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บทคัดย่อ 
การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมนัและเอนไซมไ์ลเปสของเน้ือมะพร้าวบริเวณขั้วผล ดา้นปลายผล 

และในน ้ามะพร้าว ระหวา่งการเก็บรักษามะพร้าวอ่อนผลเขียว ท่ี 30 oซ. (อุณหภูมิห้อง) และ 5 oซ.  พบวา่  เน้ือ
มะพร้าวมีปริมาณกรดไขมนัรวมเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาท่ีเก็บรักษานานข้ึน (750-1,000 มก./ก.ไขมนั)  
ส่วนมากเป็นกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั ซ่ึงเน้ือดา้นขั้วผลมีกรดไขมนัอ่ิมตวั ร้อยละ 65-77 ขณะท่ีเน้ือดา้นปลาย
ผลมีสูงถึงร้อยละ 85  โดยชนิดของกรดไขมนัอ่ิมตวัท่ีพบมากตามล าดบั คือ lauric acid (C12:0), myristic acid 
(C14:0) และ palmitic acid (C 16:0) ส าหรับกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั ท่ีพบมากไดแ้ก่ oleic acid (C18:1 n9c) และ 
linoleic acid (C18:2 n6c) ดา้นขั้วผลมีปริมาณมากกวา่ดา้นปลายผล  ส าหรับการเก็บรักษา 8 วนัท่ีอุณหภูมิ 5 o

ซ. พบปริมาณกรดไขมนัดา้นขั้วผลมากกวา่มะพร้าวท่ีอุณหภูมิ 30 ซ. ส่วนน ้ามะพร้าวมีปริมาณกรดไขมนั
นอ้ย (100 มก./ก.ไขมนั) เป็นกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวั 65%  เม่ือเก็บรักษาทั้งท่ี 5 และ 30 oซ. เป็นเวลา 8 วนั พบวา่
กรดไขมนัอ่ิมตวัลดเหลือ 45  เปอร์เซ็นต ์ กิจกรรมของเอนไซมไ์ลเปส ในเน้ือทั้ง 2 ส่วนและในน ้า มีค่า
ใกลเ้คียงกนั และมีแนวโนม้ลดลงในระหวา่งการเก็บรักษา  
 


