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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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บทคัดยอ 

ศึกษาผลของอุณหภูมิตอกล่ินและคุณภาพผลมะพราวออนน้ําหอมหลังการเก็บเก่ียว โดยนําผลมะพราวออนน้ําหอม
พันธุกนจีบอายุ 6.5-7 เดือนหลังดอกบาน (เนื้อหนาหนึ่งชั้นคร่ึง) ทั้งทะลายมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25±2 °C (RH 90±2%) และ
อุณหภูมิหอง (31±5°C, RH 65±10%) เปนเวลา 14 วัน วิเคราะหคุณภาพผล ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและ วิเคราะหปริมาณสาร 2-acetyl-1-
pyrroline (2-AP) ดวยเทคนิค SPME-GCMS ในสวนของน้ําและเนื้อมะพราวทุกๆ 2 วัน พบวา ผลมะพราวที่เก็บรักษาไวทั้งสอง
อุณหภูมิมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเกิดการสูญเสียน้ํามากกวา
ที่อุณหภูมิ 25 °C ขณะที่ปริมาณ TSS และTAไมแตกตางกันและไมเปล่ียนแปลงระหวางเก็บรักษาผลมะพราวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองเปลือกมีสีเหลืองเพ่ิมขึ้นเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา สวนสาร 2-AP ในน้ําและเนื้อของมะพราวที่เก็บรักษาไวทั้ง
สองอุณหภูมิมีปริมาณไมแตกตางกัน แตกลับพบปริมาณ 2-AP ในสวนนํ้าของมะพราวเพิ่มขึ้นเม่ือวางไวที่อุณหภมิูหองนานขึ้น 
สรุปไดวา การเก็บรักษามะพราวที่อุณหภูมิ 25 °C และอุณหภูมิหองไมมีผลตอคุณภาพโดยรวม  
คําสําคัญ: มะพราวน้ําหอม, 2-AP, การเก็บรักษา 

 
คํานํา 

มะพราวออนน้ําหอม (Cocos nucifera Linn.) จัดเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทยโดยจัดอยู
ในกลุมมะพราวตนเต้ียที่มีลักษณะพิเศษคือ มีกล่ินหอมหวานคลายใบเตย สารใหกล่ินหอมนี้คือ 2-acetyl-1- pyrroline (2-AP) 
ซึ่งพบไดในพืชอีกหลายชนิดเชน เชนขาว (Bradbury et al., 2008) ใบเตย (Buttery et al., 1983) และดอกชมนาด 
(Wongpornchai et al., 2003) เปนตนสาร 2-AP เปนสารประกอบในกลุม pyrrole มีลักษณะโครงสรางทางเคมีเปนวงแหวน
หาเหล่ียมที่มีไนโตรเจนเกาะอยูในวง มีพันธะระหวางคารบอนกับไนโตรเจนเปนพันธะคูหนึ่งพันธะและมีหมู acetyl เกาะอยูกับ
คารบอนตําแหนงที่สองของวงมีสูตรโมเลกุลคือ C6H9NO มีสมบัติทางกายภาพเปนของเหลวใสไมมีสีและมีคุณสมบัติเปนเบส
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เล็กนอยเม่ือเก็บไวนานจะเปล่ียนเปนสีแดงหรือสีน้ําตาลเขมระเหยงายและไมเสถียรเม่ืออยูในรูปสารบริสุทธิ์ (Buttery et al., 
1982) 

ในชวงฤดูหนาวของทุกๆป โรงงานแปรรูปมะพราวออนน้ําหอมมักประสบปญหามะพราวออกผลในปริมาณมาก ไม
สามารถแปรรูปมะพราวไดหมดวันตอวันจึงจําเปนตองวางมะพราวทั้งผลทิ้งไวเพื่อรอการแปรรูปในวันตอๆไป ซึ่งระยะเวลาท่ีรอ
การแปรรูปนั้น ยังไมมีการรายงานวาจะผลสงตอคุณภาพของผลมะพราวหรือไม จึงเปนที่มาของงานวิจัยนี้ โดยไดทําการศึกษา
ผลของอุณหภูมิตอกล่ินและคุณภาพผลมะพราวออนน้ําหอมหลังการเก็บเก่ียว 

   
อุปกรณและวิธีการ 

ใชผลมะพราวออนน้ําหอมพันธุกนจีบที่มีอายุ 6.5-7 เดือน (เนื้อระยะหน่ึงชั้นคร่ึง) หรือเปนระยะเก็บเก่ียวเพื่อใชใน
การคา โดยนํามะพราวออนน้ําหอมทั้งทะลายมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25±2 °C (RH 90±2%) และอุณหภูมิหอง (31±5°C, RH 
65±10%) เปนเวลา 14 วัน สุมผลมะพราวจํานวนทรีทเมนตละ 5 ผล โดย 1 ผลคือ 1 ซ้ํา ทุกๆ สองวนัเพื่อวิเคราะหคุณภาพผล  
ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก, ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS),ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA), การเปล่ียนแปลงสี
เปลือกดวยเคร่ือง color meter โดยรายงานผลเปนคา L*, a*, b* และ วิเคราะหปริมาณสาร 2-acetyl-1-pyrroline (2-AP) ดวย
เทคนิค Solid-Phase Microextraction Gas Chromatography-Mass Spectrometry (SPME-GCMS)  

 
ผลและวิจารณ 

ผลการศึกษาอุณภูมิตอกล่ินและคุณภาพของผลมะพราวออนน้ําหอมหลังการเก็บเก่ียว พบวาเม่ือเก็บรักษาผล
มะพราวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 14 วัน ผลมะพราวที่เก็บรักษาท้ัง 2 อุณหภูมิมีการสูญเสีย
น้ําหนักเพิ่มขึ้น โดยผลมะพราวที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาผลมะพราวที่เก็บที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส (Figure 1) โดยในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา พบวาผลมะพราวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักเกินกวา 
5 เปอรเซ็นต และเร่ิมสังเกตเห็นวาสวนเปลือกของมะพราวแสดงอาการเหี่ยวซ่ึงอาจสงผลทําใหการควั่นมะพราวทําไดยากขึ้น 
ในขณะท่ีการเก็บรักษาผลมะพราวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักในอัตราที่ตํ่ากวาเน่ืองจากที่อุณหภูมิหอง
นั้นมีความชื้นสัมพัทธที่ตํ่ากวาที่ 25 องศาเซลเซียสเปนอยางมาก โดยมีคาความช้ืนสัมพัทธเพียง 65±10 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีๆ
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสนั้นมีความช้ืนสัมพัทธสูงถึง 90±2 เปอรเซ็นต ซึ่งความช้ืนสัมพัทธนั้นเปนหนึ่งในปจจัยภายนอกที่มี
ความสําคัญตอการสูญเสียน้ําของผลิตผล (จริงแท, 2546) โดยท่ัวไปแลว ผักหรือผลไมสวนใหญจะมีน้ําอยูกวา 90 เปอรเซ็นต 
จึงถือไดวา ความดันไอน้ําภายในผลมะพราวมีคาเทากับความดันไอน้ําอิ่มตัว และบรรยากาศปกตินั้นมีความช้ืนหรือความดัน
ไอน้ําตํ่ากวาระดับความช้ืนอิ่มตัว อากาศจึงมีโอกาสรับน้ําไดอีกมากดังนั้น เม่ือเก็บรักษาผลมะพราวในที่ๆมีความช้ืนสัมพัทธใน
อากาศตํ่า จะทําใหผลมะพราวสูญเสียน้ําไดงายกวาการเก็บรักษาผลมะพราวในสภาพที่มีความช้ืนสัมพัทธสูง  

ในสวนของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) (Figure 2) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) (Figure 3) ไม
มีความแตกตางกันและไมเปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลาในการทดลองเม่ือเก็บรักษาทั้งสองอุณหภูมิ แตผลมะพราวที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหอง เปลือกจะมีสีเหลืองเพิ่มขึ้นเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา 

การวิเคราะหปริมาณสาร 2-AP ทั้งในสวนของน้ําและเนื้อมะพราว พบวา ปริมาณสาร 2-AP ในน้ํามะพราวเพิ่มขึ้น
ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และท้ังสองอุณหภูมิเก็บรักษามีปริมาณไมแตกตางกัน (Figure 4A) การที่มีปริมาณสาร 2-AP 
เพิ่มขึ้นเล็กนอยระหวางการเก็บรักษาอาจเปนผลมาจากการสูญเสียน้ําของผลมะพราว เม่ือน้ําระเหยออกจากผลมะพราวจึง
อาจจะทําใหสาร 2-AP มีความเขมขนสูงขึ้น เนื่องจากสาร 2-AP เปนสารที่ไมละลายน้ํา เม่ือน้ําระเหยออกไปจึงไมไดทําใหสาร 
2-AP ระเหยออกไปดวย  แตในสวนของเนื้อมะพราวนั้นมีปริมาณสาร 2-AP ไมแตกตางกัน และคอนขางคงท่ีตลอดระยะเวลา
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). 
 

สรุป 
การเก็บรักษาผลมะพราวทั้งทะลายไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 2 สัปดาห ไมมี

ผลตอคุณภาพโดยรวมของผลมะพราว เพียงแตทําใหผลมะพราวมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นเทานั้น 
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สถานที่และอุปกรณในการทําวิจัย 
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