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Abstract 
Trimmed aromatic coconuts for export normally were immersed in higher concentration of sodium 

metabisulfite (SMS), wrapped with Poly vinyl chloride (PVC) film, stored at 2-4 C, and achieved result of shelf life 
about 30-45 days. Reducing chemicals usage and developing suitable packaging for export, trimmed coconuts 
were blanched at 100 C for 90 sec, and then soaked in SMS 0.9% w/v concentration for 3-5 min. Treated coconuts 
were packed in linear low-density polyethylene (LLDPE) bags (60 μm thickness and OTR about 7,000 cc 
/m2.day.atm).  The packages were vacuumed and flushed with mixed gases of O2 and CO2 in ratio of 5:5, (FMA), 
5:10, (FMB) and 5:15, (FMC) % (v/v), respectively. Thereafter, all the packages were stored at 2±1 C, and 95% RH 
and compared with the conventional commercial treatment (control). The result was showed that, FMA had shelf 
life 60 days and its quality was acceptable. The browning of treated coconuts was lower than control. Total soluble 
solids, turbidity, L-ascorbic acid, flavor and taste were also better than those of the control. The level of fructose 
glucose and sucrose of treated coconuts were also lower than those of the control.  
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บทคัดยอ 

มะพราวน้ําหอมควั่นสําหรับการสงออกมีการใชสาร sodium metabisulfite (SMS) ในความเขมขนที่สูงและหุมดวย
ฟลม polyvinyl chloride (PVC) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิประมาณ 2-4 C โดยทั่วไปมีอายุการเก็บรักษาและการวางจําหนาย
ประมาณ 30-45 วัน เพื่อลดการใชสาร SMS และพัฒนาการบรรจุภัณฑที่เหมาะสมเพ่ือการสงออก โดยนํามะพราวน้ําหอมควั่น
มาผานกรรมวิธีการลวกดวยไอน้ํารอน (blanching) ที่อุณหภูมิ 100 C นานประมาณ 90 วินาที แชในสารละลาย SMS ความ
เขมขน 0.9% นาน 3-5 นาที จากนั้นนําไปบรรจุในถุงฟลม linear-low density polyethylene (LLDPE) หนาประมาณ 60 μm 
มีคา OTR ประมาณ 7,000 cc /m2 .day. atm ทําการดูดอากาศ (vacuum) เติมกาซผสม O2 และ CO2 ในอัตราสวน 5:5, 5:10 
และ 5:15 % (v/v) ตามลําดับ ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิประมาณ 2±1 C เปรียบเทียบกับมะพราวที่หุมดวยฟลม PVC ที่
สงออกในระดับอุตสาหกรรม (ชุดควบคุม) พบวา มะพราวน้ําหอมที่เติมกาซผสม O2 และ CO2 ในอัตราสวน 5:5 มีอายุการเก็บ
รักษานาน 60 วัน คุณภาพเปนที่ยอมรับของตลาดปลายทาง เกิดอาการสีน้ําตาลนอยกวาชุดควบคุม ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได ความขุนของน้ํา กล่ินและรสชาติดีกวาชุดควบคุม ปริมาณนํ้าตาลฟรักโตส น้ําตาลกลูโคส และซูโครส นอยกวาชุด
ควบคุม สวนปริมาณ L-ascorbic acid มากกวาชุดควบคุม 
คําสําคัญ: มะพราวน้ําหอม การลวกดวยไอน้ํารอน การเก็บรักษา   

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอม (aromatic coconut) จัดอยูในวงศปาลม ชื่อวิทยาศาสตรคือ Cocos nucifera Lin. และอยูในกลุม
ของมะพราวน้ําหอมตนเต้ีย (Child, 1974) ซึ่งปจจุบันเปนนับวาเปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ในป 
2553 มีปริมาณการสงออกไปยังตางประเทศกวา 55 ประเทศ คิดเปนมูลคากวา 412.56 ลานบาท จะเห็นไดวามูลคาการ
สงออกตลอดจนความตองการมะพราวน้ําหอมของไทยในตลาดตางประเทศมีปริมาณท่ีสูงขึ้นเร่ือยๆ ประเทศที่นําเขามะพราว
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น้ําหอมของไทยเปนปริมาณมากในอันดับตนๆ ไดแก สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และฮองกง ซึ่งมะพราวที่สงออกไปยังประเทศ
ตางๆน้ัน ปจจุบันในระดับอุตสาหกรรมจะมีการจัดการหลังการเก็บเก่ียว โดยมีการตัดแตงผลมะพราวกอนการบรรจุ และจะมี
การสงออกในรูปแบบมะพราวสดควั่นเปลือกรวมไปถึงมะพราวน้ําหอมเจียเปลือก (กรมศุลกากร, 2554) ซึ่งตลาดมะพราว
น้ําหอมโดยเฉพาะอเมริกาและแคนาดา การสงออกเปนการขนสงโดยทางเรือเปนหลักซ่ึงตองใชระยะเวลาในการขนสงที่
ยาวนาน ทําใหคุณภาพของมะพราวที่ตลาดปลายทางไมไดมาตรฐาน มีโรคหลังการเก็บเก่ียวบนผิว ทั้งยังมีกล่ินที่ไมเปนที่
ยอมรับของผูบริโภคไดงาย ผูประกอบการจึงตองใชสารกันเช้ือราและสารฟอกขาวในความเขมขนที่สูงเพื่อรักษาคุณภาพผล
มะพราวในการขนสงที่ใชเวลานาน ซึ่งโดยสวนใหญสารที่ใชในระดับอุตสาหกรรม เชน โซเดียมเมตาไบซัลไฟต (sodium 
metabisulfite, SMS)  อาจทําใหเกิดการปนเปอนและทําใหตลาดปลายทางไมยอมรับไดเชนกัน เชนเม่ือป 2551 กรณีที่ไตหวัน
งดนําเขามะพราวออนจากไทย เนื่องจากตรวจพบการปนเปอนสารกันราในน้ําและเนื้อมะพราว (นิรนาม, 2551) ดังนั้นแนวทาง
การวิจัยนี้ จึงมุงเนนที่จะพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวของมะพราวน้ําหอมเพื่อการสงออก โดยเฉพาะตลาดปลายทางท่ี
ตองการอายุการเก็บรักษาท่ียาวนานมากกวา 60 วัน และลดปริมาณการใชสารฟอกขาวและสารยับย้ังการเกิดเช้ือรา จึงพัฒนา
กระบวนการ blanching pre-treatment (BPT) โดยการใชไอน้ํารอนควบคูกับการใชเทคโนโลยีการบรรจุแบบดัดแปลง
บรรยากาศ (modified atmosphere packaging, MAP) รวมดวย เพื่อชวยลดปญหาในการใชสารฟอกขาวและสารยับย้ังการ
เกิดเชื้อราในปริมาณท่ีสูง รวมทั้งผลมะพราวยังคงมีคุณภาพการบริโภคที่ดีทั้งทางดานกล่ินและรสชาติ 

  
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

นําผลมะพราวอายุ 2 ชั้นเนื้อ ขนาดผลประมาณ 0.8-1.0 kg ทําการควั่นผลตามขนาดสงออก ทําการ BPT ที่อุณหภูมิ 
100 C  นาน 90 วินาที แชในสารละลาย SMS ความเขมขน รอยละ 0.9 w/v นาน 3-5 นาที จากนั้นทําการบรรจุลงในถุงฟลม 
linear-low density polyethylene (LLDPE) หนาประมาณ 60 μm มีคา oxygen transition rate, OTR  ประมาณ 7,000 cc 
/m2·day·atm ทําการดูดอากาศ (vacuum) เติมกาซผสม O2 และ CO2 ในอัตราสวน 5:5, 5:10 และ 5:15 % (v/v) ตามลําดับ 
ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิประมาณ 2±1 C เปรียบเทียบกับมะพราวที่หุมดวยฟลม PVC ที่สงออกในระดับอุตสาหกรรม (ชุด
ควบคุม) วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) จํานวน 9 ซ้ําๆ ละผล ทําการวิเคราะหคาสี CIE 
L* a* และ b* ดวยเคร่ือง colorimeter  และคํานวณคา Chroma C* และ Hue angle วิเคราะหปริมาณวิตามินซี (L-ascorbic 
acid) ในน้ํามะพราวดวยเคร่ือง high-performance liquid chromatograph (HPLC) ตามวิธีการของ Yoo et al. (2008) คา
น้ําตาล ฟรักโทส, กลูโคส และ ซูโครส ดวยเคร่ือง HPLC ตามวิธีการของ Kelebek et al.(2009) คากรดที่ไทเทรตได (tritratable 
acidity, TA) และคาของแข็งที่ละลายไดในน้ํา (total soluble solids,TSS) ดวยเคร่ือง refractometer ตามวิธีการของ AOAC 
(2000) คาความขุนของน้ํา (turbidity) ที่การดูดกลืนแสง 610 nm ดวย spectrophotometer ตามวิธีการของ Campos et al. 
(1996) คุณภาพการบริโภคทางประสาทสัมผัสดานกล่ิน และรสชาติ ของน้ํามะพราวดวย 9 points hedonic scale ตามวิธีการ
ของ Bai et al. (2003) วิเคราะหคาความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) ดวยโปรมแกรม SAS  

 
ผลและวิจารณ 

มะพราวน้ําหอมที่มีอายุการเก็บรักษาครบ 60 วัน พบวาทุกส่ิงทดลองยังมีคุณภาพดีในการบริโภค แตพบวาชุด
ควบคุม (CT-PVC) แสดงอาการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวสูงที่สุด (p<0.01) (Table 1) โดยพิจารณาจากคาสีแดง (a*) คาความสวาง 
(L*) รวมทั้งคาความอิ่มตัวของสี (chroma C*) และมุมฮิว (hue angle) คา SS/TA ชุดควบคุมมีคาตํ่าสุดและไมแตกตางกับการ
ใช BPT แตแตกตางจากการใช MAP ทั้ง 3 ความเขมขน ซึ่งอาจจะเนื่องมาจากการใช BPT และ MAP ทําใหยับย้ังกิจกรรมของ
เอนไซม polyphenoloxidase (PPO) และลดกิจกรรมตางๆ รวมท้ังการหายใจของมะพราวลง ทําใหเกิดสีน้ําตาลบนผิวนอยกวา
ชุดควบคุม (Ashbell et al., 1988)  รวมทั้งคาความขุนของนํ้ามะพราวพบวาชุดควบคุมและการใช BPT มีความขุนมากกวา
การใช MAP (Table 1) ซึ่ง Jackson et al. (2004) รายงานวาในมะพราวออนพันธุตนเต้ียผลสีเขียวความขุนของนํ้ามะพราว
เพิ่มขึ้นตามอายุของผลมะพราว (Table 1) คาวิตามินซี (L-ascorbic acid) ชุดควบคุมมีคาตํ่าสุดและการใช MAP ทําใหคา
วิตามินซีมีปริมาณคงเหลือมากกวาซ่ึงชี้ใหเห็นวาวิตามินซีซึ่งมีคุณสมบัติเปนสารตานปฏิกิริยาในเซลลพืช ทําหนาชวยควบคุม
และลดปริมาณอนุมูลอิสระท่ีเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาออกซิเดชันในเซลลพืช ซึ่งคาวิตามินซีที่มีเหลืออยูในปริมาณที่สูงกวาอาจจะ
เนื่องมาจากการเกิดอนุมูลอิสระที่นอยกวา การใช BPT และ MAP ทําใหมีการใชวิตามินในปริมาณที่นอยในการควบคุมอนุมูล
อิสระท่ีเกิดขึ้นจึงทําใหปริมาณวิตามินซีคงเหลืออยูในปริมาณท่ีสูงในชุดควบคุม (Lee และ Kader, 2000, จริงแท, 2549) 
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น้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลซูโครส ชุดควบคุมมีคาสูงที่สุด (p<0.01) (Table 2) เชนเดียวกันกับคาของน้ําตาลฟรักโทส ซึ่ง
โดยทั่วไปในน้ํามะพราวจะพบน้ําตาลกลูโคสและฟรักโทสเปนสวนใหญ ซึ่งคาน้ําตาลท่ีเปล่ียนแปลงนั้นอาจมาอายุของผล
มะพราวและระยะเวลาของการเก็บรักษาดวย (ธีรนุตและสมนึก, 2551; Santoso et al,1996) ดานการทดสอบทางประสาท
สัมผัส ดานกล่ินและรสชาติ การใช BPT และ MAP มีแนวโนมทําใหคาคะแนนความชอบสูงทั้งทางดานกลิ่นและรสชาติ 
(p<0.01) (Table 2) และจะเห็นไดวาส่ิงทดลองที่มีการใช BPT และ MAP ทุกความเขมขนมีอาการเกิดสีน้ําตาลรองลงมาจาก
ชุดควบคุม และพบวาการทดสอบทางประสาทสัมผัสทั้งดานกล่ินและรสชาติ โดยการใช MAP มีคาคะแนนสูงกวาทั้งการใช 
BPT และชุดควบคุม ซึ่งอาจเนื่องมาจากการใช MAP ซึ่งปริมาณ CO2 และ O2 ในปริมาณท่ีเหมาะสมจะทําใหมะพราวมีการ
หายใจลง มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น ตลอดจนทําใหน้ํามะพราวมีคุณภาพการบริโภคที่ดีกวาเม่ือเก็บรักษานานถึง 60 
วัน (Zagory, 1998) 
 
Table 1  L*, a*, b*, chroma C*, hue angle, SS/TA and turbidity (OD610nm) of young aromatic coconut water 

stored at 2º C for 2 months 
 

Treatment L* a* b* Chroma C* Hue angle SS/TA Turbidity (OD610nm)
CT-PVC 71.34 ± 6.77 c 7.67 ± 1.97 a 20.96 ± 2.30 a 21.95 ± 2.56 a 1.21 ± 0.06 c 78.06 ± 12.66 c 0.128 ± 0.04 a
B-PVC 85.55 ± 0.78 a 1.97 ± 0.25 b 14.92 ± 0.66 b 15.05 ± 0.66 b 1.44 ± 0.01 b 88.28 ± 12.50 c 0.100 ± 0.03 a

MAP 5% CO2_ 5% O2 76.72 ± 2.89 b 2.27 ± 0.48 b 21.06 ± 1.46 a 21.16 ± 1.46 a 1.46 ± 0.02 ab 139.74 ± 25.72 a 0.059 ± 0.02 b
MAP 10% CO2_ 5% O2 78.09 ± 1.87 b 1.88 ± 0.42 b 19.95 ± 0.97 a 20.04 ± 0.97 a 1.48 ± 0.02 ab 123.52 ± 28.72 ab 0.053 ± 0.02 b
MAP 15% CO2 _5% O2 79.09 ± 0.13 b 1.89 ± 0.15 b 21.55 ± 1.76 a 21.63 ± 1.76 a 1.49 ± 0.01 a 112.75 ± 14.52 b 0.041 ± 0.01 b

F-test ** ** ** ** ** ** **
C.V.(%) 4.27 27.72 7.96 8.13 2.13 18.42 34.45

 

Table 2  L-Ascorbic acid, fructose, glucose, sucrose, L-Ascorbic acid, aroma and taste of young aromatic 
coconut water stored at 2º C for 2 months 

 

Treatment 
L-Ascorbic 

acid(mg/100ml) 
Fructose(g/L) Glucose(g/L) Sucrose (g/L) Aroma Taste 

CT-PVC 0.33 ± 0.08 b 28.84 ± 5.00 a 41.88 ± 4.57 a 27.18 ± 5.63 a 5.53 ± 0.33 c 5.73 ± 0.30 b
B-PVC   0.44 ± 0.06 ab 13.14 ± 1.23 b 19.23 ± 3.86 c 13.58 ± 2.80 b  5.98 ± 0.53 bc 6.42 ± 0.67 a

MAP 5% CO2_ 5% O2   0.44 ± 0.12 ab  21.75 ± 6.99 ab 22.82 ± 7.39 c 14.81 ± 5.54 b 6.73 ± 0.33 a 6.80 ± 0.42 a
MAP 10% CO2_ 5% O2 0.48 ± 0.11 a 29.61 ± 8.20 a 27.88 ± 6.80 bc 12.95 ± 3.00 b  5.87 ± 0.33 bc   6.35 ± 0.57 ab
MAP 15% CO2 _5% O2 0.50 ± 0.11 a 29.08 ± 5.52 a 33.51 ± 5.48 ab 18.20 ± 6.10 b  6.40 ± 0.33 ab 6.60 ± 0.57 a

F-test * * ** ** ** *
C.V.(%) 21.86 24.68 20.51 28.11 7.46 8.42

 

CT-PVC/Control packed with PVC film 
B-PVC/ Blanched 1.5min with 100 C packed with PVC film 
ab/Data within column with the same letter are classed in the same group 
ns/Nonsignificantly different from check at 95%   */Significantly different at 95% (DMRT) **/ Significantly different at 99% (DMRT) 

 
สรุปผล 

การใชกระบวนการ blanching pre-treatment (BPT) โดยการใชไอน้ํารอนควบคูกับการใชเทคโนโลยีการบรรจุแบบ
ดัดแปลงบรรยากาศ (modified atmosphere packaging, MAP) กอนการเก็บรักษาผลมะพราวน้ําหอมสดเกรดสงออก พบวา
ชวยใหอาการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวนอยกวามะพราวที่หุมดวยฟลม PVC ที่สงออกในระดับอุตสาหกรรม(ชุดควบคุม) ลดการใชสาร
กันเช้ือราและสารฟอกขาวได และเม่ือเก็บรักษานานถึง 60 วัน ใหคุณภาพในการบริโภคทั้งดานกล่ิน และรสชาติดีกวาชุด
ควบคุม  
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