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บทคัดย่อ 

ศึกษาผลของอุณหภูมิต่อกลิ่นและคุณภาพผลมะพร้าวอ่อนนํ้าหอมหลังการเก็บเก่ียว โดยนําผลมะพร้าวอ่อน
นํ้าหอมพันธ์ุก้นจีบอายุ 6.5-7 เดือนหลังดอกบาน (เน้ือหนาหน่ึงช้ันครึ่ง) ทั้งทะลายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25±2 °C 
(RH 90±2%) และอุณหภูมิหอ้ง (31±5°C, RH 65±10%) เป็นเวลา 14 วัน วิเคราะห์คุณภาพผล ได้แก่ การสญูเสีย
นํ้าหนัก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได้ (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและ 
วิเคราะห์ปริมาณสาร 2-acetyl-1-pyrroline (2-AP) ด้วยเทคนิค SPME-GCMS ในส่วนของน้ําและเน้ือมะพร้าว
ทุกๆ 2 วัน พบว่า ผลมะพร้าวที่เก็บรักษาไว้ทั้งสองอุณหภูมิมีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา โดยเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเกิดการสูญเสียนํ้ามากกว่าที่อุณหภูมิ 25 °C ขณะที่ปริมาณ TSS และTAไม่
แตกต่างกันและไม่เปลี่ยนแปลงระหว่างเก็บรักษาผลมะพรา้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเปลือกมีสีเหลืองเพ่ิมขึ้น
เล็กน้อยระหว่างการเก็บรักษา ส่วนสาร 2-AP ในนํ้าและเน้ือของมะพร้าวที่เก็บรักษาไว้ทั้งสองอุณหภูมิมีปริมาณไม่
แตกต่างกัน แต่กลับพบปริมาณ 2-AP ในส่วนนํ้าของมะพร้าวเพ่ิมขึ้นเมื่อวางไว้ที่อุณหภูมิห้องนานข้ึน สรุปได้ว่า 
การเก็บรักษามะพร้าวที่อุณหภูมิ 25 °C และอุณหภูมิห้องไม่มีผลต่อคุณภาพโดยรวม 


