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Abstract 
The effect of temperature on the aroma and fruit quality of young aromatic coconut fruit after harvest was 

studied.  Aromatic young ‘KonJeeb’ coconut fruit bunches were harvested at 6.5-7 months after flowering (one-
half layer kernel) and kept at 25±2°C (RH 90±2%) or room temperature (31±5°C, RH 65±10%) for 14 days. Every 2 
days, weight loss, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), peel color change were evaluated, and    
2-acetyl-1-pyrroline (2-AP) content in coconut water and kernel were detected by using SPME-GCMS technique. 
Weight loss of coconut fruits stored at both temperatures increased with storage time. The coconut fruits stored at 
room temperature had more weight loss than those fruits stored at 25°C. TSS and TA contents were not different 
between treatments, and did not change during storage. Peel color of coconut stored at room temperature slightly 
changed to yellow during storage. The 2-AP contents in coconut water and kernel were not different between 
treatments. The 2-AP content in coconut water slightly increased during storage at room temperature. It can be 
concluded that storage of young aromatic coconut fruits at 25°C and room temperature did not affect the overall 
fruit qualities.  
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บทคัดยอ 

ศึกษาผลของอุณหภูมิตอกล่ินและคุณภาพผลมะพราวออนน้ําหอมหลังการเก็บเก่ียว โดยนําผลมะพราวออนน้ําหอม
พันธุกนจีบอายุ 6.5-7 เดือนหลังดอกบาน (เนื้อหนาหนึ่งชั้นคร่ึง) ทั้งทะลายมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25±2 °C (RH 90±2%) และ
อุณหภูมิหอง (31±5°C, RH 65±10%) เปนเวลา 14 วัน วิเคราะหคุณภาพผล ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและ วิเคราะหปริมาณสาร 2-acetyl-1-
pyrroline (2-AP) ดวยเทคนิค SPME-GCMS ในสวนของน้ําและเนื้อมะพราวทุกๆ 2 วัน พบวา ผลมะพราวที่เก็บรักษาไวทั้งสอง
อุณหภูมิมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเกิดการสูญเสียน้ํามากกวา
ที่อุณหภูมิ 25 °C ขณะที่ปริมาณ TSS และTAไมแตกตางกันและไมเปล่ียนแปลงระหวางเก็บรักษาผลมะพราวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองเปลือกมีสีเหลืองเพ่ิมขึ้นเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา สวนสาร 2-AP ในน้ําและเนื้อของมะพราวที่เก็บรักษาไวทั้ง
สองอุณหภูมิมีปริมาณไมแตกตางกัน แตกลับพบปริมาณ 2-AP ในสวนนํ้าของมะพราวเพิ่มขึ้นเม่ือวางไวที่อุณหภมิูหองนานขึ้น 
สรุปไดวา การเก็บรักษามะพราวที่อุณหภูมิ 25 °C และอุณหภูมิหองไมมีผลตอคุณภาพโดยรวม  
คําสําคัญ: มะพราวน้ําหอม, 2-AP, การเก็บรักษา 

 
คํานํา 

มะพราวออนน้ําหอม (Cocos nucifera Linn.) จัดเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทยโดยจัดอยู
ในกลุมมะพราวตนเต้ียที่มีลักษณะพิเศษคือ มีกล่ินหอมหวานคลายใบเตย สารใหกล่ินหอมนี้คือ 2-acetyl-1- pyrroline (2-AP) 
ซึ่งพบไดในพืชอีกหลายชนิดเชน เชนขาว (Bradbury et al., 2008) ใบเตย (Buttery et al., 1983) และดอกชมนาด 
(Wongpornchai et al., 2003) เปนตนสาร 2-AP เปนสารประกอบในกลุม pyrrole มีลักษณะโครงสรางทางเคมีเปนวงแหวน
หาเหล่ียมที่มีไนโตรเจนเกาะอยูในวง มีพันธะระหวางคารบอนกับไนโตรเจนเปนพันธะคูหนึ่งพันธะและมีหมู acetyl เกาะอยูกับ
คารบอนตําแหนงที่สองของวงมีสูตรโมเลกุลคือ C6H9NO มีสมบัติทางกายภาพเปนของเหลวใสไมมีสีและมีคุณสมบัติเปนเบส
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เล็กนอยเม่ือเก็บไวนานจะเปล่ียนเปนสีแดงหรือสีน้ําตาลเขมระเหยงายและไมเสถียรเม่ืออยูในรูปสารบริสุทธิ์ (Buttery et al., 
1982) 

ในชวงฤดูหนาวของทุกๆป โรงงานแปรรูปมะพราวออนน้ําหอมมักประสบปญหามะพราวออกผลในปริมาณมาก ไม
สามารถแปรรูปมะพราวไดหมดวันตอวันจึงจําเปนตองวางมะพราวทั้งผลทิ้งไวเพื่อรอการแปรรูปในวันตอๆไป ซึ่งระยะเวลาท่ีรอ
การแปรรูปนั้น ยังไมมีการรายงานวาจะผลสงตอคุณภาพของผลมะพราวหรือไม จึงเปนที่มาของงานวิจัยนี้ โดยไดทําการศึกษา
ผลของอุณหภูมิตอกล่ินและคุณภาพผลมะพราวออนน้ําหอมหลังการเก็บเก่ียว 

   
อุปกรณและวิธีการ 

ใชผลมะพราวออนน้ําหอมพันธุกนจีบที่มีอายุ 6.5-7 เดือน (เนื้อระยะหน่ึงชั้นคร่ึง) หรือเปนระยะเก็บเก่ียวเพื่อใชใน
การคา โดยนํามะพราวออนน้ําหอมทั้งทะลายมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25±2 °C (RH 90±2%) และอุณหภูมิหอง (31±5°C, RH 
65±10%) เปนเวลา 14 วัน สุมผลมะพราวจํานวนทรีทเมนตละ 5 ผล โดย 1 ผลคือ 1 ซ้ํา ทุกๆ สองวนัเพื่อวิเคราะหคุณภาพผล  
ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก, ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS),ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA), การเปล่ียนแปลงสี
เปลือกดวยเคร่ือง color meter โดยรายงานผลเปนคา L*, a*, b* และ วิเคราะหปริมาณสาร 2-acetyl-1-pyrroline (2-AP) ดวย
เทคนิค Solid-Phase Microextraction Gas Chromatography-Mass Spectrometry (SPME-GCMS)  

 
ผลและวิจารณ 

ผลการศึกษาอุณภูมิตอกล่ินและคุณภาพของผลมะพราวออนน้ําหอมหลังการเก็บเก่ียว พบวาเม่ือเก็บรักษาผล
มะพราวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 14 วัน ผลมะพราวที่เก็บรักษาท้ัง 2 อุณหภูมิมีการสูญเสีย
น้ําหนักเพิ่มขึ้น โดยผลมะพราวที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลมะพราวที่เก็บที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส (Figure 1) โดยในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา พบวาผลมะพราวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักเกินกวา 
5 เปอรเซ็นต และเร่ิมสังเกตเห็นวาสวนเปลือกของมะพราวแสดงอาการเหี่ยวซ่ึงอาจสงผลทําใหการควั่นมะพราวทําไดยากขึ้น 
ในขณะท่ีการเก็บรักษาผลมะพราวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักในอัตราที่ตํ่ากวาเน่ืองจากที่อุณหภูมิหอง
นั้นมีความชื้นสัมพัทธที่ตํ่ากวาที่ 25 องศาเซลเซียสเปนอยางมาก โดยมีคาความช้ืนสัมพัทธเพียง 65±10 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีๆ
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนั้นมีความช้ืนสัมพัทธสูงถึง 90±2 เปอรเซ็นต ซึ่งความช้ืนสัมพัทธนั้นเปนหนึ่งในปจจัยภายนอกที่มี
ความสําคัญตอการสูญเสียน้ําของผลิตผล (จริงแท, 2546) โดยท่ัวไปแลว ผักหรือผลไมสวนใหญจะมีน้ําอยูกวา 90 เปอรเซ็นต 
จึงถือไดวา ความดันไอน้ําภายในผลมะพราวมีคาเทากับความดันไอน้ําอิ่มตัว และบรรยากาศปกตินั้นมีความช้ืนหรือความดัน
ไอน้ําตํ่ากวาระดับความช้ืนอิ่มตัว อากาศจึงมีโอกาสรับน้ําไดอีกมากดังนั้น เม่ือเก็บรักษาผลมะพราวในที่ๆมีความช้ืนสัมพัทธใน
อากาศตํ่า จะทําใหผลมะพราวสูญเสียน้ําไดงายกวาการเก็บรักษาผลมะพราวในสภาพที่มีความช้ืนสัมพัทธสูง  

ในสวนของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) (Figure 2) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) (Figure 3) ไม
มีความแตกตางกันและไมเปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลาในการทดลองเม่ือเก็บรักษาทั้งสองอุณหภูมิ แตผลมะพราวที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหอง เปลือกจะมีสีเหลืองเพิ่มขึ้นเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา 

การวิเคราะหปริมาณสาร 2-AP ทั้งในสวนของน้ําและเนื้อมะพราว พบวา ปริมาณสาร 2-AP ในน้ํามะพราวเพิ่มขึ้น
ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และท้ังสองอุณหภูมิเก็บรักษามีปริมาณไมแตกตางกัน (Figure 4A) การที่มีปริมาณสาร 2-AP 
เพิ่มขึ้นเล็กนอยระหวางการเก็บรักษาอาจเปนผลมาจากการสูญเสียน้ําของผลมะพราว เม่ือน้ําระเหยออกจากผลมะพราวจึง
อาจจะทําใหสาร 2-AP มีความเขมขนสูงขึ้น เนื่องจากสาร 2-AP เปนสารที่ไมละลายน้ํา เม่ือน้ําระเหยออกไปจึงไมไดทําใหสาร 
2-AP ระเหยออกไปดวย  แตในสวนของเนื้อมะพราวนั้นมีปริมาณสาร 2-AP ไมแตกตางกัน และคอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา (Figure 4B) 
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Figure 1  Weight loss of young aromatic coconut fruit stored at 25°C and room temperature. Note: na (not 

analyzed), * (significantly different at p < 0.05) and ** (significantly different at p < 0.01). 
 

 
 
Figure 2  Total soluble solids of coconut water (A) and kernel (B) of young aromatic coconut fruit stored at 25 °C 

and room temperature. Note: ns (not significantly different). 
 

 

 
 
Figure 3  Titratable acidity of coconut water (A) and kernel (B) of young aromatic coconut fruit stored at 25 °C 

and room temperature. Note: ns (not significantly different). 
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Figure 4  Change of 2-AP concentration in coconut water (A) and kernel (B) of young aromatic coconut fruit 

stored at 25 °C and room temperature. Note: ns (not significantly different). 
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การเก็บรักษาผลมะพราวทั้งทะลายไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 2 สัปดาห ไมมี

ผลตอคุณภาพโดยรวมของผลมะพราว เพียงแตทําใหผลมะพราวมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นเทานั้น 
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