราว ของมะพราวที่เก็บรักษา ที่อุณหภูมิหอง (30 oซ.) และ 5 oซ.   (ดัดแปลงจาก 
Ohenhen and Ikenebomeh , 2007 และ Khor et al.,1986) ดวย 0.01 M KOH ใหไดพีเอช  9.84 คํานวณตามสูตร  

Lipase (mmole/min/g) = (ปริมาตร 0.01 M KOH ที่ใช – Blank) x 0.01 x 103  
                                        60 x 0.1 
เอนไซมไลเปส 1 หนวย คือปริมาณเอนไซมที่ปลดปลอยกรดไขมันอิสระ 1 มิลลิโมลตอนาทีภายใตสภาวะที่ทดสอบ 

เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของกรดโอเลอิก 
2. การวิเคราะหหาปริมาณกรดไขมัน ( fatty acid) ในมะพราว โดยเทคนคิ gas chromatography 

ภายหลังการสกัดตัวอยางเนื้อ และน้ํามะพราวดวย CH3Cl :MeOH (2:1)  แลวนํา total fat ไปทํา saponification กับ
ดาง (0.5 M NaOH) แลวจึงฉีดเขาเคร่ือง GC [(CHROMPACK; CP9001, column; WCOT FUSED SILICA 50 M 0.25 mm 
ID  COATING CP-SIL 88 TAILOR MADE FAME (CHROMPACK; Cat. No. 7488), FID-Detector temp.; 280 oC., 
Injection temp.; 270 oC., Carrier gas; He 100 kPa, Oven temp.; 140 oC. (5 min.) (4 oC./min.)            200 oC. (15 
min.), Injection volume; 1 l (AOAC, 1995) เปรียบเทียบกับกรดไขมันมาตรฐาน (C8-C22)   

 
ผลการทดลอง 

1. กิจกรรมของเอนไซมไลเปส       
ผลการวัดกิจกรรมเอนไซมไลเปสในสวนตางๆ ของผลมะพราวออนภายหลังการเก็บเก่ียว 1 วัน และภายหลังการเก็บ

รักษา 5 วัน ที่อุณหภูมิ 5 oซ. และอุณหภูมิหอง พบวาไลเปสในน้ํามะพราว เนื้อทั้งสวนขั้วผล และสวนปลายผล ที่  5 oซ. มีคา
กิจกรรมสูงกวาที่อุณหภูมิหองและหลังเก็บรักษา 8 วัน ที่อุณหภูมิ 5 oซ. และที่อุณหภูมิหองพบวาเอนไซมไลเปสใน ทั้งสามสวน 
(น้ํา เนื้อสวนขั้วผลและสวนปลายผล) มีคากิจกรรมลดลง โดยไลเปสในนํ้ามะพราวมีการเปล่ียนแปลงนอยกวาสวนเนื้อมะพราว 
(Figure 1 ) 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Lipase activity from coconut kernel at stem end (A) stylar end (B )and water (C) of coconut fruit   stored 

at 30 oC and 5 oC for 8 days 
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2.   ปริมาณกรดไขมันในมะพราว  
เม่ือนํามะพราวออนมาวิเคราะหปริมาณกรดไขมันกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และ 5 oซ.  พบวาภายหลังการเก็บ

เก่ียว สวนเนื้อบริเวณดานขั้วผลและดานปลายผล มีปริมาณกรดไขมันรวมประมาณ 700 มิลลิกรัม/กรัมไขมัน  และเม่ือเก็บ
รักษานาน 5-8 วันมีปริมาณกรดไขมันเพิ่มมากข้ึน โดยเฉพาะดานปลายผล และผลมะพราวที่เก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 5 oซ. มี
ปริมาณกรดไขมันมากกวามะพราวที่อุณหภูมิหอง   

การเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดไขมันในเนื้อทั้ง 2 สวนท่ีเพิ่มขึ้นนั้นเปนกรดไขมันชนิดอิ่มตัว C 12:0 และ C 14:0 
(lauric acid และ myristic acid) โดยกรดไขมันชนิดสายยาว palmatic acid (C 16:0) มีการเปล่ียนแปลงนอยหรือคอนขางคงที่ 
สวนกรดไขมันสายยาวไมอิ่มตัว (C 18:1 n9c ; oleic acid และ C 18:2 n6c; linoleic acid) มีปริมาณลดลงในระหวางการเก็บ
รักษา และมะพราวที่ 5 ซ. มีกรดไขมันไมอิ่มตัวมากกวาที่อุณหภูมิหอง และเน้ือมะพราวดานปลายผลมีปริมาณกรดไขมัน
มากกวาสวนขั้วผล (Figure 2) 

สวนน้ํามะพราว พบกรดไขมัน myristic, palmitic และ oleic เปนสวนมาก เม่ือเก็บรักษา 5-8 วัน กรดไขมัน myristic 
ลดลงมาก สวน palmitic และ oleic มีปริมาณเพิ่มขึ้น โดยมะพราวที่อุณหภมิู 5 oซ. มีปริมาณกรดไขมันมากกวามะพราวที่
อุณหภูมิหอง (Figure 3) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Fatty acids C12:0-C18:1 n9c from the coconut kernel at stem end (A, C) and stylar end (B, D) of 

coconut fruit stored at 30  and 5 oC for 8 days.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Fatty acids C12:0-C18:1 n9c of coconut water that coconut fruit stored at 30 oC and 5 oC for 8 days. 
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วิจารณผล 
การศึกษาปริมาณกรดไขมันในเน้ือมะพราว พบวา เนื้อมะพราว มีปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวมากกวา กรดไขมันไม

อิ่มตัว โดยเปนกรดไขมันที่มีสายขนาดกลาง (Lauric acid :C 12) เปนสวนใหญ ซึ่งเปนลักษณะเดนของพืชชนิดนี้ เนื้อมะพราว
สวนขั้วผลมีเปอรเซนตกรดไขมันอิ่มตัว  ไดแก lauric acid (C12:0), myristic acid (C14:0) และ palmitic acid (C 16:0)  รอย
ละ 65-77  ในขณะท่ีเนื้อดานปลายผล มีเปอรเซนตกรดไขมันอิ่มตัวสูงถึง รอยละ 85  ปริมาณกรดไขมันทั้งสายขนาดกลางและ
ยาวท่ีเปนกรดไขมันอิ่มตัวนั้นเพิ่มมากขึ้นเม่ือเก็บรักษานานขึ้น โดยเฉพาะในเน้ือสวนปลายผล ดังรายงานของ  Santoso et al. 
(1996) ที่วาผลมะพราวอายุมาก (12 เดือน) พบ lauric acid เปนสวนใหญ และมะพราวที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าพบวามี
ปริมาณกรดไขมันสูงกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง  สําหรับกรดไขมันไมอิ่มตัว (oleic acid (C18:1 n9c) และ linoleic acid 
(C18:2 n6c) ดานขั้วผลมีปริมาณมากกวาดานปลายผล และมีแนวโนมลดลงเม่ือเก็บรักษานานขึ้น  สําหรับน้ํามะพราว มี
ปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวเปนสวนใหญ แตมีปริมาณไมมากนัก  

ผลการวิจัยนี้แสดงใหเห็นถึงการเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดไขมัน ทั้งชนิดกรดไขมันอิ่มตัว และไมอิ่มตัว รวมทั้งกรด 
lauric ซึ่งเปนกรดไขมันอิ่มตัวที่มีปริมาณมากท่ีสุดในเนื้อมะพราวภายหลังการเก็บเก่ียวและในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ตางกัน โดยการเปล่ียนแปลงนี้ขึ้นกับสวนตางๆ ของเน้ือภายในผล  และสภาพแวดลอม  ที่เราจะสามารถควบคุม และนําไปใช
ประโยชนทั้งดานคุณคาทางอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยพบวากรดไขมันอิ่มตัวสายขนาดกลาง และสายขนาดยาวยัง
มีปริมาณเพิ่มขึ้นภายหลังการเก็บเก่ียว โดยเฉพาะดานปลายผล และปริมาณจะมากขึ้นเม่ือเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่า  สวนกรด
ไขมันไมอิ่มตัวจะพบไดมากที่เนื้อมะพราวสวนใกลขั้วผล  

คากิจกรรมของเอนไซมไลเปสที่ 5 oซ. มีคาสูงกวาที่อุณหภูมิหอง และสูงกวากอนการเก็บรักษา ในทํานองเดียวกับ
ปริมาณกรดไขมัน แสดงวาปริมาณกรดไขมันที่เพิ่มขึ้นเปนผลของเอน ไซมไลเปสที่แสดงถึงการเส่ือมเสียที่เร่ิมเกิดขึ้น (Huang, 
1984) แตมีแนวโนมลดลงเม่ือเก็บรักษานานขึ้นที่ทั้งสองอุณหภูมิ และทุกตัวอยาง แตอยางไรก็ตามตองใชพลังงานจึงเกิดการ
ยอยไขมันทําใหมีการใชกรดไขมันเพิ่มขึ้น อยางไรก็ตามที่อุณหภูมิตํ่าชวยชะลอเมตาบอลิซึมและลดอัตราการหายใจ จึง
สามารถรักษาอาหารไวในผลเพื่อการเจริญเติบโตและการพัฒนาของเอมบริโอไดมากกวา  กิจกรรมของเอนไซมไลเปส มี
แนวโนมลดลงหลังการเก็บรักษาเปนเวลา  8 วัน ทั้งสองอุณหภูมิ ทั้งในเนื้อมะพราวและน้ํามะพราว  การลดลงของไลเปสอาจ
เปนกลไกของพืชที่จะลดการเส่ือมเสีย ใหมีการยอยสลายลดลง สอดคลองกับที่  Lamikanra et al. (2005) รายงานวา กิจกรรม
ของเอนไซมไลเปสในแคนตาลูป จะลดลงในระหวางการเก็บรักษาโดยเฉพาะในตัวอยางที่ตัดภายใตแสงอัลตราไวโอเลต โดยไล
เปสลดลงจนไมสามารถตรวจพบหลังการเก็บรักษา 8 วัน   
 

สรุป 
 ผลการศึกษาพบความแตกตางของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางกัน สามารถใชเปนแนวทางในการรักษาคุณภาพโดย

ลดการสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ หรือการชวยยืดอายุการเก็บรักษา  รวมทั้งเปนแนวทางในการศึกษาเพิ่มเติมการ
เปล่ียนแปลงของกรดไขมันและเอนไซมไลเปสในระหวางการเก็บรักษาผลมะพราวออนในสภาพแวดลอมอื่น ๆ  และในมะพราว
พันธุตาง ๆ ตอไป  
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