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Abstract 
Trimmed aromatic coconuts, at 2 layers of kernel stage (6.5 months after full bloom), weighed  trimmed 

coconut about 0.8-1.0 kg, were blanched with 100oC steam for 0, 0.25, 0.5, 1.0, 1.5 and 2 min. After that they were 
dipped in 0.9 % of sodium metabisulfite (Na2S2O5) solution for 3-5 min, and wrapped with polyvinyl chloride film 
(PVC ; M-warp®) having 9.8+1 μm in thickness, O2 and CO2 transmission rate of 13,300 and 38,000 cc/m2.day 
respectively and water transmission rate of 0.14 Kg/m2.day. The fruit were finally packed 9 fruits per carton box 
and stored at 2+1oC and 90 %RH.  At 2 months, coconuts in all treatments remained creamy white and were free 
of mold. The water retained its aroma and sweet taste and was not significantly different among treatments. The 
kernel was normal. During storage sugars and L-ascorbic acid contents decreased. Titratable acidity, pH and 
opaque of coconut water were not significantly different. 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) compound was found at the 
beginning and throughout the storage duration. Total bacteria, yeast and mold plate counts did not exceed the 
exporting standard.  
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บทคัดยอ 
การ blanching มะพราวควั่นน้ําหอมความหนาเนื้อ 2 ชั้น (kernel) (6.5 เดือนหลังดอกบานทั้งชอ)น้ําหนักผล 0.8-1 

kg ที่อุณหภูมิไอน้ํารอน 100oC นาน 0, 0.25, 0.5, 1.0, 1.5, และ 2 นาที แลวนําไปแชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
(Na2S2O5)เขมขนประมาณ 0.9 % w/v นาน 3-5 นาที หุมผลดวยฟลม polyvinyl chloride film (PVC ; M-warp®) หนา 9.8±1 
um มีคา O2 and CO2 transmission rate (OTR, CTR)  และ water transmission rate (WVTR) เทากับ 13,300, 38,000 
cc/m2.dayและ 0.14 kg/m2.day ตามลําดับ บรรจุลงกลองกระดาษลูกฟูก 9 ผลตอกลอง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2+1oC ความชื้น
สัมพัทธ 90 % พบวา เม่ือครบ 2 เดือน มะพราวในทุกวิธีการมีสวนเปลือกสีขาวนวลและไมพบเชื้อโรคและอาการเนาที่ขั้วผล 
เนื้อปกติ น้ํามีรสหวานและกล่ินหอม และไมแตกตางกัน ระหวางการเก็บรักษาปริมาณนํ้าตาลและวิตามินซีลดลง ปริมาณกรด
ที่ไทเทรตได pH และความขุนของน้ํามะพราวไมแตกตางกัน พบสาร 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) ต้ังแตเร่ิมตนจนตลอดอายุ
การเก็บรักษาปริมาณไมแตกตางกัน ปริมาณจุลินทรีย ยีสตและเช้ือราท้ังหมด ไมเกินมาตรฐานการสงออก  
คําสําคัญ: การเก็บรักษา, การลวกดวยไอน้ํารอน, ฟลม, มะพราวน้ําหอม, 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) 

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอม (aromatic coconut) เปนพืชที่สําคัญทางเศรษฐกิจ มีชื่อวิทยาศาสตรวา cocos nucifera L. จัดอยู
ในกลุมมะพราวตนเต้ีย (Child, 1974) ในปพ.ศ. 2550 ประเทศไทยสงออกมะพราวไปยังประเทศตางๆกวา 48 ประเทศท่ัวโลก 
และมีมูลคาการสงออกกวา 440 ลานบาท ประเทศที่นําเขามากไดแก สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และฮองกง (กรมศุลกากร, 
2554) ในการสงออกผูประกอบการมักประสบปญหาอยางมาก      ดานเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ต้ังแตอายุการเก็บเก่ียวที่
เหมาะสม การเส่ือมคุณภาพของทั้งน้ําและเนื้อมะพราว การวิจัยนี้จึงไดมุงพัฒนากระบวนการ blanching pre-treatment 
(BPT) เพื่อลดกิจกรรมของเอนไซมและเมเทบอลิซึมของเซลล เพี่อคงคุณภาพที่ดีของน้ําและเนื้อมะพราวไว 
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วิธีการทดลอง 
การศึกษาผลของระยะเวลาท่ีเหมาะสมตอการทํา blanching pre-treatment (BPT) ของผลมะพราวอายุเนื้อ 2 ชั้น 

ทําการควั่นผลมะพราวใหไดตามขนาดสงออกโดยมีน้ําหนักประมาณ 0.8-1.0 กิโลกรัม จากนั้นนําผลมะพราวที่ควั่นแลวทํา 
BPT ที่ระดับอุณหภูมิ 100±2°C ในระยะเวลาตางๆคือ 0 หรือไมผานการ blanching (control) 0.25, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2 นาที 
ตามลําดับ หลังจากนั้นนําผลมะพราวที่ผานการทํา BPT แชในสารละลาย Na2S2O5 ความเขมขน 0.9% w/v นานประมาณ 3-5 
นาที แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2±1°C ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 80-90 วางแผนการทดลองแบบ completely randomized 
design (CRD) จํานวน 9 ซ้ําๆ ละผล ประเมินคุณภาพภายหลังเก็บรักษาเปนเวลาสองเดือน วิเคราะหปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
(tritratable acidity; TA) และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (total soluble solids; TSS) ตามวิธีการของ AOAC (2000) วัดคา
ความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ํามะพราวดวย pH meter วิเคราะหปริมาณวิตามินซี (L-ascorbic acid) ในน้ํามะพราวดวย
เคร่ือง high-performance liquid chromatography (HPLC) ตามวิธีการของ Yoo และคณะ (2008)  วิเคราะหปริมาณนํ้าตาล 
ฟรักโทส, กลูโคส และซูโครส ในน้ํามะพราว โดยเครื่อง HPLC ดัดแปลงตามวิธีการของ Kelebek และคณะ (2009) ความขุน
ของน้ํามะพราว ตามวิธีการของ Campos และคณะ (1996) วิเคราะหสาร 2 acetyl-1-pyrroline (2AP) ดวยเคร่ือง GC-MS 
โดยใชเทคนิค headspace solid phase micro-extraction ตามวิธีการของ Ho และคณะ (2006) ประเมินอายุการเก็บรักษา
โดยพิจารณาจากคุณภาพการบริโภคทางประสาทสัมผัสดวย 9 points hedonic scales ตามวิธีการของ Bai และ คณะ (2003) 
วิเคราะหคาความแปรปรวน (ANOVA) และคาเฉล่ียความแปรปรวนดวยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ดวย
โปรแกรม SAS  

 
ผลและวิจารณ 

ผลมะพราวทุกการทดลอง ภายหลังเก็บรักษานาน 2 เดือน สีผิวเปลือกช้ัน (mesocarp) ยังคงมีสีขาวนวลอยู เม่ือ
พิจารณาคาความสวาง คาสีเหลือง (b*) คาความอิ่มตัวของสี (chroma C*) ผลมะพราวที่ผานการ blanching ระยะเวลา 1.5 
นาที มีคาเฉลี่ยไมแตกตางกันทางสถิติกับชุดทดลองอื่นๆ สวนคาสีแดง (a*) ผลมะพราวที่ผานการ blanching ระยะเวลา 1.5 
นาที มีคาเฉล่ียตํ่าที่สุดโดยมีคา 2.22 แตไมแตกตางกันทางสถิติกับผลมะพราวที่ผานการ blanching ที่ระยะเวลา 2.0 นาที 
และชุดควบคุม เม่ือคํานวณคามุมสี (hue angle) แลวผลมะพราวที่ผานการ blanching ระยะเวลา 1.5 นาที มีคาเฉล่ียมาก
ที่สุดโดยมีคา 1.45 และแตกตางกันทางสถิติกับชุดทดลองอื่นๆ (p<0.5) แสดงใหเห็นวาผลมะพราวที่ผานการ blanching 
ระยะเวลา 1.5 นาที มีสีเปลือกขาวนวลอยูหรือสามารถควบคุมการเปล่ียนเปนสีน้ําตาลของเปลือกชั้น mesocarp ไดดีกวาชุด
ทดลองอื่นๆ (Table 1) ที่เปนเชนนี้อาจเนื่องจากผลมะพราวที่ผานการ blanching ในระยะเวลาท่ีส้ันกวานี้ ความรอนยังไม
สามารถเขาไปยับย้ังหรือหยุดกิจกรรมของเอ็นไซม polyphenol oxidase (PPO) ที่เปลือกชั้น mesocarp ไดเพียงพอ ใน
ขณะเดียวกันผลมะพราวผานการ blanching นานกวานี้ความรอนที่ไดรับอาจมากเกินไปจนเปลือกมะพราวตายและ
เส่ือมสภาพลง คุณภาพในการบริโภคทั้งกล่ินและรสชาติจากการประเมินดวยประสาทสัมผัสของผูชิม ไดรับคะแนนประมาณ 
5.5 คะแนน ซึ่งอยูในระดับปานกลางและไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.5 เชนเดียวกับปริมาณวิตามินซี (L-ascorbic acid) ที่มี
ความเขมขนโดยเฉล่ีย 0.6 mg/100ml (Table 2) สวนคาความขุนของนํ้ามะพราวพบวา ทุกรูปแบบทั้งที่ผานหรือไมผานการ 
blanching (control) น้ํามะพราวยังคงใสและมีคาเฉล่ียไมแตกตางกันกับชุดการทดลองอื่นๆ (Table 1) แสดงใหเห็นถึงผล
มะพราวยังคงมีคุณภาพในการบริโภคที่ดี แตในการทดสอบครั้งนี้อาจพบวาความขุนของน้ํานั้นจะขุนมากขึ้นถาผลมะพราวมี
อายุชั้นเนื้อตํ่ากวา 2 ชั้น คาความเปนกรด-ดาง (pH)  ของน้ํามะพราวพบวา ผลมะพราวที่ผานการ blanching ที่ระยะเวลา
ตางๆ มี pH ของน้ํามะพราวนอยกวาชุดควบคุมเล็กนอย (Table 1) สอดคลองกับสัดสวนของ SS/TA  (table 2) ที่ผลมะพราว
เม่ือผานการ blanching มีสัดสวนนอยกวาชุดควบคุม ยกเวนผลมะพราวที่ผานการ blanching ระยะเวลา 1.5 นาที มีสัดสวน
ไมแตกตางจากชุดควบคุมและมีปริมาณมากท่ีสุดในผลมะพราวที่ผานการ blanching ดวยกัน สัดสวนของ SS/TA ที่ลดลงอาจ
เปนเพราะวาผลมะพราวที่ผานความรอนแลวเน้ือเย่ือไมไดตายทั้งผล เนื้อเย่ือช้ัน mesocarp สวนที่ติดกับ endocarp ยังมีชีวิต
อยู เม่ือผาผลแลวยังเกิดอาการสีน้ําตาล อาจมีการใชน้ําตาลในกระบวนการหายใจ รวมทั้งเม่ือผลมะพราวไดรับความรอน
ปริมาณกรดอาจสลายตัวไป ปริมาณนํ้าตาลและกรดจึงลดลง ทําใหสัดสวนของ SS/TA ตํ่าลงไปดวย นอกจากนี้เม่ือพิจารณา
ปริมาณนํ้าตาลชนิดตางในน้ํามะพราวพบวา ผลมะพราวที่ผานการ blanching ที่ระยะเวลาตางๆ มีน้ําตาลท้ัง ฟรักโทส, กลูโคส 
และซูโครส ตํ่ากวาชุดควบคุมเล็กนอย อันเนื่องจากหลายสาเหตุ อาทิความรอนในการทํา BPT ที่สูงและนานเกินไปสงผลให
น้ําตาลในกลุม reducing sugar ลดลง ซึ่งน้ําตาลกลุมนี้ในน้ํามะพราวอาจเกิดปฏิกิริยา maillard สงผลใหน้ําในผลมะพราวเกิด
การเปล่ียนสีเปนสีน้ําตาลออนได  (Pedreschi และคณะ 2009)   
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สรุป 
ผลมะพราวควั่นอายุ 2 ชั้นเนื้อ ผานการทํา blanching pre-treatment (BPT) ระยะเวลาท่ีเหมาะสมประมาณ 1.5 

นาที แชในสารละลาย Na2S2O5 ความเขมขน 0.9% w/v สามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลและเช้ือราท่ีผิวเปลือกชั้น mesocarp 
ไดดี โดยที่ยังคงมีคุณภาพในการบริโภคทั้งกล่ินและรสชาติเปนที่ยอมรับ และปริมาณเช้ือจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐานการ
สงออก 
 
Table 1  L*, a*, b*, chroma C*, hue angle, tubidity and pH of young aromatic coconut mesocarp blanched at 

100+2C stored for 2 months. 

 

Table 2   L-ascorbic acid, fructose, glucose, sucrose, SS/TA, aroma and taste of young aromatic coconut 
blanched at 100+2C stored for 2 months. 

 
abData within column with the same letter are classed in the same group 
nsNon significantly different at 95%   
 *Significantly different at 95%(DMRT)  
**Significantly different at 99%(DMRT) 

 
 

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ที่สนับสนุนทุนใน 

การทําวิจัยคร้ังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 

Treatment L* a* b* Chroma C* Hue angle Turbidity pH
control 82.79 ± 0.71   2.91 ± 0.15 ab 17.15 ± 1.83 17.40 ± 1.83 1.40 ± 0.01 b 0.11 ± 0.015 6.45 ± 0.388 ab

0.25 min 81.53 ± 2.32 3.67 ± 0.76 a 18.33 ± 2.51 18.68 ± 2.62 1.38 ± 0.01 b 0.12 ± 0.026   6.38 ± 0.338 abc
0.50 min 79.67 ± 4.32 4.22 ± 1.23 a 20.35 ± 4.03 20.78 ± 4.2 1.37 ± 0.21 b 0.14 ± 0.044     5.93 ± 0.277 c
1.00 min 79.64 ± 5.65    3.53 ± 0.9 a 20.97 ± 3.92 19.46 ± 1.77 1.39 ± 0.32 b   0.12 ± 0.05 6.03 ± 0.245 cb
1.50 min 83.06 ± 1.3 2.22 ± 0.18 b 17.63 ± 1.06 17.77 ± 1.07 1.45 ± 0.01 a 0.12 ± 0.049     6.63 ± 0.123 a
2.00 min 82.05 ± 3.23 3.26 ± 0.8 ab 17.63 ± 1.06 17.94 ± 1.16 1.39 ± 0.03 b   0.10 ± 0.014   6.25 ± 0.344 abc

F-test ns * ns ns ** ns *
C.V. (%) 4.15 23.4 14.44 12.82 1.68 28.86 4.75

Treatment L-ascorbic acid
(mg/100ml) fructose (g/L) glucose (g/L) sucrose (g/L) SS/TA aroma taste 

control 0.48 ± 0.12 24.06 ± 11.15 a 34.72 ± 11.78 a 18.11 ± 6.05 a 254.42 ± 64.81 a 5.52 ± 0.18 5.68 ± 0.03
0.25 min 0.86 ± 0.55 10.83 ± 3.69 b 21.46 ± 4.48 b 11.18 ± 6.33 b 165.76 ± 40.47 bc 5.52 ± 0.16 5.64 ± 0.03
0.50 min 0.84 ± 0.35 11.2 ± 2.1 b 22.4 ± 3.31 b 8.91 ± 3.21 b 125.42 ± 12.84 c 5.45 ± 0.15 5.53 ± 0.04
1.00 min 0.85 ± 0.34 7.92 ± 0.73 b 15.26 ± 1.06 bc 7.56 ± 2.87 b 159.72 ± 31.13 bc 5.48 ± 0.22 5.54 ± 0.06
1.50 min  0.63 ± 0.22 3.04 ± 1.17 b 9.77 ± 2.12 bc 9.3 ± 0.94 b 210.99 ± 18.43 ab 5.54 ± 0.19 5.51 ± 0.05
2.00 min 0.66 ± 0.26 5.65 ± 6.85 b 12.19 ± 9.51 c 9.01 ± 1.35 b 157.85 ± 36.27 bc 5.53 ± 0.18 5.5 ± 0.06

F-test ns ** ** * ** ns ns
C.V. (%) 46.12 54.02 34.51 37.81 21.18 3.352 0.87
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