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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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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาผลของระยะการเจริญเติบโต (6, 8 และ 10 เดือน) ของผลมะพราวตอสารใหกล่ินของน้ํามะพราวพันธุ
น้ําหอม และเปรียบเทียบสารใหกล่ินของน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมและพันธุแกงที่มีระยะการเจริญเติบโตของผล 10 เดือน  ดวย
วิธี gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS) จากการศึกษาพบวา เม่ือระยะการเจริญเติบโตเพิ่มขึ้น ปริมาณสาร 
γ-butanolactone (กล่ินคาราเมล, กล่ินหวาน), δ-hexalactone (กล่ินมะพราว, กล่ินครีม), δ-octalactone (กล่ินมะพราว, กล่ิน
ครีม), octanoic acid (กล่ินไขมันและกล่ินหืน) และ δ-decalactone (กล่ินมะพราว, กล่ินครีม) เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ในขณะท่ีปริมาณสาร 3-penten-2-ol (กล่ินเขียว), 2-methyl-2-butenol (กล่ินเขียวและกล่ินผลไม) และ         
3-hydroxy-2-butanone (กล่ินครีม) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  และเม่ือเปรียบเทียบปริมาณสารใหกล่ินที่
ระยะการเจริญเติบโตของผล 10 เดือน พบวา น้ํามะพราวพันธุน้ําหอมพบสาร δ-hexalactone, δ-octalactone, δ-
decalactone และ homovanillic acid (กล่ินวนิลาออนๆ) มากกวาน้ํามะพราวพันธุแกง ในขณะที่น้ํามะพราวพันธุแกงมี
ปริมาณสาร dodecanoic acid (กล่ินไขมัน), tetradecanoic acid (กล่ินไขมัน) และ δ-dodecalactone (กล่ินไขมัน,กล่ิน
หวาน)  มากกวาน้ํามะพราวพันธุน้ําหอม โดยผลของการเปล่ียนแปลงสารใหกล่ินของน้ํามะพราวที่มีระยะการเจริญเติบโต
ในชวงตางๆ สามารถนําไปใชเปนขอมูลในการใชประโยชนจากมะพราว 
คําสําคัญ: น้ํามะพราว, ระยะการเจริญเติบโต, สารใหกล่ิน   

 
บทนํา 

มะพราว มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Cocos nucifera Linn. สามารถแบงมะพราวไดเปน 2 กลุมคือ กลุมพันธุตนเต้ีย
และกลุมพันธุตนสูง โดยมะพราวกลุมพันธุตนเต้ีย เชน พันธุน้ําหอม พันธุหมูสีเขียว พันธุนกคุม เปนตน นิยมปลูกไวเพื่อ
รับประทานผลออน จะมีผลขนาดเล็ก เนื้อออนนุมและน้ํามีรสหวาน โดยเฉพาะอยางย่ิงพันธุน้ําหอมกลายเปนพืชเศรษฐกิจที่
สําคัญ เนื่องจากน้ํามีกล่ินหอม สวนมะพราวกลุมพันธุตนสูง เชน พันธุกะโหลก พันธุแกง พันธุใหญ เปนตน จะมีผลโต เนื้อหนา

                                                           
1 ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร กรุงเทพฯ 10900 
1 Department of Food Science and Technology, Faculty of Agro-Industry, Kasetsart University, Bangkok 10900 
2 ศูนยนวตักรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กรุงเทพฯ 10900 
2 Postharvest Technology Innovation Center, Kasetsart University, Bangkok 10900 



 ผลของพันธุและระยะ   ปที่ 44 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2556   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                       198 

ปริมาณมาก ใชเนื้อจากผลแกไปประกอบอาหารหรือเพื่อทํามะพราวแหงใชในอุตสาหกรรมน้ํามันพืช (นฤมล, 2548) อายุหรือ
ระยะการเจริญเติบโตของผล รวมถึงสายพันธุของมะพราวมีผลตอคุณภาพในการบริโภคและการนํามะพราวไปใชประโยชน 
มะพราวพันธุน้ําหอมนิยมเก็บผลออนที่มีอายุ 5-6 เดือนหลังดอกบานมาบริโภคสด เพราะเนื้อนิ่ม น้ํามีกล่ินหอม แตไมนิยม
นําไปเผาเพราะจะทําใหกะลายุบ เนื้อไมรอน และผลแตกงาย เม่ืออายุของผลมะพราวมากขึ้นประมาณ 7-8 เดือน เนื้อจะแข็ง
ขึ้น จึงนิยมนําผลไปเผาเพื่อชวยใหเนื้อนิ่มลงและน้ํามีกล่ินหอมมากขึ้น (ศักด์ิสิทธิ์, 2544) ขณะที่มะพราวพันธุแกงจะนิยมเก็บ
เก่ียวผลแกอายุประมาณ 11-12 เดือน เพื่อนําเนื้อไปประกอบอาหาร (นฤมล, 2548) นอกจากนี้ระยะการเจริญเติบโตของผลที่
ตางกันยังมีอิทธิพลตอขนาดผล คาสีและคาคุณภาพทางเคมีของน้ํามะพราว อีกทั้งยังมีผลตอกล่ินซึ่งเปนคุณภาพทางประสาท
สัมผัสที่สําคัญดวย (พิมลพรรณและกมลวรรณ, 2546) ทั้งนี้นาจะเปนผลจากสารใหกล่ินที่เปนองคประกอบในน้ํามะพราวมี
ความแตกตางกัน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงตองการศึกษาผลของระยะการเจริญเติบโตของผลมะพราวตอสารใหกล่ินของน้ํามะพราว
พันธุน้ําหอมและเปรียบเทียบสารใหกล่ินของน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมและพันธุแกงที่มีระยะการเจริญเติบโตของผล 10 เดือน
เทากัน โดยผลการศึกษาท่ีไดสามารถนําไปใชเปนขอมูลในการใชประโยชนจากมะพราวตอไป 

  
อุปกรณและวิธีการ 

มะพราวพันธุน้ําหอม ชนิดผลกนจีบที่ระยะการเจริญเติบโตของผล 6, 8 และ10 เดือน และมะพราวพันธุแกงที่ระยะ
การเจริญเติบโตของผล 10 เดือน จากอําเภอบานแพว จังหวัดสมุทรสาคร ซึ่งมีความแกออนตามระยะการเจริญเติบโตและมี
ขนาดผลใกลเคียงกันถูกนํามาศึกษาเปรียบเทียบสารใหกล่ิน สกัดสารใหกล่ินดวยวิธีการสกัดดวยตัวทําละลาย โดยนําตัวอยาง
น้ํามะพราว 250 กรัม มาทําการสกัดดวยตัวทําละลายไดคลอโรมีเทน โดยใชเคร่ืองกวนแบบแมเหล็ก เปนเวลา 60 นาที แยก
สวนที่เปนสารสกัดออกมาเก็บไว จากนั้นนําสวนกากที่เหลือมาสกัดซ้ําดวยตัวทําละลายอีก 1 คร้ัง แยกสารสกัดคร้ังที่สอง
ออกมารวมกับสารสกัดคร้ังแรก แลวนํามาทําใหเขมขนดวย vigreux column ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จากนั้นเติมโซเดียม
ซัลเฟตในปริมาณที่มากพอเพื่อกําจัดน้ําในสารสกัดที่กล่ันได และนําไปทําใหเขมขนขึ้นดวยการเปาดวยแกสไนโตรเจนบริสุทธิ์
สูง เทสารสกัดกรองผานโซเดียมซัลเฟตที่ปราศจากน้ํา เปาสารสกัดดวยแกสไนโตรเจนเบาๆ ใหตัวอยางเขมขนขึ้นจนมีปริมาตร 
0.5 มิลลิลิตร จากนั้นนําไปวิเคราะหชนิดและปริมาณสารระเหย โดยวิเคราะหสารสกัดปริมาตร 2 ไมโครลิตร ดวยเคร่ือง      
GC-MS ซึ่งใชสภาวะของเครื่อง GC แบบ splitless injection อุณหภูมิ inlet คือ 250 องศาเซลเซียส  มีแกสฮีเลียมเปน carrier 
gas ดวยอัตราการไหลคงท่ี 1.5 มิลลิลิตร/นาที แยกสารระเหยดวย fused-silica capillary column ชนิด DB-wax และ DB-5 
(ความยาว 30 เมตร เสนผานศูนยกลาง 0.25 มิลลิเมตร ชั้นเคลือบหนา 0.25 ไมโครเมตร) โดยตั้งอุณหภูมิเร่ิมตนที่ 35 องศา
เซลเซียส และเพิ่มอุณหภูมิขึ้นจนกระท่ังอุณหภูมิสุดทายเปน 225 องศาเซลเซียส ระบุชนิดของสารระเหยโดยเปรียบเทียบขอมูล 
mass spectrometry ของสารแตละชนิดกับฐานขอมูล NIST08 รวมกับการเปรียบเทียบคา retention  index ของสารแตละ
ชนิดที่คํานวณไดกับคาจากเอกสารอางอิงที่ใช column เดียวกัน ขอมูลที่ไดนําไปวิเคราะหคาเฉล่ียและความแปรปรวนดวยวิธี 
Independent Sample-T-test และ Analysis of  variance (ANOVA) โดยเปรียบเทียบความแตกตางดวยวิธี Duncan’s new 
multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 
ผลและวิจารณ 

จากการวิเคราะหชนิดและปริมาณสารใหกล่ินในนํ้ามะพราวพันธุน้ําหอมที่มีระยะการเจริญเติบโตของผล 6, 8 และ 
10 เดือน และเปรียบเทียบปริมาณสารใหกล่ินในน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมและพันธุแกงที่มีระยะการเจริญเติบโตของผล 10 
เดือนเทากัน ซึ่งทําการคัดเลือกชนิดของสารใหกล่ินโดยการพิจารณาลักษณะกล่ินของสารระเหยที่ศึกษาจากฐานขอมูล Flavor 
base’ 04 (Leffingwell, 2004) พบวา มีสารระเหยจํานวน 12 ชนิด ที่มีลักษณะของกล่ินที่สัมพันธและสอดคลองกับกล่ินของน้ํา
มะพราว ดังแสดงใน Table 1 และ Table 2 

 เม่ือระยะการเจริญเติบโตของผลเพิ่มขึ้นพบวา 3-hydroxy-2-butanone ซึ่งมีลักษณะกล่ินครีม มีปริมาณลดลง 
เชนเดียวกันกับ 3-penten-2-ol และ 2-methyl-2-butenol ซึ่งเปนสารกลุมแอลกอฮอลที่มีลักษณะกล่ินเขียว พบไดในผลไมสด 
เชน ฝร่ัง เสาวรส กีวี แอปเปล เปนตน (Jordan et al., 2002)  ในขณะท่ี octanoic acid ซึ่งมีลักษณะกล่ินไขมันและกล่ินหืน 
และสารกลุมแลกโทน ไดแก γ-butanolactone, δ-hexalactone, δ-octalactone และ δ-decalactone ซึ่งใหลักษณะกล่ินที่
สําคัญของมะพราวมีปริมาณเพิ่มขึ้น (Figure 1) โดยสารระเหยกลุมแลกโทนนั้นเปนสารใหกล่ินมะพราวที่สําคัญทั้งในน้ํา เนื้อ
และผลิตภัณฑจากมะพราว Reineccius (1994) ไดกลาววาแลกโทนเกิดจากการออกซิเดชันของไขมัน โดยกรดไฮดรอกซีอาจ
ถูกสังเคราะหจากไตรกลีเซอไรดที่มีอยูในส่ิงมีชีวิต ซึ่งกรดไฮดรอกซีที่เกิดขึ้นไมเสถียรและสามารถไฮโดรไลซิสไดเม่ือมีน้ํารวมใน
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ปฏิกิริยา ทําใหเกิดการ cyclization เปนแลกโทน ดังนั้นเม่ือมะพราวมีการเจริญของเนื้อซ่ึงสวนใหญเปนโปรตีนและไขมันมาก
ขึ้นเม่ือมะพราวมีอายุมากขึ้น จึงมีโอกาสทําใหเกิดสารแลกโทนท่ีใหกล่ินมะพราวมากขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ พิมลพรรณ
และกมลวรรณ (2546) และKwiatkowski et al. (2008) ที่ไดประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํามะพราวโดยวิธีให
คะแนนความเขมพบวา เม่ืออายุของผลมะพราวเพิ่มขึ้น น้ํามะพราวมีคาความเขมดานกล่ินหอมเพิ่มขึ้น 
 
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 (p0.05)   
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 (p0.05)   
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.   
 

จากการเปรียบเทียบสารใหกล่ินของน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมและพันธุแกงที่มีระยะการเจริญเติบโตของผล 10 เดือน
เทากัน พบวาน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมมีปริมาณสารใหกล่ินในกลุมแลกโทนที่ใหลักษณะกล่ินมะพราว ไดแก δ-hexalactone,  
δ-octalactone และ δ-decalactone รวมทั้ง homovanillic acid ซึ่งมีลักษณะกล่ินวนิลาออนๆ โดดเดนมากกวาน้ํามะพราว
พันธุแกง จึงอาจสงผลใหน้ํามะพราวพันธุน้ําหอมมีความเขมขนของกล่ินมะพราวมากกวา ในขณะที่น้ํามะพราวพันธุแกงพบ 
dodecanoic acid (lauric acid), tetradecanoic acid  (myristic acid) และ δ-dodecalactone  ซึ่งมีลักษณะของกล่ินไขมัน
ในปริมาณท่ีโดดเดนมากกวาสารระเหยกลุมแลกโทน จึงอาจสงผลใหน้ํามะพราวพันธุแกงมีความเขมขนของกล่ินไขมันมากกวา
กล่ินมะพราวจากสารกลุมแลกโทน (Figure 2) 

 
สรุป 

สายพันธุและระยะการเจริญเติบโตของผลมะพราวมีผลตอปริมาณสารใหกล่ินที่เปนองคประกอบในน้ํามะพราว ซึ่ง
สงผลตอลักษณะของกล่ินโดยรวมของน้ํามะพราว เม่ือระยะการเจริญเติบโตมากขึ้น น้ํามะพราวจะมีปริมาณสารใหกล่ิน
มะพราวเพิ่มขึ้นและกล่ินเขียวลดลง และที่ระยะการเจริญเติบโตของผล 10 เดือน น้ํามะพราวพันธุน้ําหอมมีสารระเหยท่ีใหกล่ิน
มะพราวมากกวามะพราวพันธุแกง 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรที่ใหการสนับสนุนงานวิจัยในคร้ังนี้ 
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