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ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสารเมแทบอไลต์ในน�้ำและเปลือก 
ของมะพร้าวน�้ำหอมควั่น

Change of metabolites in coconut water and mesocarp fiber  
of trimmed aromatic coconut 

เพ็ญนภา ศิริสลุง1, ปิยะพงษ์ สอนแก้ว1,2 และ วรภัทร ลัคนทินวงศ์1*

Pennapa Sirisalung1, Piyapong Sonkaew1,2 and Vorapat Luckanatinvong1* 

บทคัดย่อ: ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสารเมแทบอไลต์ในน�้ำและเปลือก mesocarp ที่บริเวณต่างๆ ของมะพร้าวน�้ำหอม
ควัน่ เพือ่ใช้เป็นแนวทางในการใช้เป็นตวัชีว้ดัคณุภาพน�ำ้มะพร้าวจากภายนอกโดยไม่ต้องเปิดผล ท�ำการเกบ็รกัษามะพร้าว
น�ำ้หอมควัน่ทีอ่ณุหภมูิ 2±1 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ์ ร้อยละ 90 เป็นเวลา 2 เดอืน ศกึษาการเปลีย่นแปลงปรมิาณ
ของแข็งที่ละลายได้ในน�้ำ ความเป็นกรด-ด่าง ความขุ่นของน�้ำมะพร้าว การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก mesocarp ความชอบ
ด้านประสาทสัมผัส ด้านกลิ่นและรสชาติ รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงสารเมแทบอไลต์ในน�ำ้และเส้นใยของมะพร้าวน�้ำหอม 
โดยเทคนิคการวิเคราะห์สารระเหยแก๊สโครมาโตกราฟี-แมสสเปคโตเมร ี (SPME-GCMS) และท�ำการเทียบหาชนิดสาร
จากฐานข้อมูล Wiley7 และ NIST08 จากการศึกษาพบว่าเมื่อเก็บรักษาครบ 2 เดือน น�้ำมะพร้าวมีค่าความเป็นกรด-ด่าง
และความขุน่เพิม่ขึน้ ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ในน�ำ้และความชอบด้านกลิน่และรสชาตลิดลง สารเมแทบอไลต์ทีส่�ำคญั
ที่พบในน�้ำมะพร้าว เช่น แอลกอฮอล์ และกรดไขมันมีปริมาณเพิ่มขึ้น ขณะที่ mesocarp ของมะพร้าว พบว่ามีปริมาณ
แอลกอฮอล์เพิ่มขึ้น แต่ไม่พบกรดไขมัน 
ค�ำส�ำคัญ: เมแทบอไลต์, มะพร้าวน�้ำหอม, แอลกอฮอล์, กรดไขมัน

ABSTRACT: This study was to determine the change on metabolites of water and mesocarp of trimmed aromatic 
coconut. The result of this study can be use to indicate on quality of trimmed aromatic coconut without open the 
fruit. The trimmed aromatic coconuts were kept in 2±1°C and 90 %RH for 2 months. The total soluble solid content 
(TSS), pH and turbidity of coconut water were determined and changing of color on mesocarp, sensory evaluations 
and metabolites of water and mesocarp were also investigated by SPME-GCMS technique. The volatile compounds 
in water and mesocarp of aromatic coconut were determined by GCMS library (Wiley7 and NIST08). At 2 months, 
the results showed that pH and turbidity in the water increased but TSS and sensory evaluation decreased as shelf-life 
increasing. The most importance metabolite of aromatic coconut compounds were found both in water and mesocarp. 
In the water, alcohol and fatty acid were found at 2 months of storage. In the mesocarp of coconut, alcohol was found 
but cannot found the fatty acid.
Keywords: metabolite, aromatic coconut, alcohol, fatty acid
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บทน�ำ

	 มะพร้าวน�้ำหอม เป็นพืชที่มีศักยภาพในการส่ง

ออกที่ส�ำคัญอย่างหนึ่งของประเทศไทย เนื่องจาก

เอกลักษณ์ในเรื่องของความหอมและรสชาติ แหล่ง

ปลูกที่ส�ำคัญอยู่ในพื้นที่จังหวัดนครปฐม สมุทรสาคร 

และราชบรุ ีความนยิมบรโิภคจากต่างประเทศ ท�ำให้มี

การส่งออกผลสดในรูปแบบต่างๆ รูปแบบที่นิยม คือ 

รูปแบบมะพร้าวควั่น เนื่องจากมีเปลือก (mesocarp) 

เหลือมากกว่ารูปทรงอื่น จึงท�ำให้สามารถขนส่งได้ใน

ระยะทางไกลๆ โดยสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 

องศาเซลเซยีส เป็นเวลากว่า 60 วนั (DCTFresh, 2012; 

วรภทัร และคณะ, 2554) ระหว่างการขนส่งรวมถงึการ

วางจ�ำหน่าย คุณภาพภายในของน�้ำมะพร้าวจะมีการ

เปลีย่นแปลงตลอดเวลา อาจจะเกดิกลิน่ทีเ่ปลีย่นแปลง 

รวมถึงคุณภาพด้อยลง ซึ่งการสังเกตจากภายนอก

ท�ำได้ยาก ปัจจบุนัเทคโนโลยฉีลาด (Intelligent pack-

aging) มีบทบาทส�ำคัญต่อห่วงโซ่อุปทานและการวาง

จ�ำหน่าย โดยการติดตัวชี้วัดบนผลผลิตและภาชนะ

บรรจุ ช่วยให้ผู้บริโภคทราบถึงคุณภาพของผลผลิต

ภายในโดยทีไ่ม่ต้องท�ำลายตวัอย่าง เพือ่บ่งชีแ้ละตดิตาม

คุณภาพของสินค้าได้ การผลิตตัวชี้วัดนี้ ความถูกต้อง

แม่นย�ำของตวัชีว้ดัจะมคีวามจ�ำเพาะเจาะจง โดยตวัชี้

วดัทีม่คีวามแม่นย�ำจะเกดิจากกระบวนการทีส่�ำคญัคอื 

การศึกษาสารเมแทบอไลต์ (metabolite) ที่มีความ

สมัพนัธ์กบัคณุภาพของผลติผลทีเ่กดิขึน้ ซึง่จะสามารถ

ใช้สารเมแทบอไลต์เป ็นตัวชี้วัดและติดตามการ

เปลีย่นแปลงคณุภาพของผลติผลได้ โดยไม่ต้องท�ำลาย

ตัวอย่าง ซึ่งมะพร้าวอ่อนที่มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น

จะมกีารย่อยสลายไขมนัเพิม่มากขึน้และมแีนวโน้มว่า

มกีารพบสารระเหยให้กลิน่บางชนดิเพิม่มากขึน้ ส่งผล

ให้น�้ำมะพร้าวมีค่าเพอร์ออกไซด์ (peroxide value) 

เพิ่มมากขึ้น ซึ่งเป็นตัวชี้วัดว่ามะพร้าวมีแนวโน้มของ

การเกดิกลิน่หนืขึน้ระหว่างการเกบ็รกัษา (อนรรฆ และ

คณะ, 2555)

	 การทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงด้านคุณภาพและสารระเหยที่เกิดขึ้นทั้ง

ในน�้ำและบริเวณเปลือก mesocarp เพื่อศึกษาความ

เป็นไปได้ในการใช้เป็นสารเมแทบอไลต์ในการผลติตวั

ชี้วัดเพื่อติดตามคุณภาพของน�้ำมะพร้าวภายในผล

โดยที่ไม่ต้องท�ำการเปิดผล

วิธีการศึกษา

	 ผลมะพร้าวน�้ำหอมจั่นเดียวกัน อายุ 7 เดือนหลัง

ดอกบาน ควัน่ผลแช่ในสารละลาย Na
2
S

2
O

5
 ความเข้ม

ข้นร้อยละ 0.9 โดยน�้ำหนักต่อปริมาตร นาน 3-5 นาที 

หุ้มผลด้วยฟิล์ม PVC เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2±1 องศา

เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ ร้อยละ 90 วางแผนการ

ทดลองแบบ completely randomize design จ�ำนวน 

6 ซ�้ำๆ ละผล บันทึกผลก่อนการเก็บรักษาและเก็บ

รักษาเป็นเวลา 60 วัน วิเคราะห์ปริมาณกรดที่ไทเทรต

ได้ (tritratable acidity, TA) ปริมาณของแข็งที่ละลาย

น�้ำได้ (total soluble solids, TSS) ตามวิธีการของ 

AOAC (2000) ค่าความเป็นกรด-ด่างของน�้ำมะพร้าว 

ด้วย pH meter ความขุ่นน�้ำ ตามวิธีการของ Campos 

et al. (1996) การเปลี่ยนสีของ mesocarp ตาม

มาตรฐานของ CIE L* a* b* ค�ำนวณ Chroma Cและ 

hue angle ประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสของ

น�้ำมะพร้าว ด้วย 9-points hedonic scales ดัดแปลง

วิธีการของ Bai et al. (2003) วิเคราะห์ค่าความ

แปรปรวน (ANOVA) และความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 

ด้วย Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

ด้วยโปรแกรม SAS 9.0

	 ศึกษาองค์ประกอบของสารที่ท�ำให้เกิดกลิ่นของ

มะพร้าวน�้ำหอม โดยใช้น�้ำมะพร้าว และ เปลือก 

mesocarp ของผลมะพร้าวด้านข้างซ้าย (S1) ขวา (S2) 

และบริเวณขั้วผลมะพร้าว (E) ท�ำการวิเคราะห์สาร

ระเหยโดยเทคนิคแก๊สโครมาโตกราฟี-แมสสเปคโตเมรี 

(SPME-GCMS) ด้วยเครื่อง GCMS ยี่ห้อ shimadzu 

รุ่น GC 2010 ใช้ไฟเบอร์ชนิด (DVB/CAR/PDMS) 

50/30 µm ท�ำการพสิจูน์เอกลกัษณ์ชนดิสารระเหย จาก

ฐานข้อมูล Wiley7 และ NIST08 ใช้ column HP-5MS 

อุณหภูมิ Injector 220 องศาเซลเซียส อุณหภูมิ 	

column 50-200 องศาเซลเซียส
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ผลและวิจารณ์ผลการศึกษา

	 คณุภาพของน�ำ้มะพร้าวน�ำ้หอมทีม่กีารเกบ็รกัษา
ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 เดือน พบว่า
คุณภาพของน�้ำมีการเปลี่ยนแปลง โดยปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ในน�้ำ  ค่ากรดที่ไทเทรตได้ของน�้ำ
มะพร้าว ความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง และค่าความ
อิม่ตวัของสลีดลง (p<0.01) แต่มค่ีาความเป็นกรด-ด่าง
ของน�ำ้ ความขุน่ของน�ำ้เพิม่ขึน้ ขณะทีค่่าคะแนนความ
ชอบด้านประสาทสัมผัสด้านกลิ่นและรสชาติ พบว่า
ความชอบด้านกลิ่นไม่แตกต่างกัน ซึ่งพบว่าการ
ทดสอบความชอบด้านกลิน่เบือ้งต้นให้ค่าต�ำ่กว่า 5 เลก็
น้อย อาจจะเนือ่งมาจากมะพร้าวทีท่ดสอบมคีวามหอม
ไม่ชัดเจน จึงท�ำให้การประเมินค่าความชอบด้านกลิ่น
มค่ีาน้อย ส่วนความชอบด้านรสชาตขิองน�้ำมะพร้าว มี
แนวโน้มลดลง (p<0.01) สอดคล้องกันกับ Haseena 
et al. (2010) รายงานว่ามะพร้าวอ่อนอายุ 7-8 เดือนที่
เก็บรักษาที่ 13 ºC  จะมี pH และน�้ำมีความขุ่นเพิ่มขึ้น
ตามอายกุารเกบ็รกัษาและจะมคีณุภาพความชอบด้าน
ประสาทสัมผัสลดลงตามอายุการเก็บรักษา
	 สารที่ระเหยได้ที่ศึกษาในน�้ำและเปลือก meso-
carp ของมะพร้าวน�้ำหอม ต�ำแหน่งด้านข้างของผล
มะพร้าวน�้ำหอมควั่น (S1,S2) ต�ำแหน่งบริเวณตาของ
ผล (E) และน�ำ้มะพร้าวน�ำ้หอม (w) เปรยีบเทยีบค่าเริม่
ต้นและอายกุารเกบ็รกัษาที ่2ºC เป็นเวลา  2 เดอืน พบ
ว่า สารเมแทบอไลต์ที่ส�ำคัญที่พบในน�้ำมะพร้าว เช่น 

แอลกอฮอล์ แอลดีไฮด์ และกรดไขมันมีปริมาณเพิ่ม
ขึ้น เช่น dodecadoic acid หรือ lauric acid (C12:0) 
ซึง่เป็นกรดไขมนัหลกัทีพ่บในน�ำ้มนัมะพร้าว ขณะทีใ่น 
mesocarp ของมะพร้าว พบว่ามีปริมาณแอลกอฮอล์
และแอลดีไฮด์เพิ่มขึ้น แต่ไม่พบกรดไขมัน นอกจากนี้
พบว่ามีชนิดของสารระเหยอื่นๆ เพิ่มมากขึ้นตามอายุ
การเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น อีกทั้งปริมาณแอลกอฮอล์	
มีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้น โดยพบว่าน�้ำมะพร้าวและ 
mesocarp บริเวณตา มีปริมาณแอลกอฮอล์ใกล้เคียง
กันแต่ไม่พบที่ mesocarp ด้านข้าง และพบว่าเมื่อ
มีอายุการเก็บรักษาที่ เพิ่มขึ้นถึง 60 วัน พบว ่า
แอลกอฮอล์ในน�้ำและบริเวณตาเพิ่มขึ้น และพบใน
บรเิวณ mesocarp ด้านข้างผล รวมถงึสารให้กลิน่ด้าน
อื่นๆ เช่น กลุ่มของแอลดีไฮด์และคีโตน สอดคล้องกัน 
อนรรฆ และคณะ (2555) รายงานว่า มะพร้าวอ่อนที่
มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นจะมีการย่อยสลายไขมัน
เพิม่มากขึน้และพบสารระเหยให้กลิน่บางชนดิเพิม่มาก
ขึ้น เช่น heptanol, nonanal, nonanol และ octanol 
เป็นต้น และในน�้ำมะพร้าวจะมีค่าเพอร์ออกไซด์ (per-
oxide value) เพิม่มากขึน้ โดยค่าของเพอร์ออกไซด์จะ
บ่งบอกการเกิดกลิ่นเหม็นหืนขึ้นในน�้ำในระหว่างเก็บ
รกัษา ซึง่สารในกลุม่แอลอฮอล์ และแอลดไีฮด์ทีเ่กดิขึน้ 
เป็นสารที่ก่อให้เกิดกลิ่นเหม็นหืนในอาหาร ซึ่งสารใน
กลุม่เหล่านีเ้ป็นสารทตุยิภมูทิีเ่กดิจากการออกซเิดชัน่ข
องไขมัน (Gordon, 2001)

ผลและวิจารณ์ผลการศึกษา 
 คณุภาพของนํ �ามะพร้าวนํ �าหอมที�มีการเก็บรักษาที�อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 เดือน พบว่าคณุภาพ

ของนํ �ามีการเปลี�ยนแปลง โดยปริมาณของแข็งที�ละลายได้ในนํ �า ค่ากรดที�ไทเทรตได้ของนํ �ามะพร้าว ความสว่าง ค่าความ

เป็นสแีดง และค่าความอิ�มตวัของสีลดลง (p<0.01) แต่มีค่าความเป็นกรด-ด่างของนํ �า ความขุ่นของนํ �าเพิ�มขึ �น ขณะที�ค่า

คะแนนความชอบด้านประสาทสมัผัสด้านกลิ�นและรสชาติ พบว่าความชอบด้านกลิ�นไม่แตกต่างกนั ซึ�งพบว่าการทดสอบ

ความชอบด้านกลิ�นเบื �องต้นให้ค่าตํ�ากว่า 5 เลก็น้อย อาจจะเนื�องมาจากมะพร้าวที�ทดสอบมีความหอมไม่ชดัเจน จงึทําให้

การประเมินค่าความชอบด้านกลิ�นมีค่าน้อย สว่นความชอบด้านรสชาติของนํ �ามะพร้าว มีแนวโน้มลดลง (p<0.01) 
สอดคล้องกนักบั Haseena et al. (2010) รายงานว่ามะพร้าวอ่อนอาย ุ7-8 เดือนที�เก็บรักษาที� 13 ºC  จะมี pH และนํ �ามี

ความขุ่นเพิ�มขึ �นตามอายกุารเก็บรักษาและจะมีคณุภาพความชอบด้านประสาทสมัผสัลดลงตามอายุการเก็บรักษา 

 สารที�ระเหยได้ที�ศกึษาในนํ �าและเปลอืก mesocarp ของมะพร้าวนํ �าหอม ตําแหน่งด้านข้างของผลมะพร้าว

นํ �าหอมควั�น (S1,S2) ตําแหน่งบริเวณตาของผล (E) และนํ �ามะพร้าวนํ �าหอม (w) เปรียบเทียบค่าเริ�มต้นและอายุการเก็บ

รักษาที� 2ºC เป็นเวลา  2 เดือน พบว่า สารเมแทบอไลต์ที�สาํคัญที�พบในนํ �ามะพร้าว เช่น แอลกอฮอล์ แอลดีไฮด์ และกรด

ไขมนัมีปริมาณเพิ�มขึ �น เช่น dodecadoic acid หรือ lauric acid (C12:0) ซึ�งเป็นกรดไขมนัหลกัที�พบในนํ �ามนัมะพร้าว 

ขณะที�ใน mesocarp ของมะพร้าว พบว่ามีปริมาณแอลกอฮอล์และแอลดีไฮด์เพิ�มขึ �น แต่ไม่พบกรดไขมนั นอกจากนี �พบว่า

มีชนิดของสารระเหยอื�นๆ เพิ�มมากขึ �นตามอายกุารเก็บรักษาที�เพิ�มขึ �น อีกทั �งปริมาณ แอลกอฮอล์มีการเปลี�ยนแปลง

เกิดขึ �น โดยพบว่านํ �ามะพร้าวและ mesocarp บริเวณตา มีปริมาณแอลกอฮอล์ใกล้เคียงกนัแต่ไม่พบที� mesocarp 

ด้านข้าง และพบว่าเมื�อมีอายกุารเก็บรักษาที�เพิ�มขึ �นถงึ 60 วนั พบว่าแอลกอฮอล์ในนํ �าและบริเวณตาเพิ�มขึ �น และพบใน

บริเวณ mesocarp ด้านข้างผล รวมถึงสารให้กลิ�นด้านอื�นๆ เช่น กลุม่ของแอลดีไฮด์และคีโตน สอดคล้องกนั อนรรฆ และ

คณะ (2555) รายงานว่า มะพร้าวอ่อนที�มีอายกุารเก็บรักษาเพิ�มขึ �นจะมีการย่อยสลายไขมนัเพิ�มมากขึ �นและพบสารระเหย

ให้กลิ�นบางชนิดเพิ�มมากขึ �น เช่น heptanol, nonanal, nonanol และ octanol เป็นต้น และในนํ �ามะพร้าวจะมีค่าเพอร์

ออกไซด์ (peroxide value) เพิ�มมากขึ �น โดยค่าของเพอร์ออกไซด์จะบ่งบอกการเกิดกลิ�นเหม็นหืนขึ �นในนํ �าในระหว่างเก็บ

รักษา ซึ�งสารในกลุม่แอลอฮอล์ และแอลดีไฮด์ที�เกิดขึ �น เป็นสารที�ก่อให้เกิดกลิ�นเหม็นหืนในอาหาร ซึ�งสารในกลุ่มเหลา่นี �

เป็นสารทุติยภูมิที�เกิดจากการออกซิเดชั�นของไขมนั (Gordon, 2001) 

 

Table 1 TSS, pH, Turbidity, TA, aroma and taste of aromatic trimmed coconut water 

 

Table 2 CIE L*, a*, b*, Chroma C* and hue angle of aromatic trimmed coconut water 
 
 
 
 
 

Treatment TSS (ºbrix) pH Turbidity(OD610nm) TA (%) Aroma (score) Taste (score) 

Initial time 7.52±0.17  4.41±0.26  12.08±2.43  0.10±0.02   4.78± 0.72  5.30±1.17  

2 months  6.80±0.35  6.01±0.17  24.73±5.24  0.06± 0.01  4.00± 0.94  3.46±0.62  

t-test ** ** ** ** ns ** 

C.V. (%) 3.89 4.19 22.33 15.14 19.14 21.30 

Treatment L* a* b* Chroma C* Hue angle 

Initial time 85.42±1.09   1.27±0.17  15.08± 1.56  15.14±1.56  85.20±0.58  

2 months 81.92±0.92  3.32±0.61  16.93±1.73  17.25±1.78  78.98±1.48  

t-test ** ** ns ns ** 

C.V. (%) 1.21 19.65 10.29 10.35 1.37 
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Table 3  Identification of volatile compounds by SPME-GCMS in coconut water and mesocarp of aromatic 

trimmed coconut  

S1, S2 = site area of trimmed coconut fruit, E = Eye of trimmed coconut fruit,  

Water = coconut water, nd = not detect 

 
สรุป 

 จากการศึกษาพบว่าการเก็บรักษามะพร้าวนํ �าหอมควั�นหุ้มด้วยฟิล์ม PVC ที�อณุหภูมิ 2±1 องศาเซลเซียส 

ความชื �นสมัพทัธ์ ร้อยละ 90 เป็นเวลา 2 เดือน มีคณุภาพของนํ �าที�เปลี�ยนแปลงในด้านรสชาติที�เปลี�ยนแปลงไป สมัพนัธ์กนั

กบัแอลกอฮอล์ ที�เพิ�มขึ �นทั �งในนํ �าและ mesocarp มะพร้าวอ่อนควั�น เมแทบอไลต์ที�เกิดขึ �นอาจจะสามารถใช้ออกแบบ

ตวัชี �วดัเพื�อการตรวจสอบคณุภาพนํ �ามะพร้าวได้ในอนาคต 

 
คําขอบคุณ 

RT(min) Compound name 

Average GC peak area (107 arbitrary unit, n=3) 

Initial time  2 months  

S1 S2 E w  S1 S2 E w 

1.99 acetalhehyde nd nd 1.56 nd  nd nd nd nd 

2.11 ethanol  nd nd 1.26 1.11  1.59 1.88 2.30 2.48 

2.45 2-Pentanone nd nd nd 8.43  nd nd nd nd 

2.51 2-Isononenal nd nd nd nd  nd nd 1.36 nd 

2.65 1-propanol, 2-methyl- nd nd nd nd  nd 1.25 nd nd 

2.84 butanal, 3-methyl- nd nd nd nd  nd 7.03 1.41 nd 

2.91 butanal, 2-methyl- nd nd 1.51 nd  nd nd 5.59 nd 

3.32 2-butanone, 3-hydroxy- nd nd nd nd  nd 1.99 2.02 1.69 

3.55 1-butanol, 3-methyl- nd nd nd 6.26  3.10 3.62 3.41 3.03 

4.50 hexanal  nd nd nd nd  nd 0.02 nd nd 

5.76 1-hexanol  0.52 0.02 0.01 0.02  0.10 0.06 0.02 0.10 

9.04 octanal nd 0.01 nd nd  0.02 0.01 0.01 0.02 

9.72 1-hexanol, 2-ethyl- 0.52 0.02 0.01 0.02  0.09 0.06 0.06 0.02 

11.46 2-nonanone 0.02 0.01 nd nd  nd nd nd 0.01 

11.62 benzoic acid nd nd nd 0.08  nd nd nd nd 

11.76 linalool nd nd nd nd  0.04 0.05 0.03 0.02 

11.89 nonanal 0.08 0.07 0.04 0.02  0.20 0.08 0.05 0.04 

13.48 2-nonenal nd nd nd nd  0.07 0.07 0.03 nd 

13.63 octanoic acid nd nd nd 0.02  nd nd nd nd 

13.90 cyclohexanol, 5-methyl-2- 0.02 0.01 nd 0.01  0.04 0.04 0.02 0.01 

14.42 2-decanone nd nd nd nd  nd nd nd 0.01 

14.77 decanal 0.05 0.03 0.02 0.01  0.07 0.06 0.04 0.02 

19.97 tetradecanal 0.10 nd nd nd  nd 0.02 nd nd 

20.23 dodecanal  0.01 nd 0.01 nd  0.02 0.01 0.01 nd 

20.24 tridecanal nd nd nd nd  0.01 nd nd nd 

21.86 1-dodecanol 0.06 0.05 0.08 0.02  0.14 0.24 0.04 nd 

22.81 phenol, 2,4-bis(1,1-dimethylethyl) nd nd nd 0.02  nd nd nd 0.01 

22.92 phenol, 2,6-bis(1,1-dimethylethyl)-4-methyl- nd nd nd 0.02  0.10 0.08 0.07 0.13 

24.73 dodecanoic acid nd nd nd nd  nd nd 0.01 0.03 

31.47 n-hexadecanoic acid   0.15 nd nd nd  nd nd nd nd 

32.61 1,2-benzenedicarboxylic acid nd nd nd nd  nd 0.05 0.02 nd 
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สรุป

	 จากการศึกษาพบว่าการเก็บรักษามะพร้าว

น�้ำหอมควั่นหุ้มด้วยฟิล์ม PVC ที่อุณหภูมิ 2±1 องศา

เซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ์ ร้อยละ 90 เป็นเวลา 2 เดอืน 

มีคุณภาพของน�้ำที่ เปลี่ยนแปลงในด้านรสชาติที่

เปลี่ยนแปลงไป สัมพันธ์กันกับแอลกอฮอล์ ที่เพิ่มขึ้น

ทั้งในน�้ำและ mesocarp มะพร้าวอ่อนควั่น เมแทบ

อไลต์ที่เกิดขึ้นอาจจะสามารถใช้ออกแบบตัวชี้วัดเพื่อ

การตรวจสอบคุณภาพน�้ำมะพร้าวได้ในอนาคต

.



98 แก่นเกษตร 42 ฉบับพิเศษ 3 : (2557).

ค�ำขอบคุณ

	 ขอขอบคุณศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์ คณะ

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ 

ศนูย์รงัสติ ทีเ่อือ้เฟ้ือเครือ่งมอื GC-MS โครงการนีไ้ด้รบั

ทุนสนับสนุนจากโครงการส ่ง เสริมการวิจัยใน

อุดมศึกษาและการพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ

ของส�ำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา

เอกสารอ้างอิง

วรภัทร ลัคนทินวงศ์ ปิยะพงษ์ สอนแก้ว และจริงแท้ ศิริพาณิช. 
2554. คณุภาพมะพร้าวน�ำ้หอมทีผ่่านการ blanching เพือ่
การส่งออก. ว.วิทย.กษ. 42:3 (พิเศษ): 181-184.

อนรรฆ พรรคเจริญ เกรียงไกร มีถาวร และกิรนันท์ เหมาะ
ประมาณ. 2555. การเกิดและการป้องกันการแตกและ
กลิ่นผิดปกติในมะพร้าวน�้ำหอมระหว่างการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิต�่ำ. รายงานการวิจัย ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยี
หลังการเก็บเกี่ยว. 

AOAC. 2000. Official Methods of AOAC International.  
17th ed. MD, USA, Association of Official Analytical 
Chemists Inc., USA.

Bai, J., R. A. Saftner and A. E. Watada. 2003. Characteristics 
of fresh-cut honeydew (Cucumis xmelo L.) available 
to processsors in winter and summer and its quality 
maintenance by modified atmosphere packaging. 
Postharvest Biol. Techol. 28(3): 349-359.

Campos, C. F., P. E. A. Souza, J. V. Coelho and M. B. A. 
Gloria. 1996. Chemical composition, enzyme  
activity and effect of enzyme inactivation of flavor 
quality of green coconut water. J. Food Process. 
Pres. 20(6): 487–500.

DCTFresh. 2012. Thailand young coconut. Availabel: 
http://www.dctfresh.com/customize-YoungCoconut- 
73936-2.html. Accessed April, 29, 2014.

Gordon, M. 2001. The development of oxidative rancidity 
in foods, pp. 7-21. In J. Pokony, N. Yanishlieva and 
M. Gordon, eds.. Antioxidants in food. Woodhead 
publishing Ltd, Cambridge.

Haseena, M., K.V. Kasturi, and S. Padmanabhan. 2010. 
Post-harvest quality and shelf-life of tender coconut. 
J. Food Sci. Technol. 47(6): 686-689.


