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Abstract 
Trimmed aromatic young coconut fruits for export were blanched to reduce mesocrap browning (MB) 

and postharvest diseases (PD) during transportation. Trimmed coconut fruits about 0.8-1 kg, revealing at 1, 1.5 
and 2 meat stage of layers, were blanched by hot steaming at 60, 80 and 100 C for 1.5 ,3 and 4.5 min respectively 
after that, dipped in Na2S2O5 solution; 0.9 % conc., for 3-5 min, then, wrapped up with PVC film (M-wrap®); 9.8+1 
μm thickness, (O2 and CO2 transmission rate about 13,300 and 38,000 cc/m2.day respectively and WVTR about 
0.14 Kg/m2.day), finally, packed about 9 fruits/package and stored at 2+1 C and RH 90 %.  At first month, all 
treatments had good aroma and sweetness that were not significantly different. MB and PD especially at bottom 
end were not found. At second month, all of coconut meat stage of layers were blanched at 60 and 80 C at any 
times had PD and were rotten at bottom end. Blanching at 100 C, coconuts at one meat stage of layer were rotten 
also, but, coconuts at two meat stages of layer had the best quality of aromatic and sweet water. HPLC sugars 
and L-ascorbic acid decreased. Total titratable acidity, pH and transparency of coconuts water were not 
significantly different. Total bacteria and yeast/mold plate counts of mesocarp were in standard of export.  
Keywords: quality aromatic young coconut, blanching, storage 

 
บทคัดยอ 

ผลมะพราวน้ําหอมสดควั่นเพื่อการสงออก นํามาผานกรรมวิธี BPT เพื่อลดการเกิดสีน้ําตาลและโรคหลังการเก็บเก่ียว
ที่ผิวผลระหวางการขนสง นํามะพราวน้ําหอมที่มีความหนาเนื้อ1, 1.5 และ 2 ชั้นน้ําหนักผล 0.8-1 kg มาควั่นผล นํามาผาน
กรรมวิธี BPT ดวยไอน้ํารอน 60, 80 และ100 C นาน 1.5, 3 และ 4.5 นาที นําไปแชสารละลาย Na2S2O5 ความเขมขน 0.9 % 
นาน 3-5 นาที หุมผลดวยฟลม PVC (M-wrap®) หนา 9.8±1 um (มีคา OTR, CTR และ WVTR: 13,300 และ 38,000 
cc/m2.day, 0.14 kg/m2.day ตามลําดับ) บรรจุลงกลองกระดาษลูกฟูก 9 ผล/กลอง โดยตั้งขั้วผลขึ้น เก็บที่อุณหภูมิ 2+1 C 
ความชื้นสัมพัทธ 90 % พบวา เม่ือครบ 1 เดือนน้ํามะพราวทุกส่ิงทดลองมีกล่ินหอมและรสหวาน เนื้อยังสามารถบริโภคได ไม
แตกตางกัน ผลมีสีขาวนวลและไมพบเชื้อโรคและอาการเนาที่ขั้วผล เม่ือครบ 2 เดือน มะพราวน้ําหอมความหนาทุกช้ันเนื้อที่
ผานการ BPT ดวยไอน้ํารอน 60 และ 80 C ทุกระยะเวลา เกิดเชื้อโรคที่ผิวผลและมีอาการเนาที่ขั้วผล สวนท่ีอุณหภูมิ 100 C ทุก
ระยะเวลามะพราวเน้ือหนึ่งชั้นเนาที่ขั้วผล มะพราวเนื้อหนา 2 ชั้นมีคุณภาพดีที่สุด ยังมีกล่ินหอมและรสหวาน โดยปริมาณ
น้ําตาลและวิตามิน C วิเคราะหดวยเคร่ือง HPLC ลดลง ปริมาณกรดที่ไตรเตรทได pH และความขุนของน้ําไมแตกตางกัน 
ปริมาณเช้ือจุลินทรีย,ยีสตและเช้ือราท้ังหมด ไมสูงเกินมาตรฐานการสงออก  
คําสําคัญ: คุณภาพมะพราวน้ําหอม, การลวกดวยไอน้ํารอน, การเก็บรักษา 

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอม (aromatic  coconut)  เปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ  อยูในวงศปาลม มีชื่อวิทยาศาสตรวา 
Cocos nucifera  Lin. จัดอยูในกลุมมะพราวเปนตนเต้ีย (Child, 1974)  มะพราวน้ําหอมจัดวาเปนพืชเศรษฐกิจตัวใหมที่มี
มูลคาการสงออก มักสงออกในรูปมะพราวสดที่ควั่นเปลือก และมะพราวน้ําหอมเจียเปลือกเผา ในป พ.ศ. 2548 ประเทศ
สหรัฐอเมริกาอนุญาตใหประเทศไทยสงมะพราวน้ําหอมเขาประเทศได และยังสามารถสงไปยังแคนนาดาไดในที่สุด มีมูลคา
การสงออกหลายรอยลานบาทโดยในป พ.ศ. 2550 ประเทศไทยสงออกมะพราวไปยังตางประเทศกวา 48 ประเทศทั่วโลก มูลคา
การสงออก 440.14 ลานบาท ประเทศท่ีนําเขามากไดแก สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และฮองกง  (กรมศุลกากร, 2552)  ในการ

                                                  
1 ภาควิชาเทคโนโลยกีารเกษตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 12120 
1Department of Agricultural Technology, Faculty of Science and Technology, Thammasat University. Klongluang, Prathumthani 12120 
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สงออกผูประกอบการและเกษตรกรมักประสบปญหาอยางมากในเร่ืองเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ต้ังแตอายุการเก็บเก่ียวที่
เหมาะสม การใชสารยับย้ังการเกิดเช้ือรา การใชฟลมที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาใหยาวนาน และการเส่ือมคุณภาพของน้ํา
และเน้ือมะพราว การวิจัยนี้ไดมุงพัฒนากระบวนการ blanching pre-treatment (BPT) เพื่อลดกิจกรรมเมแทบอลิซึมของเซลล 
การเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวผลมะพราวที่ผานการตัดแตงแลว รวมท้ังลดการใชสาร sodium metabisulfite 

 
วิธีการทดลอง 

ศึกษาอิทธิพลของระยะเวลา อุณหภูมิที่เหมาะสมตอการทํา blanching pre-treatment ผลมะพราวที่มีอายุ 1, 
1.5 และ 2 เนื้อทําการควั่นผล มีขนาดประมาณ 0.8-1 kg ตามขนาดสงออก ทํา BPT ดวยไอน้ํารอนที่อุณหภูมิ 60, 80 และ 100 
C นาน 1.5, 3.0และ 4.5 นาที แชในสารละลาย Na2S2O5 ความเขมขนรอยละ 0.9 w/v เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2±1 C ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 80-90 วางแผนการทดลองแบบ factorial in completely randomized design (CRD) จํานวน 9 ซ้ําๆ ละผล มี
ปจจัยหลักคือ อุณหภูมิ และปจจัยรองคือระยะเวลาและอายุชั้นเนื้อ บันทึกผลที่อายุเก็บรักษาหนึ่งและสองเดือน วิเคราะห
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (tritratable acidity, TA) และปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได (total soluble solids, TSS) ตามวิธีการ
ของ AOAC (2000) วิเคราะหพีเอชของเนื้อและน้ํามะพราว ดวย pH meter วิเคราะหปริมาณกรด ascorbic acid ตามวิธีการ
ของ  Kafkas et al. (2007) วิเคราะหปริมาณน้ําตาลฟรักโทส กลูโคส และซูโครส ในเนื้อและน้ํามะพราว โดยเครื่อง HPLC 
ดัดแปลงตามวิธีการของ Kelebek et al.  (2009) ความขุนน้ํา ตามวิธีการของ Campos et al. (1996) วิเคราะหเช้ือ total 
bacteria โดยวิธี standard plate count ( ตามมาตรฐาน ISO 4833:2003 ) วิเคราะหเช้ือ yeast/mold โดยใช potato 
dextrose  agar (PDA) (ตามมาตรฐาน ISO 6887-1:1999) อายุการเก็บรักษา พิจารณาจากคุณภาพการบริโภค ทางประสาท
สัมผัส ดวย 9-points hedonic scales ตามวิธีการของ Bai et al. (2003) วิเคราะหคาความแปรปรวน (ANOVA) และคาเฉล่ีย
ความแปรปรวนดวยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ดวยโปรแกรม SAS  

 
ผลและวิจารณ 

ผลมะพราวน้ําหอมท่ีอายุการเก็บรักษาท่ีหนึ่งเดือน ทุกส่ิงทดลองยังมีคุณภาพดี การวิเคราะหน้ํามะพราวมีปริมาณ
กรด (ascorbic acid) ปริมาณนํ้าตาล วิตามิน C ปริมาณกรดที่ไทเทรตได pH และความขุนของน้ําไมแตกตางกัน และไมพบ
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย,ยีสตและเช้ือรา เม่ือทําการเก็บรักษาครบ 2 เดือน พบวา การทํา BPT ที่อุณหภูมิ 60 และ 80 
C ทุกระยะเวลา BPT เกิดเชื้อราท่ีผิวผลและมีอาการเนาที่กนผล แตไมพบการเกิดเชื้อราท่ีอุณหภูมิ 100 C ทุกระยะเวลาการทํา 
BPT มีคาคะแนนความชอบสูงกวา control (Table 1) และเปนที่ตองการของตลาดโดยเฉพาะอเมริกาและแคนาดา ปริมาณ
แบคทีเรียทั้งหมดเกินคามาตรฐานการสงออกและกระทรวงสาธารณสุข ปริมาณกรด ascorbic ลดลงอยางชาๆ แตไมแตกตาง
กัน กรด ascorbic มักเส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว ภายใตสภาพท่ีอุณหภูมิสูง การแปรสภาพผลิตผล ปรุงอาหาร หรือสภาพที่มี
แสง (Lee และ Kader, 200)  ไมปรากฏการเขาทําลายและการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียทุกส่ิงทดลอง สวนปริมาณยีสต/รา
ไมพบในมะพราวที่ผานการทํา BPT ขณะที่ผลมะพราวที่ไมผานการทํา BPT ปริมาณยีสต/รายังอยูในเกณฑมาตรฐาน ที่เปน
เชนนี้อาจเนื่องมาจากการทํา BPT มีสวนไปชวยลดปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ผิวผลมะพราวน้ําหอม Brek (2009) รายงานวาการ
ทํา BPT สามารถทําลายและลดจํานวนเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนอยูบริเวณผิวนอกของวัตถุดิบ ชวยใหการฆาเช้ือดวยความรอน
และขณะเดียว-กันการหุมดวยฟลม PVC เปนการสรางสภาพบรรยากาศดัดแปลงใหกับผลมะพราวน้ําหอม ในสภาพดังกลาวมี
สวนชวยลดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย (Ashbell et al., 1988) มะพราวเนื้อ 1.5 และ 2 ชั้นที่ผานการทํา BPT มีพีเอชสูง
กวามะพราวที่ไมทํา BPT มีพีเอชใกลเคียงกับมะพราวเร่ิมตนทําการทดลอง แสดงใหเห็นวาการทํา BPT มีสวนชวยในการชะลอ
การพัฒนาและเปล่ียนแปลงผลมะพราวน้ําหอมสดใหชาลง ปริมาณนํ้าตาลทั้งสามชนิดขางตนไมแตกตางกัน แตมะพราวอายุ 
1.5 ชั้นเนื้อมีปริมาณนํ้าตาลฟรักโทสและกลูโคสมากกวามะพราวอายุ 2 ชั้นเนื้อ สวนปริมาณกลูโคสไมแตกตางกัน ความขุน
ของน้ํา (turbidity) ไมแตกตางจากมะพราวที่ไมผานการทํา BPT อายุชั้นเนื้อ 1.5 และ 2 ชั้นเนื้อมีความขุนมากกวาอายุ 1 ชั้น
เนื้อ Jackson et al. (2004) รายงานวาในมะพราวออนพันธุตนเต้ียผลสีเขียวความขุนของนํ้ามะพราวเพิ่มขึ้นตามอายุของผล
มะพราว (Table 2) 
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Table 2  TSS, TA, TSS/TA, L-ascorbic, fructose, glucose and sucrose of young aromatic coconut water, stored             
at 2 °C for 2 months 

 
Factor 

(Time min.) 
TSS (%) TA (%) TSS/TA 

L-ascorbic acid 

(mg/100 ml) 

Fructose 

(g/l) 

Glucose 

(g/l) 

Sucrose 

(g/l) 

1.5 6.49±0.65 0.49b±0.18 119.49±49.88 0.87±0.55 18.79±6.42 25.67±8.10 14.93±2.59 

3.0 6.74±0.45 0.49b±0.19 132.27±74.28 1.00±0.53 22.58±8.08 31.79±6.93 17.11±1.87 

4.5 6.84±0.61 0.58a±0.26 112.57±58.46 1.04±0.56 22.39±9.27 28.49±7.42 16.44±4.94 

F-test ns * ns ns ns ns ns 

Time*Layer ns ns * ns ns ns ns 

C.V.(%) 7.00 23.92 24.25 36.70 19.45 18.60 20.10 

 
Table 1  Aroma, sweet taste, turbidity (OD610nm), pH of young aromatic coconut water and microflora on 

mesocarp stored at 2 °C for 2 months 
 

Factor 

(Time min.) 
Aroma Taste OD610nm pH Bacteria (TPC) Yeast/Mold 

Control 3.93±1.55 4.03±1.68 0.14±0.04 5.85b±0.34 1.69 x 107 7.60 x 103 

1.5 5.17±0.85 5.38±0.99 0.11±0.04 6.05a±0.48 7.04 x 102 nf 

3.0 5.26±1.23 5.54±1.13 0.11±0.03 6.11a±0.38 1.92 x 104 nf 

4.5 5.33±1.07 5.54±1.10 0.17±0.19 6.08a±0.31 1.30 x 103 nf 

F-test ns ns ns * - - 

Time*Layer ns ns ns * - - 

C.V.(%) 16.86 18.19 73.75 5.03 - - 
ab/Data within column with the same letter are classed in the same group  

ns/ Non significantly different from check at 95%(DMRT) 
 */Significantly different  at 95%(DMRT) **/Significantly different at 99%(DMRT) 

 
สรุปผล 

เม่ือครบหนึ่งเดือนน้ํามะพราวทุกส่ิงทดลองมีกล่ินหอมและรสหวาน เนื้อยังสามารถบริโภคไดทุกส่ิงทดลอง ผลมีสีขาว
นวลและไมพบเช้ือโรคและอาการเนาที่ขั้วผล เม่ือครบ 2 เดือน มะพราวน้ําหอมทุกอายุชั้นเนื้อที่ผานการ BPT ดวยไอน้ํารอน 60 
และ 80 C ทุกระยะเวลา เกิดเชื้อโรคที่ผิวผลและมีอาการเนาที่ขั้วผล สวนที่อุณหภูมิ 100 C ทุกระยะเวลามะพราวอายุหนึ่งชั้น
เนื้อเนาที่ขั้วผล มะพราวอายุเนื้อหนาสองชั้นมีคุณภาพดีที่สุด ยังมีกล่ินหอมและรสหวาน โดยปริมาณนํ้าตาลและวิตามิน C 
วิเคราะหดวยเคร่ือง HPLC ลดลง ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได pH และความขุนของนํ้าไมแตกตางกัน ปริมาณเช้ือจุลินทรีย,ยีสต
และเช้ือราท้ังหมด ไมเกินมาตรฐานการสงออก  
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