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บทคัดยอ 
การศึกษาอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีนในผลมะพราวอายุเนื้อช้ันคร่ึง (6.5 เดือนหลังดอกบาน) และสอง

ช้ัน (7 เดือนหลังดอกบาน) ท่ีอุณหภูมิ 25ºC พบวามะพราวท้ัง 2 อายุมีอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีนไมแตกตาง
กัน โดยผลที่ไมปอกเปลือกมีอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีนประมาณ 25 mgCO2hr-1kg-1 และ 200 nLC2H4kg-1hr-1 
ตามลําดับเม่ือปอกเปลือกแบบควั่นและแบบเจียแลวมีอัตราการหายใจเพ่ิมข้ึนประมาณ 2 และ 2.5 เทา และมีอัตราการ
ผลิตเอทธิลีนเพิ่มข้ึนประมาณ 7 เทาการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมี พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมีคาคงท่ี
ประมาณ 7.6 ºBrix และไมแตกตางกันในทุกสภาพการเก็บรักษา ปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดมีคาคงท่ีประมาณ 0.07% และ
ไมแตกตางกันในทุกสภาพการเก็บรักษายกเวนการหอหุมแบบสุญญากาศ ความเขมขนของออกซิเจนที่ละลายไดในน้ํา
มะพราวมะพราวท่ีอุณหภูมิ 4ºC คอนขางคงท่ีประมาณ 0.15 μl/L เม่ือปอกเปลือกมีความเขมขนของออกซิเจนท่ีละลายได
เพิ่มข้ึนเปน 0.2-0.3 μl/L และเม่ือหอหุมผลท่ีปอกเปลือกดวยฟลมพลาสติกไมวาชนิดใดก็ตามความเขมขนของออกซิเจน
ท่ีละลายไดตํ่ากวา 0.1 μl/L แตท่ีอุณหภูมิ 25ºC นั้นตรวจไมพบออกซิเจนในน้ํามะพราว ความเขมขนของแอลกอฮอลใน
น้ํามะพราวทุกรูปแบบท่ีอุณหภูมิ 25ºC อยูระหวาง 200-300 ppm และมีคาเพิ่มข้ึนเล็กนอย สวนท่ี 4ºC ผลมะพราวทุก
รูปแบบมีความเขมขนของแอลกอฮอลคอนขางคงท่ีในชวงแรกและเพ่ิมข้ึนหลังเก็บรักษาได 21 วัน ปริมาณ 
malondialdehyde (MDA) ในน้ํามะพราวท่ีอุณหภูมิ 25ºC มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอยระหวางการเก็บรักษาแตไมแตกตาง
กันในมะพราวทุกรูปแบบ สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4ºC MDA ในผลมะพราวทุกรูปแบบไมแตกตางกันและมีปริมาณ
เพิ่มสูงข้ึนระหวางการเก็บรักษากวา 50% เม่ือเทียบกับอุณหภูมิ 25ºC กรดไขมันในเนื้อมะพราวรอยละ 90 เปนกรดไขมัน
อ่ิมตัวและมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอย สวนท่ีเหลือเปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวและมีแนวโนมลดลงเล็กนอย กรดไขมันในน้ํา
มะพราวเม่ือเร่ิมตนพบเฉพาะกรดไขมันอ่ิมตัว และในระหวางการเก็บรักษาพบกรดไขมันไมอ่ิมตัวปริมาณเล็กนอย 
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Abstract 
One and half (6.5 month from anthesis) or two (7 month from anthesis) layer kernel of young coconut had 

similar respiration rate. The intact fruit had respire at a rate of 45 mgCO2hr-1kg-1 at the beginning after that decreased 
and stable at 25 mgCO2hr-1kg-1. The trimmed and ground fruit respire 2 and 2.5 times respectively of the intact fruit. 
Ethylene production of both layer kernel of young coconut the intact fruit was stable at 200 nLC2H2kg-1hr-1. The 
trimmed and ground fruit of one and half or two stage had similar rate averaged about 7 and 5 times respectively of the 
intact fruit. Chemical compositions change showed that. The SS stable at 7.6 ºBrix and not difference in all condition. 
%TA stable about 0.07% and not difference except trimmed fruit and packing with vacuum. Dissolved oxygen the 
intact fruit had stable about 0.15 μl/L dissolved O2. Trimmed fruit had about 0.2-0.3 μl/L while trimmed fruit and 
wrapped with any film had lass than 0.1 ppm. At 25ºC O2 could not be detected oxygen. At 25ºC coconut in all form 
contain about 200-300 ppm alcohol slightly increased during storage. At 4ºC alcohol concentrations were rather stable 
until after 21 days of storage the concentration increased. Malondialdehyde (MDA) content at 25ºC slightly increased 
during storage in coconut of all forms. At 4ºC MDA increased about by 50% higher than that at 25ºC. Only saturated 
fatty acid was found in coconut water at the beginning. During storage small amount of unsaturated fatty acid was 
detected in the most fruit. 
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