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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.  
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บทคัดยอ 

ผลมะพราวน้ําหอมสดควั่นเพื่อการสงออก นํามาผานกรรมวิธี BPT เพื่อลดการเกิดสีน้ําตาลและโรคหลังการเก็บเก่ียว
ที่ผิวผลระหวางการขนสง นํามะพราวน้ําหอมที่มีความหนาเนื้อ1, 1.5 และ 2 ชั้นน้ําหนักผล 0.8-1 kg มาควั่นผล นํามาผาน
กรรมวิธี BPT ดวยไอน้ํารอน 60, 80 และ100 C นาน 1.5, 3 และ 4.5 นาที นําไปแชสารละลาย Na2S2O5 ความเขมขน 0.9 % 
นาน 3-5 นาที หุมผลดวยฟลม PVC (M-wrap®) หนา 9.8±1 um (มีคา OTR, CTR และ WVTR: 13,300 และ 38,000 
cc/m2.day, 0.14 kg/m2.day ตามลําดับ) บรรจุลงกลองกระดาษลูกฟูก 9 ผล/กลอง โดยตั้งขั้วผลขึ้น เก็บที่อุณหภูมิ 2+1 C 
ความชื้นสัมพัทธ 90 % พบวา เม่ือครบ 1 เดือนน้ํามะพราวทุกส่ิงทดลองมีกล่ินหอมและรสหวาน เนื้อยังสามารถบริโภคได ไม
แตกตางกัน ผลมีสีขาวนวลและไมพบเชื้อโรคและอาการเนาที่ขั้วผล เม่ือครบ 2 เดือน มะพราวน้ําหอมความหนาทุกช้ันเนื้อที่
ผานการ BPT ดวยไอน้ํารอน 60 และ 80 C ทุกระยะเวลา เกิดเชื้อโรคที่ผิวผลและมีอาการเนาที่ขั้วผล สวนท่ีอุณหภูมิ 100 C ทุก
ระยะเวลามะพราวเน้ือหนึ่งชั้นเนาที่ขั้วผล มะพราวเนื้อหนา 2 ชั้นมีคุณภาพดีที่สุด ยังมีกล่ินหอมและรสหวาน โดยปริมาณ
น้ําตาลและวิตามิน C วิเคราะหดวยเคร่ือง HPLC ลดลง ปริมาณกรดที่ไตรเตรทได pH และความขุนของน้ําไมแตกตางกัน 
ปริมาณเช้ือจุลินทรีย,ยีสตและเช้ือราท้ังหมด ไมสูงเกินมาตรฐานการสงออก  
คําสําคัญ: คุณภาพมะพราวน้ําหอม, การลวกดวยไอน้ํารอน, การเก็บรักษา 

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอม (aromatic  coconut)  เปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ  อยูในวงศปาลม มีชื่อวิทยาศาสตรวา 
Cocos nucifera  Lin. จัดอยูในกลุมมะพราวเปนตนเต้ีย (Child, 1974)  มะพราวน้ําหอมจัดวาเปนพืชเศรษฐกิจตัวใหมที่มี
มูลคาการสงออก มักสงออกในรูปมะพราวสดที่ควั่นเปลือก และมะพราวน้ําหอมเจียเปลือกเผา ในป พ.ศ. 2548 ประเทศ
สหรัฐอเมริกาอนุญาตใหประเทศไทยสงมะพราวน้ําหอมเขาประเทศได และยังสามารถสงไปยังแคนนาดาไดในที่สุด มีมูลคา
การสงออกหลายรอยลานบาทโดยในป พ.ศ. 2550 ประเทศไทยสงออกมะพราวไปยังตางประเทศกวา 48 ประเทศทั่วโลก มูลคา
การสงออก 440.14 ลานบาท ประเทศท่ีนําเขามากไดแก สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และฮองกง  (กรมศุลกากร, 2552)  ในการ

                                                  
1 ภาควิชาเทคโนโลยกีารเกษตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 12120 
1Department of Agricultural Technology, Faculty of Science and Technology, Thammasat University. Klongluang, Prathumthani 12120 
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สงออกผูประกอบการและเกษตรกรมักประสบปญหาอยางมากในเร่ืองเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ต้ังแตอายุการเก็บเก่ียวที่
เหมาะสม การใชสารยับย้ังการเกิดเช้ือรา การใชฟลมที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาใหยาวนาน และการเส่ือมคุณภาพของน้ํา
และเน้ือมะพราว การวิจัยนี้ไดมุงพัฒนากระบวนการ blanching pre-treatment (BPT) เพื่อลดกิจกรรมเมแทบอลิซึมของเซลล 
การเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวผลมะพราวที่ผานการตัดแตงแลว รวมท้ังลดการใชสาร sodium metabisulfite 

 
วิธีการทดลอง 

ศึกษาอิทธิพลของระยะเวลา อุณหภูมิที่เหมาะสมตอการทํา blanching pre-treatment ผลมะพราวที่มีอายุ 1, 
1.5 และ 2 เนื้อทําการควั่นผล มีขนาดประมาณ 0.8-1 kg ตามขนาดสงออก ทํา BPT ดวยไอน้ํารอนที่อุณหภูมิ 60, 80 และ 100 
C นาน 1.5, 3.0และ 4.5 นาที แชในสารละลาย Na2S2O5 ความเขมขนรอยละ 0.9 w/v เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2±1 C ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 80-90 วางแผนการทดลองแบบ factorial in completely randomized design (CRD) จํานวน 9 ซ้ําๆ ละผล มี
ปจจัยหลักคือ อุณหภูมิ และปจจัยรองคือระยะเวลาและอายุชั้นเนื้อ บันทึกผลที่อายุเก็บรักษาหนึ่งและสองเดือน วิเคราะห
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (tritratable acidity, TA) และปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได (total soluble solids, TSS) ตามวิธีการ
ของ AOAC (2000) วิเคราะหพีเอชของเนื้อและน้ํามะพราว ดวย pH meter วิเคราะหปริมาณกรด ascorbic acid ตามวิธีการ
ของ  Kafkas et al. (2007) วิเคราะหปริมาณน้ําตาลฟรักโทส กลูโคส และซูโครส ในเนื้อและน้ํามะพราว โดยเครื่อง HPLC 
ดัดแปลงตามวิธีการของ Kelebek et al.  (2009) ความขุนน้ํา ตามวิธีการของ Campos et al. (1996) วิเคราะหเช้ือ total 
bacteria โดยวิธี standard plate count ( ตามมาตรฐาน ISO 4833:2003 ) วิเคราะหเช้ือ yeast/mold โดยใช potato 
dextrose  agar (PDA) (ตามมาตรฐาน ISO 6887-1:1999) อายุการเก็บรักษา พิจารณาจากคุณภาพการบริโภค ทางประสาท
สัมผัส ดวย 9-points hedonic scales ตามวิธีการของ Bai et al. (2003) วิเคราะหคาความแปรปรวน (ANOVA) และคาเฉล่ีย
ความแปรปรวนดวยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ดวยโปรแกรม SAS  

 
ผลและวิจารณ 

ผลมะพราวน้ําหอมท่ีอายุการเก็บรักษาท่ีหนึ่งเดือน ทุกส่ิงทดลองยังมีคุณภาพดี การวิเคราะหน้ํามะพราวมีปริมาณ
กรด (ascorbic acid) ปริมาณนํ้าตาล วิตามิน C ปริมาณกรดที่ไทเทรตได pH และความขุนของน้ําไมแตกตางกัน และไมพบ
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย,ยีสตและเช้ือรา เม่ือทําการเก็บรักษาครบ 2 เดือน พบวา การทํา BPT ที่อุณหภูมิ 60 และ 80 
C ทุกระยะเวลา BPT เกิดเชื้อราท่ีผิวผลและมีอาการเนาที่กนผล แตไมพบการเกิดเชื้อราท่ีอุณหภูมิ 100 C ทุกระยะเวลาการทํา 
BPT มีคาคะแนนความชอบสูงกวา control (Table 1) และเปนที่ตองการของตลาดโดยเฉพาะอเมริกาและแคนาดา ปริมาณ
แบคทีเรียทั้งหมดเกินคามาตรฐานการสงออกและกระทรวงสาธารณสุข ปริมาณกรด ascorbic ลดลงอยางชาๆ แตไมแตกตาง
กัน กรด ascorbic มักเส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว ภายใตสภาพท่ีอุณหภูมิสูง การแปรสภาพผลิตผล ปรุงอาหาร หรือสภาพที่มี
แสง (Lee และ Kader, 200)  ไมปรากฏการเขาทําลายและการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียทุกส่ิงทดลอง สวนปริมาณยีสต/รา
ไมพบในมะพราวที่ผานการทํา BPT ขณะที่ผลมะพราวที่ไมผานการทํา BPT ปริมาณยีสต/รายังอยูในเกณฑมาตรฐาน ที่เปน
เชนนี้อาจเนื่องมาจากการทํา BPT มีสวนไปชวยลดปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ผิวผลมะพราวน้ําหอม Brek (2009) รายงานวาการ
ทํา BPT สามารถทําลายและลดจํานวนเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนอยูบริเวณผิวนอกของวัตถุดิบ ชวยใหการฆาเช้ือดวยความรอน
และขณะเดียว-กันการหุมดวยฟลม PVC เปนการสรางสภาพบรรยากาศดัดแปลงใหกับผลมะพราวน้ําหอม ในสภาพดังกลาวมี
สวนชวยลดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย (Ashbell et al., 1988) มะพราวเนื้อ 1.5 และ 2 ชั้นที่ผานการทํา BPT มีพีเอชสูง
กวามะพราวที่ไมทํา BPT มีพีเอชใกลเคียงกับมะพราวเร่ิมตนทําการทดลอง แสดงใหเห็นวาการทํา BPT มีสวนชวยในการชะลอ
การพัฒนาและเปล่ียนแปลงผลมะพราวน้ําหอมสดใหชาลง ปริมาณนํ้าตาลทั้งสามชนิดขางตนไมแตกตางกัน แตมะพราวอายุ 
1.5 ชั้นเนื้อมีปริมาณนํ้าตาลฟรักโทสและกลูโคสมากกวามะพราวอายุ 2 ชั้นเนื้อ สวนปริมาณกลูโคสไมแตกตางกัน ความขุน
ของน้ํา (turbidity) ไมแตกตางจากมะพราวที่ไมผานการทํา BPT อายุชั้นเนื้อ 1.5 และ 2 ชั้นเนื้อมีความขุนมากกวาอายุ 1 ชั้น
เนื้อ Jackson et al. (2004) รายงานวาในมะพราวออนพันธุตนเต้ียผลสีเขียวความขุนของนํ้ามะพราวเพิ่มขึ้นตามอายุของผล
มะพราว (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 

เม่ือครบหนึ่งเดือนน้ํามะพราวทุกส่ิงทดลองมีกล่ินหอมและรสหวาน เนื้อยังสามารถบริโภคไดทุกส่ิงทดลอง ผลมีสีขาว
นวลและไมพบเช้ือโรคและอาการเนาที่ขั้วผล เม่ือครบ 2 เดือน มะพราวน้ําหอมทุกอายุชั้นเนื้อที่ผานการ BPT ดวยไอน้ํารอน 60 
และ 80 C ทุกระยะเวลา เกิดเชื้อโรคที่ผิวผลและมีอาการเนาที่ขั้วผล สวนที่อุณหภูมิ 100 C ทุกระยะเวลามะพราวอายุหนึ่งชั้น
เนื้อเนาที่ขั้วผล มะพราวอายุเนื้อหนาสองชั้นมีคุณภาพดีที่สุด ยังมีกล่ินหอมและรสหวาน โดยปริมาณนํ้าตาลและวิตามิน C 
วิเคราะหดวยเคร่ือง HPLC ลดลง ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได pH และความขุนของนํ้าไมแตกตางกัน ปริมาณเช้ือจุลินทรีย,ยีสต
และเช้ือราท้ังหมด ไมเกินมาตรฐานการสงออก  
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