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Abstract 
The objectives of this research were to determine the effect of maturity stages (6, 8, and 10-months-old) 

of fruit on aroma compounds of aromatic coconut (Maphrao Nam Hom) juice and to compare aroma compounds 
of 10-month-old aromatic coconut with tall coconut (Maphrao Kang) juice by gas chromatography-mass 
spectrometry (GC-MS). The results showed that as the maturity stage increased, the contents of γ-butanolactone 
(caramel-like, sweet), δ-hexalactone (coconut-like, creamy), δ-octalactone (coconut-like, creamy), octanoic acid 
(fatty, rancid) and δ-decalactone (coconut-like, creamy) significantly increased (p<0.05). While the contents of     
3-penten-2-ol (green), 2-methyl-2-butenol (green, fruity) and 3-hydroxy-2-butanone (creamy) significantly 
decreased (p<0.05). As compared the same maturity stage (10-month-old) on aroma compound contents, 
aromatic coconut juice had higher δ-hexalactone,δ-octalactone, δ-decalactone and homovanillic acid (faint 
vanilla) than tall coconut juice while tall coconut juice had higher dodecanoic acid (fatty), tetradecanoic acid 
(fatty) and δ-dodecalactone (fatty, sweet). These changes on aroma compounds at different maturity stages of 
coconut juice can be used as an information for coconut utilization.   
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาผลของระยะการเจริญเติบโต (6, 8 และ 10 เดือน) ของผลมะพราวตอสารใหกล่ินของน้ํามะพราวพันธุ
น้ําหอม และเปรียบเทียบสารใหกล่ินของน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมและพันธุแกงที่มีระยะการเจริญเติบโตของผล 10 เดือน  ดวย
วิธี gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS) จากการศึกษาพบวา เม่ือระยะการเจริญเติบโตเพิ่มขึ้น ปริมาณสาร 
γ-butanolactone (กล่ินคาราเมล, กล่ินหวาน), δ-hexalactone (กล่ินมะพราว, กล่ินครีม), δ-octalactone (กล่ินมะพราว, กล่ิน
ครีม), octanoic acid (กล่ินไขมันและกล่ินหืน) และ δ-decalactone (กล่ินมะพราว, กล่ินครีม) เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ในขณะท่ีปริมาณสาร 3-penten-2-ol (กล่ินเขียว), 2-methyl-2-butenol (กล่ินเขียวและกล่ินผลไม) และ         
3-hydroxy-2-butanone (กล่ินครีม) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  และเม่ือเปรียบเทียบปริมาณสารใหกล่ินที่
ระยะการเจริญเติบโตของผล 10 เดือน พบวา น้ํามะพราวพันธุน้ําหอมพบสาร δ-hexalactone, δ-octalactone, δ-
decalactone และ homovanillic acid (กล่ินวนิลาออนๆ) มากกวาน้ํามะพราวพันธุแกง ในขณะที่น้ํามะพราวพันธุแกงมี
ปริมาณสาร dodecanoic acid (กล่ินไขมัน), tetradecanoic acid (กล่ินไขมัน) และ δ-dodecalactone (กล่ินไขมัน,กล่ิน
หวาน)  มากกวาน้ํามะพราวพันธุน้ําหอม โดยผลของการเปล่ียนแปลงสารใหกล่ินของน้ํามะพราวที่มีระยะการเจริญเติบโต
ในชวงตางๆ สามารถนําไปใชเปนขอมูลในการใชประโยชนจากมะพราว 
คําสําคัญ: น้ํามะพราว, ระยะการเจริญเติบโต, สารใหกล่ิน   

 
บทนํา 

มะพราว มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Cocos nucifera Linn. สามารถแบงมะพราวไดเปน 2 กลุมคือ กลุมพันธุตนเต้ีย
และกลุมพันธุตนสูง โดยมะพราวกลุมพันธุตนเต้ีย เชน พันธุน้ําหอม พันธุหมูสีเขียว พันธุนกคุม เปนตน นิยมปลูกไวเพื่อ
รับประทานผลออน จะมีผลขนาดเล็ก เนื้อออนนุมและน้ํามีรสหวาน โดยเฉพาะอยางย่ิงพันธุน้ําหอมกลายเปนพืชเศรษฐกิจที่
สําคัญ เนื่องจากน้ํามีกล่ินหอม สวนมะพราวกลุมพันธุตนสูง เชน พันธุกะโหลก พันธุแกง พันธุใหญ เปนตน จะมีผลโต เนื้อหนา
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ปริมาณมาก ใชเนื้อจากผลแกไปประกอบอาหารหรือเพื่อทํามะพราวแหงใชในอุตสาหกรรมน้ํามันพืช (นฤมล, 2548) อายุหรือ
ระยะการเจริญเติบโตของผล รวมถึงสายพันธุของมะพราวมีผลตอคุณภาพในการบริโภคและการนํามะพราวไปใชประโยชน 
มะพราวพันธุน้ําหอมนิยมเก็บผลออนที่มีอายุ 5-6 เดือนหลังดอกบานมาบริโภคสด เพราะเนื้อนิ่ม น้ํามีกล่ินหอม แตไมนิยม
นําไปเผาเพราะจะทําใหกะลายุบ เนื้อไมรอน และผลแตกงาย เม่ืออายุของผลมะพราวมากขึ้นประมาณ 7-8 เดือน เนื้อจะแข็ง
ขึ้น จึงนิยมนําผลไปเผาเพื่อชวยใหเนื้อนิ่มลงและน้ํามีกล่ินหอมมากขึ้น (ศักด์ิสิทธิ์, 2544) ขณะที่มะพราวพันธุแกงจะนิยมเก็บ
เก่ียวผลแกอายุประมาณ 11-12 เดือน เพื่อนําเนื้อไปประกอบอาหาร (นฤมล, 2548) นอกจากนี้ระยะการเจริญเติบโตของผลที่
ตางกันยังมีอิทธิพลตอขนาดผล คาสีและคาคุณภาพทางเคมีของน้ํามะพราว อีกทั้งยังมีผลตอกล่ินซึ่งเปนคุณภาพทางประสาท
สัมผัสที่สําคัญดวย (พิมลพรรณและกมลวรรณ, 2546) ทั้งนี้นาจะเปนผลจากสารใหกล่ินที่เปนองคประกอบในน้ํามะพราวมี
ความแตกตางกัน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงตองการศึกษาผลของระยะการเจริญเติบโตของผลมะพราวตอสารใหกล่ินของน้ํามะพราว
พันธุน้ําหอมและเปรียบเทียบสารใหกล่ินของน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมและพันธุแกงที่มีระยะการเจริญเติบโตของผล 10 เดือน
เทากัน โดยผลการศึกษาท่ีไดสามารถนําไปใชเปนขอมูลในการใชประโยชนจากมะพราวตอไป 

  
อุปกรณและวิธีการ 

มะพราวพันธุน้ําหอม ชนิดผลกนจีบที่ระยะการเจริญเติบโตของผล 6, 8 และ10 เดือน และมะพราวพันธุแกงที่ระยะ
การเจริญเติบโตของผล 10 เดือน จากอําเภอบานแพว จังหวัดสมุทรสาคร ซึ่งมีความแกออนตามระยะการเจริญเติบโตและมี
ขนาดผลใกลเคียงกันถูกนํามาศึกษาเปรียบเทียบสารใหกล่ิน สกัดสารใหกล่ินดวยวิธีการสกัดดวยตัวทําละลาย โดยนําตัวอยาง
น้ํามะพราว 250 กรัม มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายไดคลอโรมีเทน โดยใชเคร่ืองกวนแบบแมเหล็ก เปนเวลา 60 นาที แยก
สวนที่เปนสารสกัดออกมาเก็บไว จากนั้นนําสวนกากที่เหลือมาสกัดซ้ําดวยตัวทําละลายอีก 1 คร้ัง แยกสารสกัดคร้ังที่สอง
ออกมารวมกับสารสกัดคร้ังแรก แลวนํามาทําใหเขมขนดวย vigreux column ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จากนั้นเติมโซเดียม
ซัลเฟตในปริมาณที่มากพอเพื่อกําจัดน้ําในสารสกัดที่กล่ันได และนําไปทําใหเขมขนขึ้นดวยการเปาดวยแกสไนโตรเจนบริสุทธิ์
สูง เทสารสกัดกรองผานโซเดียมซัลเฟตที่ปราศจากน้ํา เปาสารสกัดดวยแกสไนโตรเจนเบาๆ ใหตัวอยางเขมขนขึ้นจนมีปริมาตร 
0.5 มิลลิลิตร จากนั้นนําไปวิเคราะหชนิดและปริมาณสารระเหย โดยวิเคราะหสารสกัดปริมาตร 2 ไมโครลิตร ดวยเคร่ือง      
GC-MS ซึ่งใชสภาวะของเครื่อง GC แบบ splitless injection อุณหภูมิ inlet คือ 250 องศาเซลเซียส  มีแกสฮีเลียมเปน carrier 
gas ดวยอัตราการไหลคงท่ี 1.5 มิลลิลิตร/นาที แยกสารระเหยดวย fused-silica capillary column ชนิด DB-wax และ DB-5 
(ความยาว 30 เมตร เสนผานศูนยกลาง 0.25 มิลลิเมตร ชั้นเคลือบหนา 0.25 ไมโครเมตร) โดยตั้งอุณหภูมิเร่ิมตนที่ 35 องศา
เซลเซียส และเพิ่มอุณหภูมิขึ้นจนกระท่ังอุณหภูมิสุดทายเปน 225 องศาเซลเซียส ระบุชนิดของสารระเหยโดยเปรียบเทียบขอมูล 
mass spectrometry ของสารแตละชนิดกับฐานขอมูล NIST08 รวมกับการเปรียบเทียบคา retention  index ของสารแตละ
ชนิดที่คํานวณไดกับคาจากเอกสารอางอิงที่ใช column เดียวกัน ขอมูลที่ไดนําไปวิเคราะหคาเฉล่ียและความแปรปรวนดวยวิธี 
Independent Sample-T-test และ Analysis of  variance (ANOVA) โดยเปรียบเทียบความแตกตางดวยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 
ผลและวิจารณ 

จากการวิเคราะหชนิดและปริมาณสารใหกล่ินในนํ้ามะพราวพันธุน้ําหอมที่มีระยะการเจริญเติบโตของผล 6, 8 และ 
10 เดือน และเปรียบเทียบปริมาณสารใหกล่ินในน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมและพันธุแกงที่มีระยะการเจริญเติบโตของผล 10 
เดือนเทากัน ซึ่งทําการคัดเลือกชนิดของสารใหกล่ินโดยการพิจารณาลักษณะกล่ินของสารระเหยที่ศึกษาจากฐานขอมูล Flavor 
base’ 04 (Leffingwell, 2004) พบวา มีสารระเหยจํานวน 12 ชนิด ที่มีลักษณะของกล่ินที่สัมพันธและสอดคลองกับกล่ินของน้ํา
มะพราว ดังแสดงใน Table 1 และ Table 2 

 เม่ือระยะการเจริญเติบโตของผลเพิ่มขึ้นพบวา 3-hydroxy-2-butanone ซึ่งมีลักษณะกล่ินครีม มีปริมาณลดลง 
เชนเดียวกันกับ 3-penten-2-ol และ 2-methyl-2-butenol ซึ่งเปนสารกลุมแอลกอฮอลที่มีลักษณะกล่ินเขียว พบไดในผลไมสด 
เชน ฝร่ัง เสาวรส กีวี แอปเปล เปนตน (Jordan et al., 2002)  ในขณะท่ี octanoic acid ซึ่งมีลักษณะกล่ินไขมันและกล่ินหืน 
และสารกลุมแลกโทน ไดแก γ-butanolactone, δ-hexalactone, δ-octalactone และ δ-decalactone ซึ่งใหลักษณะกล่ินที่
สําคัญของมะพราวมีปริมาณเพิ่มขึ้น (Figure 1) โดยสารระเหยกลุมแลกโทนนั้นเปนสารใหกล่ินมะพราวที่สําคัญทั้งในน้ํา เนื้อ
และผลิตภัณฑจากมะพราว Reineccius (1994) ไดกลาววาแลกโทนเกิดจากการออกซิเดชันของไขมัน โดยกรดไฮดรอกซีอาจ
ถูกสังเคราะหจากไตรกลีเซอไรดที่มีอยูในส่ิงมีชีวิต ซึ่งกรดไฮดรอกซีที่เกิดขึ้นไมเสถียรและสามารถไฮโดรไลซิสไดเม่ือมีน้ํารวมใน
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ปฏิกิริยา ทําใหเกิดการ cyclization เปนแลกโทน ดังนั้นเม่ือมะพราวมีการเจริญของเนื้อซ่ึงสวนใหญเปนโปรตีนและไขมันมาก
ขึ้นเม่ือมะพราวมีอายุมากขึ้น จึงมีโอกาสทําใหเกิดสารแลกโทนท่ีใหกล่ินมะพราวมากขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ พิมลพรรณ
และกมลวรรณ (2546) และKwiatkowski et al. (2008) ที่ไดประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํามะพราวโดยวิธีให
คะแนนความเขมพบวา เม่ืออายุของผลมะพราวเพิ่มขึ้น น้ํามะพราวมีคาความเขมดานกล่ินหอมเพิ่มขึ้น 
 
Table 1  Concentration of aroma compounds in aromatic coconut juice at different maturity stages. 

Compounds Odor descriptive1 
RI 2 Concentration 3 (ppb)

DB-wax DB-5 6-month-old 8-month-old 10-month-old
3-Penten-2-ol green 1172 n.d. 66.58a 52.66b 35.36c

3-Hydroxyl-2-butanone creamy 1272 n.d. 2071.69a 535.29b 27.67c

2-Methyl-2-butenol green, fruity 1319 n.d. 10.02a 6.69b 1.76c

γ-Butanolactone  caramel-like, sweet 1603 914 5.22b 5.54b 7.48a

δ-Hexalactone  coconut-like, creamy 1767 1088 13.25b 27.29a 25.09ab

δ-Octalactone  coconut-like, creamy 1943 1277 6.34c 11.97b 39.88a

Octanoic Acid fatty, rancid 2054 1177 8.66b 13.34a 41.95a

δ-Decalactone  coconut-like, creamy 2171 1487 n.d. 3.12b 21.46a

Dodecanoic acid fatty 2459 1568 53.91a 60.02a 111.61a

Tetradecanoic acid fatty 2639 1765 102.51a 140.17a 80.98a

Homovanillic acid faint vanilla n.d. 1640 351.85a 258.10a 276.57a

δ-Dodecalactone  fatty, sweet n.d. 1700 n.d. n.d. 11.08
1 Odor descriptive by Flavor-Base'04 by Leffingwell (2004)          

2 Retention index calculated with n-alkane standard (C5-C30) 
3 Average concentration of aroma compound from DB-wax column       

a-c Mean in row with a different letters are significantly different (p0.05)   
n.d. = not detected 
 

Table 2  Concentration of aroma compounds in aromatic and tall coconut juice at 10-month-old stage. 

Compounds Odor descriptive 1 
RI 2 Concentration 3 (ppb)

DB-wax DB-5 Aromatic coconut Tall coconut
3-Penten-2-ol green 1172 n.d. 35.36a 26.28b

3-Hydroxyl-2-butanone creamy 1272 n.d. 27.67b 79.48a

2-Methyl-2-butenol green, fruity 1319 n.d. 1.76a 2.47a

γ-Butanolactone caramel-like, sweet 1603 914 7.48b 8.64a

δ-Hexalactone coconut-like, creamy 1767 1088 25.09a 14.00a

δ-Octalactone coconut-like, creamy 1943 1277 39.88a 24.59b

Octanoic Acid fatty, rancid 2054 1177 41.95a 88.89a

δ-Decalactone coconut-like, creamy 2171 1487 21.46a 15.29b

Dodecanoic acid fatty 2459 1568 111.61b 282.69a

Tetradecanoic acid fatty 2639 1765 80.98b 239.58a

Homovanillic acid faint vanilla n.d. 1640 276.57a 32.36b

δ-Dodecalactone fatty, sweet n.d. 1700 11.08b 19.34a

1 Odor descriptive by Flavor-Base'04 by Leffingwell (2004)  

2 Retention index calculated with n-alkane standard (C5-C30) 
3 Average concentration of aroma compound from DB-wax column   

a,b Mean in row with a different letters are significantly different (p0.05)   
n.d. = not detected 
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Figure 1 Selected aroma compound concentration             Figure 2 Selected aroma compound concentration   
               of aromatic coconut juice at different                                   of aromatic and tall coconut juice 
               maturity stages.                                                                    at 10-month-old stage.   
 

จากการเปรียบเทียบสารใหกล่ินของน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมและพันธุแกงที่มีระยะการเจริญเติบโตของผล 10 เดือน
เทากัน พบวาน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมมีปริมาณสารใหกล่ินในกลุมแลกโทนที่ใหลักษณะกล่ินมะพราว ไดแก δ-hexalactone,  
δ-octalactone และ δ-decalactone รวมทั้ง homovanillic acid ซึ่งมีลักษณะกล่ินวนิลาออนๆ โดดเดนมากกวาน้ํามะพราว
พันธุแกง จึงอาจสงผลใหน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมมีความเขมขนของกล่ินมะพราวมากกวา ในขณะที่น้ํามะพราวพันธุแกงพบ 
dodecanoic acid (lauric acid), tetradecanoic acid  (myristic acid) และ δ-dodecalactone  ซึ่งมีลักษณะของกล่ินไขมัน
ในปริมาณท่ีโดดเดนมากกวาสารระเหยกลุมแลกโทน จึงอาจสงผลใหน้ํามะพราวพันธุแกงมีความเขมขนของกล่ินไขมันมากกวา
กล่ินมะพราวจากสารกลุมแลกโทน (Figure 2) 

 
สรุป 

สายพันธุและระยะการเจริญเติบโตของผลมะพราวมีผลตอปริมาณสารใหกล่ินที่เปนองคประกอบในน้ํามะพราว ซึ่ง
สงผลตอลักษณะของกล่ินโดยรวมของน้ํามะพราว เม่ือระยะการเจริญเติบโตมากขึ้น น้ํามะพราวจะมีปริมาณสารใหกล่ิน
มะพราวเพิ่มขึ้นและกล่ินเขียวลดลง และที่ระยะการเจริญเติบโตของผล 10 เดือน น้ํามะพราวพันธุน้ําหอมมีสารระเหยท่ีใหกล่ิน
มะพราวมากกวามะพราวพันธุแกง 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรที่ใหการสนับสนุนงานวิจัยในคร้ังนี้ 
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