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Abstract 
Determination of physiological and chemical properties was done on fresh-eating coconut from an 

orchard in Samut Sakhon province. Four stages of fruit, between 22 to 25 weeks were evaluated. The more mature 
fruit showed higher soluble solids and lower titrable acidity. Twenty three weeks to twenty five weeks showed 
TSS/TA higher than 95. The tasting panel preferred fruit at 24 and at 25 weeks. The comparison of immature fruit 
(22 weeks) and mature fruit (25 weeks), showed low respiration rate (about 30 mgCO2/kg.hr) which declined 
gradually over twelve days storage at 25 °C. Ethylene production fluctuated from the first day (about 0.25 
μlC2H4/kg.hr), and then increased continuously after the 7 th day. The mature fruit had both higher respiration rate 
and ethylene production than younger fruit.  Glucose, fructose and sucrose were constituents of coconut 
endosperm. Liquid endosperm showed a high concentration of glucose, about 50% of total sugars, and mature 
fruit had a high concentration of total sugars because of the sucrose content.  Solid endosperm (copra) showed a 
high concentration of sucrose. Mature fruit had a lower content of sucrose than immature fruit. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลมะพราวน้ําหอม อายุ 22 สัปดาห ถึง 25 สัปดาหหลังดอกบาน จากสวนใน 
อ.บานแพว จังหวัดสมุทรสาคร ในชวงฤดูรอน (เมษายน-มิถุนายน) พบวา ปริมาณเนื้อ ความหนาเนื้อ ความแนนเนื้อ และ
น้ําหนักแหงของเนื้อมะพราวเพิ่มขึ้นตามอายุของผล สวนน้ํามะพราวมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) เพิ่มขึ้น และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ลดลง อัตราสวนของ TSS/TA มากกวา 95 เมื่อผลมีอายุตั้งแต 23 สัปดาห และไดรับคะแนน
ความชอบ ความหอม และความหวาน สูงเมื่อผลมีอายุตั้งแต 24 สัปดาห นอกจากนี้ภายหลังการเก็บเกี่ยวผลมะพราวน้ําหอม 
อายุ 22 สัปดาหและ 25 สัปดาห พบวาผลมะพราวมีอัตราการหายใจต่ําประมาณ 30 mgCO2/kg.hr และคอย ๆ ลดลง ตลอด
การเก็บรักษา 12 วันที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  การผลิตเอทิลีนเริ่มตนประมาณ 0.25 μlC2H4/ kg.hr  จากนั้นผันแปรไม
แนนอน  แตเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องภายหลังวันที่ 7 ของการเก็บรักษา โดยผลที่มีอายุมากกวามีอัตราการหายใจ   และการผลิต 
เอทิลีนสูงกวาผลที่มีอายุนอยกวา  เมื่อวิเคราะหปริมาณน้ําตาลในระหวางการเก็บรักษาของมะพราวทั้ง 2 อายุ พบวา น้ํา
มะพราว มี glucose ประมาณ 2 % โดยน้ําหนัก คิดเปน 50 % ของน้ําตาลทั้งหมด รองลงมาไดแก fructose  และ sucrose 
ตามลําดับ  น้ํามะพราวจากผลที่อายุมากมีปริมาณ sucrose สูงกวา    ทําใหน้ําตาลทั้งหมดมากกวาผลที่อายุนอย  สวนเนื้อ
มะพราว มีน้ําตาล sucrose เปนสวนใหญ รองลงมาไดแก glucose และ fructose  โดยผลที่มีอายุมากกวามี sucrose นอย
กวาผลที่อายุนอย 
คําสําคัญ: มะพราวน้ําหอม   อายุเก็บเกี่ยว น้ําตาล 

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอม (Cocos nucifera L.) เปนผลไมที่มีลักษณะตางจากมะพราวทั่วไปหลายประการที่เปนที่ยอมรับ
โดยทั่วไปวามีคุณคาทางอาหารสูง (Allia, 2004; Davies et al, 1995;  Santoso et al, 1996) โดยเฉพาะความหอมหวานของน้ํา
มะพราว และมีกล่ินหอม ซึ่งเปนลักษณะพิเศษ มีแหลงปลูกสําคัญอยูในภาคตะวันตก และภาคตะวันออก ไดแก จังหวัด
สมุทรสาคร และจังหวัดชลบุรี ตามลําดับ โดยพื้นที่ปลูกของอําเภอบานแพว จังหวัดสมุทรสาคร มากที่สุด  9,659 ไร ใหผลผลิต
เฉล่ีย 4,500 กิโลกรัมตอไร (กองแผนงาน, 2546)  อยางไรก็ตามการผลิตมะพราวน้ําหอม เพื่อเปนการคา การสงออก การแปร
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รูปและการบริโภคภายในประเทศ ยังประสบปญหาคุณภาพทั้งกอนและภายหลังการเก็บเกี่ยว ผูที่เก็บเกี่ยวจะตองใชการสังเกตุ
ดูการพัฒนาของทะลาย ของผล หรืออาจรวมกับลักษณะอื่นๆ รวมดวย แตละวิธี จะมีความคลาดเคลื่อนไดขึ้นกับสภาพ
ภูมิอากาศและความสมบูรณของตน เปนตน และผลมะพราวที่เก็บเกี่ยวมาแลวควรมีน้ําที่หวาน โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดประมาณ 7 องศาบริกซขึ้นไป และมีสัดสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรด สูงกวา 95 มีเนื้อออนนุม เนื้อ
มะพราวมีความแกไดขนาดชั้นครึ่งถึงสองชั้น (จุลพันธ, 2549; เบญจมาส และสณทรรศน, 2534) ซึ่ง Santoso et al, (1996) และ 
Kwiatkowski  et al, (2008) ไดรายงานการวิเคราะหปริมาณน้ําตาลในมะพราวพันธุ Malayan tall อายุ 6 เดือน และ 12 เดือน  และ
พันธุ Green Dwarf อายุ 6 ถึง 9 เดือน พบวาน้าํมะพราวมีปริมาณ glucose และ fructose เปนสวนใหญ ปริมาณน้ําตาลทั้งสอง
ชนิดลดลง ขณะที่  sucrose เพิ่มมากขึ้น    และทาํใหปริมาณน้ําตาลทั้งหมดลดลง  เมื่อผลมะพราวมีอายุมากขึ้น การศึกษาวิจัยนี้
จึงมีวัตถุประสงคเพื่อใหทราบขอมูลพื้นฐานการเปลี่ยนแปลงคุณภาพบางประการของผลมะพราวน้ําหอม เพื่อจะชวยใหการ
พัฒนาการปฏิบัติหลังเก็บเกี่ยวมะพราวน้ําหอมไดตรงตามคุณภาพที่ตองการนําไปใชประโยชน      

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเกี่ยวมะพราวน้ําหอมจากสวน อ. บานแพว จังหวัดสมุทรสาคร ที่ทราบอายุ 22 ถึง 25 สัปดาหหลังดอกบาน อายุ 
ละ 6 ทะลาย  มาเลือกผลดานบน 2 ผล และผลที่อยูดานลาง 2 ผล/ทะลาย ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และเคมี  ตอมา
เก็บเกี่ยวมะพราวน้ําหอมจากตนเดียวกัน 2 อายุ (22 และ 25 สัปดาหหลังดอกบาน)  อายุละ 3 ทะลาย นําแตละผลบรรจุใน
ภาชนะที่ตอกับแผงควบคุมอัตราการไหลของอากาศ เพื่อเก็บตัวอยางกาซสําหรับตรวจสอบการผลิตคารบอนไดออกไซด     และ
เอทิลีน ดวยเครื่อง Gas chromatograph ใช TCD และ FID เปนตัวตรวจวัดตามลําดับ (ใชมะพราว 2 ผล/ทะลาย) สวนผลอื่น ๆ 
สกัดตัวอยางน้ําและเนื้อมะพราวดวยแอลกอฮอล 80 % ทุก ๆ 3 วัน เพื่อนําไปตรวจสอบชนิดและปริมาณของน้ําตาล ดวยเครื่อง 
High Performance Liquid Chromatograph  ใช RID เปนตัวตรวจวัด 

 
ผล 

คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
การพัฒนาของผลมะพราวน้ําหอม อายุผล 22-25 สัปดาหหลังจากดอกบาน พบวาผลมีน้ําหนักประมาณ 1.6-1.7 กก. 

และมีปริมาตรเพิ่มขึ้น ทําใหผลมีความถวงจําเพาะลดลง (Table 1) คุณภาพของเนื้อมะพราว ไดแกปริมาณเนื้อ ความหนาเนื้อ 
ความแนนเนื้อ และน้ําหนักแหงของเนื้อมะพราวเพิ่มขึ้นตามอายุของผล สวนน้ํามะพราวมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) 
เพิ่มขึ้น และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ลดลง อัตราสวนของ TSS/TA มากกวา 95 เมื่อผลมีอายุตั้งแต 23 สัปดาห (Table 2) 
และไดรับคะแนนความชอบ ความหอม และความหวาน สูงเมื่อผลมีอายุตั้งแต 24 สัปดาห มะพราวผลบนและผลลางของ
ทะลาย มีคุณภาพไมแตกตางกันทางสถิติ (ขอมูลไมไดแสดง) ทั้งนี้อาจเนื่องจากการเก็บเกี่ยวในฤดูแลง (เดือนเมษายน-
มิถุนายน) ซึ่งมีจํานวนผลในแตละทะลายคอนขางนอย เฉล่ีย 6-11 ผล  
การหายใจและการผลิตเอทิลีน 

ผลมะพราวน้ําหอมอายุ 22 และ 25 สัปดาหที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 ซ. มีอัตราการหายใจต่ําประมาณ 28 และ 35 
mgCO2/kg.hr ในวันแรก ในระหวางการเก็บรักษาผลมะพราวทั้ง 2 อายุมีอัตราการหายใจคอย ๆ ลดต่ําลง จนเหลือประมาณ 
15 และ 20 mgCO2/kg.hr ในวันที่ 12 (Fig.1 A) สวนการผลิตเอทิลีนมี 0.21 และ 0.27 ulC2H4/kg.hr  ตอมามีการเปลี่ยนแปลง
ไมแนนอนจนถึงวันที่ 7 จึงมีอัตราการผลิตเอทิลีนคอย ๆ เพิ่มขึ้น เปน 0.33 และ 0.41 ulC2H4/kg.hr  ตามลําดับในวันที่ 12 
(Fig.1 B)  
น้ําตาล 

การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลของมะพราวทั้ง 2 อายุ พบวา น้ํามะพราว มีน้ําตาลกลูโคส เปนสวนใหญ คิดเปน 50 % 
ของน้ําตาลทั้งหมด รองลงมาไดแก ฟรุคโตส  และซูโครส  น้ํามะพราวจากผลที่อายุมากมีปริมาณซูโครส สูงกวา ทําใหน้ําตาล
ทั้งหมดมากกวาผลที่อายุนอย  (Fig 2A) สวนเนื้อมะพราว มีน้ําตาลซูโครสเปนสวนใหญ รองลงมาไดแก กลูโคส  และ ฟรุคโตส  
โดยผลที่มีอายุมากกวามีซูโครสนอยกวาผลที่อายุนอย (Fig 2B) ในระหวางการเก็บรักษาน้ําตาล กลูโคส และฟรุคโตสในน้ํา
มะพราวมีปริมาณเพิ่มขึ้น สวนในเนื้อมะพราวมีปริมาณลดลง  
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Table 1  Size and physical properties of aromatic young coconut fruit 
 

Fruit age (weeks) Weight (kg) Circumference (cm) Volume (ml) Specific gravity 
22 1.63 45.03b 1577.3b 1.05a 
23 1.66 45.47b 1705.0b 0.99b 
24 1.71 47.47a 1946.6a 0.88c 
25 1.59 47.36a 1930.6a 0.82d 

Pr>F 0.6260 0.0025 0.0001 0.0001 
 

Table 2  Proximate composition and properties of aromatic young coconut endosperm 
 

Fruit 
age 

(weeks) 

Liquid+Solids 
endosperm 

(ml) 

Liquid 
endosperm 

(ml) 

Solids 
endosperm 

(ml) 

Thickness 
(mm) 

Firmness 
(kg/cm2) 

Dry 
weight 

(%) 

TSS 
(%) 

TA 
(%) 

TSS/TA 

22 360.06b 293.6 66.45b 2.99c 1.73c 12.71d 6.78c 0.075a 90.40c 
23 348.83b 273.4 75.43b 3.56c 2.74c 15.39c 7.14b 0.069ab 103.48bc 
24 400.20a 291.11 107.70a 5.10b 10.68b 22.26b 7.39ab 0.065b 113.69b 
25 377.14ab 257.85 119.28a 5.97a 16.45a 26.64a 7.55a 0.048c 157.29a 

Pr>F 0.0246 0.1375 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1 Respiration rate (A) and ethylene production (B) of 22 (□) and 25 (◆) weeks old aromatic young 

coconut fruit stored at 25°C for 12 days. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2  Sugar content of liquid (A) and solid (B) endosperm of the immature fruit (22 weeks), at day 0,□; day 

3,▤; day 6,▥; day 9,▦; the mature fruit (25 weeks), at day 0,▧; day 3,▨ ; day 6,▩ and day 9,░ 
that stored at 25°C.  
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วิจารณผล 
การเก็บเกี่ยวผลมะพราวน้ําหอมที่อายุตาง ๆ กัน  พบวาผลที่มีคุณภาพดี มีปริมาณ TSS มากกวา 7 % และมี

อัตราสวน TSS/TA สูงกวา 95  เมื่อผลมีอายุ 23 สัปดาหขึ้นไป สอดคลองกับจุลพันธ (2549) และเบญจมาส และสณทรรศน 
(2534)  คะแนนการชิมน้ําและเนื้อมะพราว มีคะแนนความชอบสูงสุดเมื่อผลอายุ 24 สัปดาห สวนคะแนนความหอม และความ
หวานสูงสุดเมื่อผลอายุ 25 สัปดาห ซึ่งเกิดจากสารใหความหอม 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) (นวพร, 2548) ที่พบใน ขาวขาว
ดอกมะลิ ใบเตย และชมนาด สวนปริมาณ TSS และ TSS/TA ที่เพิ่มขึ้น สัมพันธกับปริมาณน้ําตาลซูโครสในผลอายุ 25 สัปดาห
ที่มากกวาผลอายุ 22 สัปดาห การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลในน้ํามะพราว พบวามีน้ําตาลกลูโคสและฟรุคโตสเปนสวนใหญ 
เชนเดียวกับรายงานของ  Santoso et al, (1996) และ Kwiatkowski et al, (2008)  เมื่อเปรียบเทียบปริมาณน้ําตาลทั้งหมด 
และน้ําตาลรีดิวซของมะพราวอายุออนกวา คือ 22 และ 25 สัปดาหในการทดลองครั้งนี้ มีน้ําตาลทั้งหมด ประมาณ 4.0% และ
น้ําตาลรีดิวซ ประมาณ 3.0-3.5% ซึ่งนอยกวารายงานการศึกษาในน้ํามะพราวเผาที่เก็บเกี่ยวเมื่อผลมีอายุ 8 เดือน พบวามี
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด ประมาณ 5.8 %  และมีน้ําตาลรีดิวซ ประมาณ 4.3%  (Jangchud และคณะ, 2007)  อยางไรก็ตามพบ
การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลในเนื้อมะพราวซึ่งนาจะมีสวนสัมพันธกับการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลในน้ํามะพราว โดย
ในระหวางการเก็บรักษาน้ําตาลกลูโคส และฟรุคโตสในน้ํามะพราวมีปริมาณเพิ่มขึ้น สวนในเนื้อมะพราวมีปริมาณลดลง ขอมูล
เบื้องตนเหลานี้สมควรไดรับการศึกษาเพิ่มเติมเพื่อใหเขาใจกระบวนการเมตาบอลิสของสารประกอบสําคัญในผลมะพราว
น้ําหอม 

  
สรุป 

ผลมะพราวน้ําหอมที่เก็บเกี่ยวอายุตางกัน มีคุณภาพ การหายใจ และการผลิตเอทิลีนตางกัน โดยผลที่มีคุณภาพดี
และเปนที่ยอมรับควรมีอายุตั้งแต 23 สัปดาหหลังดอกบาน และพบวาผลที่อายุมากกวามีอัตราการหายใจ และการผลิตเอทิลีน
สูงกวาผลที่มีอายุนอยกวา ในน้ํามะพราวมีน้ําตาลกลูโคส และฟรุคโตส มากกวาน้ําตาลซูโครส สวนในเนื้อมะพราวมีน้ําตาล
ซูโครสเปนสวนใหญ   ภายหลังการเก็บเกี่ยวมีการเปลี่ยนแปลงของน้ําตาลกลูโคส และฟรุคโตส  มากกวาซูโครส 
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