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ผลของการเก็บรักษามะพราวนํ้าหอมท้ังทะลายท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาตางกันตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของนํ้ามะพราว (Cocos nuifera L.) เพื่อการบริโภค 
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Abstract 
Effects of temperatures of 5oC and 30oC for timing of 0, 4, 8, 12, 19, 26 and 33 days of aromatic coconut 

(Cocos nucifera L.) cluster storage on coconut water quality for consumption were studied. It was found that 
storage temperatures of 5oC and 30oC could keep coconuts for 33 and 19 days. Maximum overall satisfaction of 
coconut water was from coconuts kept at either temperature for timing of 4 days. When coconuts were kept for 
long timing, coconut water became opaque, yellowish and viscous. However, if it did not stink, Panelists accepted 
it for sensory test. According to chemical analysis, it was found that amounts of total sugar and titratable acid 
(equivalent to malic acid) corresponded to all taste satisfactions. Moreover, the temperature did not affect the 
amounts of total sugars and titratable acid, however, only the amount of total sugars became lower as coconuts 
were kept longer. 
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บทคดัยอ 

การศึกษาผลของการเก็บรักษามะพราวนํ้าหอมท้ังทะลายท่ีอุณหภูมิ 5 oC และ 30 oC ระยะเวลา 0 4 8 12 19 26 และ 
33 วัน ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้ามะพราวเพ่ือการบริโภค พบวาท่ี 5oC มีระยะเก็บรักษา 33 วัน และท่ี 30 oC ระยะ
เก็บรักษา 19 วัน ผูประเมินใหความพอใจโดยรวมสูงสุดท้ังสองอุณหภูมิท่ีระยะเก็บรักษา 4 วัน นอกจากน้ี นํ้ามะพราวเมื่อมี
ระยะเก็บรักษานานๆ แมปรากฏลักษณะ เหลือง ขุน หนืด แตถาไมมีกล่ินเหม็น ผูประเมินยงัสามารถยอมรับการบริโภค (ยอม
ชิม) ดานการวิเคราะหทางเคม ี พบวาปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดท่ีไตเตรทได (ในรูปของกรดมาลิก) สอดคลองตอความพอใจ
ดานตางๆ นอกจากน้ีพบวาอุณหภูมิไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดท่ีไตเตรทได อยางไรก็ตาม เฉพาะ
นํ้าตาลรวมเทาน้ันท่ีมีปริมาณลดลงเมื่อระยะเก็บรักษาผลมะพราวนานขึ้น 
คําสําคัญ: มะพราวนํ้าหอม ปริมาณนํ้าตาล กรดอินทรีย   

 
คํานํา 

มะพราวนํ้าหอมเปนผลไมเศรษฐกิจท่ีสําคัญของไทยชนิดหน่ึง ปลูกมากในพ้ืนท่ีภาคตะวันตก โดยเฉพาะจงัหวดั
สมุทรสงคราม สมุทรสาคร ราชบุรี และนครปฐม โดยมีสหรัฐอเมริกา ญ่ีปุน สิงคโปร ฮองกง ไตหวนั บรูไน และยุโรป เปนตลาด
สงออกท่ีสําคัญ องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติสงเสริมใหพัฒนานํ้ามะพราวเปนเคร่ืองดื่มชูกําลัง (วรรณภาและ
ปานศิริ, 2554) เพราะมีสารอาหารท่ีสําคัญตอรางกาย ไดแก แรธาตุ นํ้าตาล โปรตีน กรดอินทรีย ไขมัน และฮอรโมน เปนตน 
อยางไรกต็าม สารอาหารบางอยาง ไดแก ไขมัน นํ้าตาล กรดอินทรีย อาจมีการเปล่ียนแปลงปริมาณในระหวางการเก็บรักษา 
ซึ่งอาจมีผลตอรสชาติของนํ้ามะพราว ปจจัยหลักในการเก็บรักษามะพราวใหคงรสชาติท่ีดมีี 2 ประการดวยกัน คือ รูปแบบการ
เก็บรักษาและอุณหภูมิ การเก็บมะพราวท้ังทะลายท่ีอุณหภูมิ 25OC สามารถเก็บไดนานเกือบ 4 สัปดาห ขณะท่ีการเก็บรักษา
มะพราวโดยการปอกเปลือกแบบตางๆ ท่ีอุณหภูมิ 4OC สามารถเก็บรักษาไดนานราวๆ 3-4 สัปดาห และท่ีอุณหภูมิ 25OC เพียง
ราวๆ 1 สัปดาห เทาน้ัน  (นวลจนัทร, 2537) จากผลงานวจิัยท่ีผานมาอาจพอสรุปไดวา การเก็บรักษามะพราวท้ังทะลายมีขอดี
คือเก็บรักษาไดนานกวาแบบปอกเปลือก แตอยางไรก็ตาม อุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงน้ัน คือ 25OC น้ัน ไมใชอุณหภูมิ
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ในชวงอุณหภูมิหองประเทศไทย การศึกษาน้ีจึงสนใจการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้ามะพราวสําหรับการบริโภค เมื่อเก็บรักษา
มะพราวนํ้าหอมท้ังทะลายท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน โดยการทดลองท่ีอุณหภูมติ่ําเลือกใหใกลเคยีงกับผลงานวิจัยท่ีผาน
มา คือ 5OC และท่ีอุณหภูมิสูงเลือก 30OC ซึ่งเปนอุณหภูมิท่ีอยูในชวงอุณหภูมิหองประเทศไทย ประเมินคุณภาพนํ้ามะพราว
นํ้าหอมทางดานประสาทสัมผัสโดยผูชิม สังเกตลักษณะทางกายภาพของนํ้ามะพราวนํ้าหอม หาปริมาณนํ้าตาลและกรด
อินทรียในนํ้ามะพราว ซึ่งอาจทําใหทราบปจจัยดานอุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาผลมะพราวท่ีตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภค รวมถงึเปนขอมูลพ้ืนฐานเพ่ือการสงออกมะพราวนํ้าหอมตอไป 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การเก็บรักษามะพราวและการสุมผลมะพราว 
เก็บเกี่ยวมะพราวนํ้าหอมอายุ 6 เดือน จํานวน 6 ทะลาย จากสวนดําเนินสะดวก จังหวดัราชบุรี จํานวน 6 ทะลาย 

แบงออกเปน 2 กลุม กลุมละ 3 ทะลาย กลุมแรกเก็บรักษาท่ี 5oC เปนเวลา 33 วัน กลุมท่ีสองเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ 30oC เปน
เวลา 12 วัน เมื่อถงึวันท่ี 0 4 8 12 19 และ 33 วัน สุมมะพราวในแตละกลุม ทะลายละ 1 ผล มาวิเคราะหคุณภาพ  
2. ลักษณะทางกายภาพของมะพราวน้ําหอม  

บันทึกลักษณะของนํ้ามะพราว แลวจึงแบงเก็บใสขวดพลาสตกิ จาํนวน 5 ขวด ขวดละประมาณ 60 mL โดย 4 ขวด
เก็บไวในตูแชแข็งท่ี -20oC เพ่ือไวใชหาปริมาณนํ้าตาลและกรดอินทรียตอไป ทําการทดลอง 2 ซ้ํา  สวนอีก 1 ขวดท่ีเหลือ นําไป
ประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสและการยอมรับ 
3. การประเมินคุณภาพน้ํามะพราวน้ําหอมดานประสาทสัมผัสและการยอมรับ 

ผูประเมิน 5 ทาน ซึ่งผานการทดสอบประสาทสัมผัสรับรสและกล่ิน ชิมนํ้ามะพราว แลวใหคะแนนในหัวขอ กล่ินหอม 
(aroma) รสหวาน (sweetness) และความพอใจรวม (overall) ของนํ้ามะพราว มี 4 ระดับคือ 0 1 2 และ 3 คะแนน ซึ่งหมายถงึ 
ไมพอใจ พอใจนอย พอใจปานกลาง และพอใจมาก ตามลําดับ 
4. การวิเคราะหหาปริมาณน้ําตาลในน้ํามะพราว 

กรองตวัอยางนํ้ามะพราวผาน C18 Sep-Pak Cartridge แลวเจือจางลง 5 เทาดวย ultrapure water กรองผาน 0.45 
µm millipore filter อีกคร้ังกอนวิเคราะหหาปริมาณนํ้าตาลดวยเคร่ือง HPLC (Water 600 Autosample, Sugar Pak I 
Column, refractive index detector) ใชนํ้าเปนวัฏภาคเคล่ือนท่ีอัตราไหล 0.5 mL⋅min-1 อุณหภูมิคอลัมน 85OC 
5. การวิเคราะหหาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดในมะพราวน้ําหอม (AOAC, 2000) 

ไตเตรทตัวอยางนํ้ามะพราวดวยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดซึง่ผานการเทียบมาตรฐานแลวโดยใชฟนอลฟทาลีน
เปนอินดิเคเตอร คาํนวณหาปริมาณของกรดท่ีไตเตรทไดในรูปกรดมาลิก 
6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

นําขอมูลปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดอินทรีย มาวิเคราะหความแปรปรวน โดยทดสอบคาเฉล่ียของกลุมประชากร (F-
test) เปรียบเทียบความแตกตางระหวางกลุมโดยใชความแตกตางอยางมีนัยสําคัญนอยสุด (Least Significant Difference, 
LSD) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.01 
 

ผล 
1. ระดับความพอใจในรสชาติและลักษณะทางกายภาพของน้ํามะพราว  

ความพอใจกล่ินหอมของนํ้ามะพราวจากผลมะพราวเก็บรักษาท่ี 5 และท่ี 30oC มีแนวโนมของระดับความพอใจไป
ในทางเดยีวกัน คือ ระยะเกบ็รักษา 0 วัน ใหระดับความพอใจนอยถึงปานกลาง แลวเพ่ิมเปนระดบัความพอใจปานกลางถึงมาก
ในชวงระยะเก็บรักษา 4 ถึง 8 วัน จากน้ันระดับความพอใจลดลงตามระยะเก็บรักษาท่ีมากขึ้น ซึง่สําหรับการเก็บรักษาท่ี 5OC 
ระดับความพอใจลดลงเปนไมพอใจเมื่อถงึระยะเก็บรักษา 33 วัน ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ี 30OC เมื่อระยะเก็บรักษา 19 วันขึ้นไป 
นํ้ามะพราวมกีล่ินเหม็น ผูประเมนิปฏิเสธการชิม จงึทําใหไมมีผลการประเมินความพอใจอ่ืนๆ ดวย ดานความใจรสหวานและ
ความพอใจรวมมีแนวโนมระดับความพอใจไปในทางเดียวกับความพอใจกล่ินหอม โดยการเก็บรักษาท่ี 5OC สามารถคงความ
พอใจความหวานใหอยูในระดับปานกลางถึงพอใจมากถึงระยะเก็บรักษา 19 วัน (Table 1) 
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Table 1  Taste satisfaction of coconut water of coconut kept at 5 and 30oC in different timing. 
 

 
Storage Timing (Day) 

0 4 8 12 19 26 33 

aroma 
5oC 1.8 2.2 2.2 1.6 1.2 0.4 0 
30oC 1.6 2.6 2.2 1.6 N/A N/A N/A 

sweetness 
5oC 2 2.6 3 2.8 3 1.2 0.6 
30oC 1.6 2.6 2.6 1.6 N/A N/A N/A 

overall 
5oC 1.6 2.2 2 1.6 1.4 0 0 
30oC 1.6 3 2.6 1.6 N/A N/A N/A 

Remark N/A: not available. 
 

มะพราวเก็บรักษาท่ี 5oC นํ้ามะพราวคงความใสไดนานถึงระยะเก็บรักษา 12 วัน จากน้ัน มีลักษณะขุน เปนสีเหลือง 
และหนืด ขณะท่ีมะพราวเก็บรักษาท่ี 30oC นํ้ามะพราวคงความใสไดเพียงระยะเก็บรักษา 4 วัน จงึเร่ิมขุน (Table 2) 

 
Table 2  Appearance of coconut water of coconut kept at 5 and 30oC in different timing. 
 

 
Storage Timing (Day) 

0 4 8 12 19 26 33 

5oC clear clear clear clear turbid 
yellow, turbid, 

viscous 
yellow, more turbid, 

more viscous 
30oC clear clear turbid yellow, turbid N/A N/A N/A 

Remark N/A: not available. 
 

2. ปริมาณน้ําตาลรวม  

จากวันแรกของการเก็บรักษาจนถึงวันสุดทาย ปริมาณนํ้าตาลรวมมีการเปล่ียนแปลงอยางนัยสําคัญทางสถติิ โดยจะ
มีปริมาณลดลงไมวาจะเปนการเก็บรักษามะพราวท่ีอุณหภูมใิด การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาล โดยท่ี 5oC การเปล่ียนแปลง
ปริมาณนํ้าตาลในระยะเก็บรักษาถัดกันจะไมแตกตางกันอยางมนัียสําคัญทางสถิติ ขณะท่ี 30oC ปริมาณนํ้าตาลรวมลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางระยะเก็บรักษา 4 และ 8 วัน (Table 3) 

 
Table 3  Total sugar quantities in coconut water of coconut kept at 5 and 30OC in different timing. 
 

 
Timing (Day) 

0 4 8 12 19 26 33 

5 OC 6.71±0.32a, A 6.81±0.12a, A 6.53±0.43ab, A 6.31±0.34abc, A 6.26±0.28abc 6.12±0.20bc 5.92±0.61c 
30 OC 7.10±0.55a, A 6.83±0.22a, A 6.05±0.25b, A 5.98±0.20b, A N/A N/A N/A 
Remarks:  a, b, … and  A, B, …  are significantly different at P = 0.01 in rows and columns, respectively. N/A: not available. 
 

3. ปริมาณกรดทีไ่ตเตรทได  

จากวันแรกของการเก็บรักษาจนถึงวันสุดทาย ไมพบการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ ไมวาจะเปนการเก็บมะพราวท่ี 5 หรือ 30OC (Table 4) 
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Table 4  Titratable acid quantities in coconut water of coconut stored at 5 and 30OC in different timing. 
 

 
Timing (Day) 

0 4 8 12 19 26 33 

5 OC 0.058±0.01a, A 0.054±0.01 a, A 0.042±0.01 a, A 0.052±0.01 a, A 0.046±0.00a 0.050±0.01a 0.049±0.00a 

30 OC 0.057±0.01 a, A 0.044±0.01 a, A 0.051±0.02 a, A 0.041±0.02 a, A N/A N/A N/A 

Remarks:  a, b, … and  A, B, …  are significantly different at P = 0.01 in rows and columns, respectively. N/A: not available. 

 
วิจารณผล 

ในชวงระยะเก็บรักษากอน 19 วนั ระดับความพอใจดานตางๆ ท่ีอุณหภูมิตางกันแตระยะเก็บรักษาเทากันน้ัน ระดับ
ความพอใจไมแตกตางกันอยางชดัเจน และเมื่อพิจารณาปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดท่ีไตเตรทไดก็ใหผลสอดคลองกันคือ ท่ี
อุณหภูมิตางกันแตระยะเก็บรักษาเดยีวกันน้ัน ปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดท่ีไตเตรทไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
ดานความพอใจรสหวานซึ่งลดลงเมื่อมีระยะเก็บรักษามากขึ้นน้ัน ควรเปนผลของปริมาณนํ้าตาลรวมอยางเดียว ไมเกี่ยวของกับ
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได เพราะนํ้าตาลรวมเทาน้ันท่ีมีปริมาณลดลงขณะท่ีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดคอนขางคงท่ีเมื่อระยะเก็บ
รักษามากขึ้น นอกจากน้ี เมื่อเก็บผลมะพราวถึงระยะเก็บรักษาท่ีเร่ิมมีกล่ินเหม็น ผูประเมินปฏิเสธการชิม ไมประเมินระดับ
ความพอใจใดๆ อีก แตในทางตรงกันขาม หากผูประเมินยังไมไดกล่ินเหม็น แมความพอใจกล่ินหอมอยูในระดับไมพอใจ 
อยางเชน ท่ีอุณหภูมิ 5OC ระยะเก็บรักษา 33 วัน (Table1) ซึ่งนํ้ามะพราวจะเหลือง ขุน และหนืด (Table 2) แลวก็ตาม ผู
ประเมินยงัคงชิมนํ้ามะพราวและประเมินความพอใจรสหวานและความพอใจโดยรวม สําหรับกล่ินเหม็นท่ีเกดิขึ้นเมื่อเก็บรักษา
ผลมะพราวเปนระยะเวลานานน้ัน สามารถอธิบายไดวาเกิดจากไขมันในนํ้ามะพราวถูกอออกซิไดซเปล่ียนเปนสารท่ีทําใหเกดิ
กล่ินผิดปกต ิ(นวลจันทร, 2537)  

 
สรุป 

การเก็บรักษามะพราวท้ังทะลายในการศึกษาคร้ังน้ี พบวาท่ีอุณหภูมิ  5OC สามารถรักษาความพอใจกล่ินหอม ความ
พอใจรสหวาน และความพอโดยรวมไดเปนระยะเวลานานกวาการเก็บท่ีอุณหภูมิ 30OC ท้ังน้ี การยอมรับการบริโภคของผู
ประเมิน (ผูประเมินยอมชิม) สําหรับนํ้ามะพราวท่ีมีระยะเกบ็รักษาเวลานานน้ันเกี่ยวของกับกล่ินเหม็นท่ีเกดิขึ้น ไมขึ้นกับ
ลักษณะท่ีปรากฏของนํ้ามะพราว เมื่อพิจารณาความพอใจโดยรวมพบวา ผูประเมินพอใจระดับปานกลางถึงพอใจมากกับนํ้า
มะพราวจากการเก็บรักษาผลมะพราวท้ังสองอุณหภูมิท่ีมีระยะเกบ็รักษาประมาณ 4 วัน ในดานการวเิคราะหองคประกอบทาง
เคมี พบวาอุณหภูมิไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดท่ีไตเตรทได อยางไรก็ตาม เมื่อระยะเก็บรักษานาน
ขึ้น ปริมาณนํ้าตาลรวมลดลง ขณะท่ีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดน้ันคงท่ี 

 
คําขอบคุณ 

การวจิัยคร้ังน้ีไดรับทุนสนับสนุนการวจิัยจากกองทุนพัฒนานิสิตเคมี (ปงบประมาณ 2556) และจากกลุมวจิัย
จุลินทรียเพ่ือการเกษตร คณะศลิปศาสตรและวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร นอกจากน้ี ผูวจิัยขอขอบคุณศูนย
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว กาํแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ท่ีเอ้ือเฟอสถานท่ีและเคร่ืองมอืท่ีจําเปนตอการวิจยั 

 
เอกสารอางอิง 
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