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Abstract 

Freshness indicator as TUFreshness for trimmed aromatic coconut for export was investigated. 
TUFreshness code of 01, 03, 05, 07 and 09, respectively, consisted of chroma indicator solutions which were 
tested in the fruits. The color of chroma indicator illustrated changing of color from green-, yellow- (good quality), 
orange- and red (inedible). The trimmed aromatic coconuts with beer-tank shape were soaked in 2% w/v sodium 
metabisulfite (sms) for 5 minutes. The TUFreshness labels were attached to 3 sites on mesocarp of the coconut 
fruit as stem end,(soft eye)  and two sites on middle of fruit. The coconut fruits were kept at 2ºC, 15ºC and room 
temperature for 7 days. The freshness and edible quality as pH, total soluble solids content, titratable acidity and 
sensory evaluations of coconut water were evaluated. The results showed that the color change of TUFreshness 
code of 01 related to the freshness and edible quality based on chemical and sensory evaluation of coconut water 
while at 2ºC and 15ºC the color was changed from green to bright green, and green to yellow respectively, 
furthermore and at room temperature, the color changed from green to orange.  
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บทคัดยอ 
การพัฒนาแถบบงชี้ความสดของมะพราวน้ําหอมควั่นเพื่อการสงออก โดยทดสอบการเปล่ียนแปลงสีของแถบบงชี้

TUFreshness รหัส 01, 03, 05, 07 และ 09 ซึ่งประกอบดวยสารละลายสี(indicator) ที่มีการเปล่ียนแปลงสีจากสีเขียว เหลือง 
(ยังมีคุณภาพการบริโภค) เปนสีสม และแดง(หมดคุณภาพการบริโภค)ตามลําดับ เม่ือทดสอบกับมะพราวน้ําหอมสดควั่นปอก
เปลือกเปนรูปทรงถังเบียรแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต รอยละ 2 เปนเวลา 5 นาที ติดแถบชี้วัด TUFreshness รหัส 
01, 03, 05, 07 และ 09 บนเสนใยมะพราว 3 จุด ไดแก บริเวณขั้ว (ตาออน) และดานขาง 2 จุด เก็บรักษาท่ี 2, 15 องศา
เซลเซียส และที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 7 วัน ทดสอบการเปล่ียนแปลงสี (CIE L*a*b*) ของแถบช้ีวัดจุดตางๆ เปรียบเทียบกับคา
ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายในน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส พบวา TUFreshness รหัส 01 มีการเปล่ียนแปลงสีสอดคลองกับการเปล่ียนแปลงคุณภาพการบริโภค การเก็บรักษาท่ี 2 
องศาเซลเซียส TUFreshness 01 มีการเปล่ียนแปลงสีจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวออน ขณะที่การเก็บรักษาท่ี 15 องศาเซลเซียส  
แถบสีเปล่ียนจากสีเขียวเขมเปนสีเหลืองและท่ีอุณหภูมิหองแถบสีเปล่ียนจากสีเขียวเขมเปนสีสม ตามลําดับ  
คําสําคัญ:  มะพราวน้ําหอม, ตัวช้ีวัดความสด, การเปล่ียนแปลงทางเคมีและประสาทสัมผัส 

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอมเปนพืชที่มีศักยภาพในการสงออกที่สําคัญไทย มีความหอมและรสชาติที่โดดเดนกวาประเทศอื่นๆ 
แหลงปลูกที่สําคัญอยูในพื้นที่จังหวัดนครปฐม สมุทรสาคร และราชบุรี (DCTFresh, 2012) ในระหวางการขนสงรวมถึงการวาง
จําหนาย คุณภาพภายในของนํ้ามะพราวจะมีการเปล่ียนแปลงตลอดเวลา อาจจะเกิดกล่ินที่เปล่ียนแปลง รวมถึงคุณภาพดอย
ลง ซึ่งการสังเกตจากภายนอกทําไดยาก เทคโนโลยีฉลาด (Intelligent packaging) ชวยใหผูบริโภคทราบถึงคุณภาพของผลิต
ภายในโดยที่ไมตองทําลายตัวอยาง บงชี้และติดตามคุณภาพของสินคาได โดยการติดตามการเปล่ียนของสารเมแทบอไลต 
(metabolite) ที่มีความสัมพันธกับคุณภาพการบริโภคของผลิตผล จากการศึกษาของ อนรรฆ และคณะ (2555) มะพราวออนที่
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มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นจะมีการยอยสลายไขมันเพิ่มมากขึ้นและมีแนวโนมวามีการพบสารระเหยใหกล่ินบางชนิดเพิ่มมาก
ขึ้น สงผลใหน้ํามะพราวมีคาเพอรออกไซด (peroxide value) เพิ่มมากขึ้นและสงผลใหเกิดความไมยอมรับในรสชาติของน้ํา
มะพราวได แถบบงชี้ความสด TUFresh ซึ่งพัฒนามามาจากงานวิจัย วรภัทรและอรรถวุทธิ์ (2549) สามารถบงชี้ความสดของ
ผักและผลไมไดหลายชนิด ซึ่งมะพราวเปนพืชหนึ่งที่การสังเกตคุณภาพน้ําจากภายนอกทําไดยาก หากไมทําลายตัวอยาง 
 การทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความเปนไปไดในการใชแถบบงชี้ความสด TUFresh เปนตัวช้ีวัดความสด
ของผลมะพราวนํ้าหอมควั่นโดยท่ีไมตองทําการเปดผลเพื่อพัฒนาเปนภาชนะบรรจุติดตามคุณภาพมะพราวน้ําหอมในการ
สงออกในตลาดสงออกตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเปลี่ยนแปลงแถบบงช้ีความสด TUFreshness กับคุณภาพมะพราวน้ําหอมในระหวางการเก็บรักษา 
ทดสอบการเปล่ียนแปลงสีของแถบบงชี้ความสด TUFreshness รหัส 01, 03, 05, 07 และ 09 ซึ่งประกอบดวย

สารละลายสี(indicator) ที่มีการเปล่ียนแปลงสีจากสีเขียว เหลือง (ยังมีคุณภาพการบริโภค) เปนสีสม และแดง(หมดคุณภาพ
การบริโภค)ตามลําดับ โดยใชมะพราวอายุ 6.5 เดือน จากจั่นเดียวกัน ทําการควั่นปอกเปลือกเปนรูปทรงถังเบียรแชใน
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต รอยละ 2 เปนเวลา 5 นาที ติดแถบชี้วัด TUFreshness รหัส 01, 03, 05, 07 และ 09 บนเสน
ใยมะพราว 3 จุด ไดแก บริเวณขั้ว (ตาออน) และดานขาง 2 จุด เก็บรักษาท่ี 2, 15 องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมิหอง เก็บรักษา
เปนเวลา 7 วัน ทําการตรวจสอบการเปล่ียนแปลงสีของแถบช้ีวัดและคุณภาพการบริโภคของน้ํามะพราวน้ําหอมในวันที่ 1,3,5 
และ 7 วัน  
 
2. การวัดคาการเปล่ียนแปลงแถบสีและวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และประสาทสัมผัส 

2.1 การเปล่ียนแปลงสีของแถบบงชี้ความสด ที่เปล่ียนแปลงไป ดวยเคร่ืองวัดสี Minolta CR 300 ดวยระบบ CIE 
L*a*b* และคํานวณคา chroma (C) และมุมฮิว (hue angle)  

2.2 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (total soluble solids, TSS) ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
2.3 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (Titratable acidity: TA) และรายงานเปนรอยละของกรดมาลิก (%malic acid) 
2.4 คาความเปนกรด-เบส (pH) ดวยเคร่ือง pH meter (Sartorius PB-10)  
2.5 ทดสอบความชอบในกล่ิน (Aroma) และรสชาติ (Taste) น้ํามะพราวของผูบริโภค โดยใชแบบทดสอบความชอบ 

แถบบงช้ีความสด TUFreshness 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
1. การเปลี่ยนแปลงแถบบงช้ีความสด TUFreshness กับคุณภาพมะพราวน้ําหอมในระหวางการเก็บรักษา 

จากการศึกษา ทดลองเบื้องตนในการเก็บรักษามะพราวน้ําหอมควั่นทรงถังเบียร โดยใชแถบบงชี้ความสด 
TUFreshness รหัส 01, 03, 05, 07 และ 09 ซึ่งประกอบดวยสารละลายสี(indicator) ทดลองติดบนผลมะพราวน้ําหอมใน
ตําแหนงตางๆ และทําการศึกษาดานคุณภาพเคมี และการประเมินความชอบดานประสาทสัมผัส พบวา TUFreshness รหัส 
01 และตําแหนงการติดของแถบบงชี้บริเวณตามะพราว มีการเปล่ียนแปลงสีไดสัมพันธกับการเปล่ียนแปลงทางดานเคมี และ
ความชอบดานประสาทสัมผัส มากที่สุด 
 
2. การวัดคาการเปล่ียนแปลงแถบสีและวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และประสาทสัมผัส 

เม่ือทําการติดแถบชี้วัด TUFreshness รหัส 01 บริเวณตามะพราวน้ําหอมควั่น และเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน พบวา 
การเปล่ียนแปลงสีของ TUFreshness รหัส 01 ที่ติดบนผลมะพราวและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2, 5 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง (RT) พบวา การเก็บรักษามะพราวที่อุณหภมิูที่สูงกวา ใหแนวโนมของการเปล่ียนแปลงสีแดง (a*) ของ 
TUFreshness รหัส 01 เพิ่มขึ้น รวมถึงการเก็บรักษาท่ี 15 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหองใหคาความอิ่มตัวของสี และมุมฮิว 
เปลียนแปลงไปมากกวาการเก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส (Figure 1) เม่ือพิจารณาคา TSS, %TA และคา pH พบวามีคาไม
แตกตางกัน แตมีแนวโนมของความชอบดานประสาทสัมผัสดานกล่ินและรสชาติลดลงเม่ือวันที่เก็บรักษาเพิ่มขึ้น (Figure 2) 
ทั้งนี้การเปล่ียนแปลงสีของ แถบชี้วัด TUFreshness ที่ติดบนผลมะพราวน้ําหอม อาจจะสามารถเกิดการเปล่ียนแปลงไดจาก
หลายสาเหตุ เชน กาซคารบอนไดออกไซดที่เกิดจากการหายใจของผลมะพราว สารเมแทบอไลตอื่นๆ เชน แอลกอฮอล แอลดี
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ไฮด และกรดไขมันมีปริมาณเพิ่มขึ้น ซึ่งสามารถพบไดหลายจากการเก็บรักษาที่นานขึ้น เชน dodecadoic acid และพบวามี
ชนิดของสารระเหยอื่นๆ เพิ่มมากขึ้นตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น โดย  Kuswandi et al. (2013) รายงานวา แอลกอฮอล 
แอลดีไฮด รวมถึงกรดอะซิติก ซึ่งเปนตัวช้ีวัดสภาพการหมักของการเก็บรักษาฝร่ัง สามารถเปล่ียนแปลงของแถบชี้วัดไดชัดเจน 
สอดคลองกัน อนรรฆ และคณะ (2555) รายงานวา มะพราวออนที่มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นจะมีการยอยสลายไขมันเพิ่มมาก
ขึ้นและพบสารระเหยใหกล่ินบางชนิดเพิ่มมากขึ้น เชน heptanol, nonanal, nonanol และ octanol เปนตน และในน้ํามะพราว
จะมีคาเพอรออกไซด (peroxide value) เพิ่มมากขึ้น โดยคาของเพอรออกไซดจะบงบอกการเกิดกล่ินเหม็นหืนขึ้นในน้ําใน
ระหวางเก็บรักษา ซึ่งสารในกลุมแอลอฮอล และแอลดีไฮดที่เกิดขึ้น เปนสารที่กอใหเกิดกล่ินเหม็นหืนในอาหาร ซึ่งสารในกลุม
เหลานี้เปนสารทุติยภูมิที่เกิดจากการออกซิเดช่ันของไขมัน (Gordon, 2001) 
 

 

 
Figure 1  L*(A), a*(B), Chroma C* (C) and hue angle (D) of TUFreshness code of 01 on aromatic trimmed coconut 

as storage at 2C, 15C and room temperature 
 
 
 

 
 

  
Figure 2  pH (A), TSS (B), aroma (C) and taste (D) of aromatic trimmed coconut water 
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สรุป 
แถบชี้วัด TUFreshness รหัส 01 สามารถบงชี้ความสดของมะพราวน้ําหอมคว่ันสําหรับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2, 

15 และ อุณหภูมิหองได ในการเก็บรักษามะพราวน้ําหอมเปนเวลา 7 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับการทดสอบความชอบทาง
ประสาทสัมผัสดานกล่ินและรสชาติ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยเคร่ืองมือวิทยาศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ศูนยรังสิต ที่
เอื้อเฟอเคร่ืองมือ GC-MS โครงการนี้ไดรับทุนสนบัสนุนจากโครงการสงเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและการพัฒนามหาวิทยาลัย
วิจัยแหงชาติของสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
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