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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.  
Keywords: Aromatic coconut, Freshness indicator, Chemical and Sensory evaluation changing  
 

บทคัดยอ 
การพัฒนาแถบบงชี้ความสดของมะพราวน้ําหอมควั่นเพื่อการสงออก โดยทดสอบการเปล่ียนแปลงสีของแถบบงชี้

TUFreshness รหัส 01, 03, 05, 07 และ 09 ซึ่งประกอบดวยสารละลายสี(indicator) ที่มีการเปล่ียนแปลงสีจากสีเขียว เหลือง 
(ยังมีคุณภาพการบริโภค) เปนสีสม และแดง(หมดคุณภาพการบริโภค)ตามลําดับ เม่ือทดสอบกับมะพราวน้ําหอมสดควั่นปอก
เปลือกเปนรูปทรงถังเบียรแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต รอยละ 2 เปนเวลา 5 นาที ติดแถบชี้วัด TUFreshness รหัส 
01, 03, 05, 07 และ 09 บนเสนใยมะพราว 3 จุด ไดแก บริเวณขั้ว (ตาออน) และดานขาง 2 จุด เก็บรักษาท่ี 2, 15 องศา
เซลเซียส และที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 7 วัน ทดสอบการเปล่ียนแปลงสี (CIE L*a*b*) ของแถบช้ีวัดจุดตางๆ เปรียบเทียบกับคา
ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายในน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส พบวา TUFreshness รหัส 01 มีการเปล่ียนแปลงสีสอดคลองกับการเปล่ียนแปลงคุณภาพการบริโภค การเก็บรักษาท่ี 2 
องศาเซลเซียส TUFreshness 01 มีการเปล่ียนแปลงสีจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวออน ขณะที่การเก็บรักษาท่ี 15 องศาเซลเซียส  
แถบสีเปล่ียนจากสีเขียวเขมเปนสีเหลืองและท่ีอุณหภูมิหองแถบสีเปล่ียนจากสีเขียวเขมเปนสีสม ตามลําดับ  
คําสําคัญ:  มะพราวน้ําหอม, ตัวช้ีวัดความสด, การเปล่ียนแปลงทางเคมีและประสาทสัมผัส 

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอมเปนพืชที่มีศักยภาพในการสงออกที่สําคัญไทย มีความหอมและรสชาติที่โดดเดนกวาประเทศอื่นๆ 
แหลงปลูกที่สําคัญอยูในพื้นที่จังหวัดนครปฐม สมุทรสาคร และราชบุรี (DCTFresh, 2012) ในระหวางการขนสงรวมถึงการวาง
จําหนาย คุณภาพภายในของนํ้ามะพราวจะมีการเปล่ียนแปลงตลอดเวลา อาจจะเกิดกล่ินที่เปล่ียนแปลง รวมถึงคุณภาพดอย
ลง ซึ่งการสังเกตจากภายนอกทําไดยาก เทคโนโลยีฉลาด (Intelligent packaging) ชวยใหผูบริโภคทราบถึงคุณภาพของผลิต
ภายในโดยที่ไมตองทําลายตัวอยาง บงชี้และติดตามคุณภาพของสินคาได โดยการติดตามการเปล่ียนของสารเมแทบอไลต 
(metabolite) ที่มีความสัมพันธกับคุณภาพการบริโภคของผลิตผล จากการศึกษาของ อนรรฆ และคณะ (2555) มะพราวออนที่
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มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นจะมีการยอยสลายไขมันเพิ่มมากขึ้นและมีแนวโนมวามีการพบสารระเหยใหกล่ินบางชนิดเพิ่มมาก
ขึ้น สงผลใหน้ํามะพราวมีคาเพอรออกไซด (peroxide value) เพิ่มมากขึ้นและสงผลใหเกิดความไมยอมรับในรสชาติของน้ํา
มะพราวได แถบบงชี้ความสด TUFresh ซึ่งพัฒนามามาจากงานวิจัย วรภัทรและอรรถวุทธิ์ (2549) สามารถบงชี้ความสดของ
ผักและผลไมไดหลายชนิด ซึ่งมะพราวเปนพืชหนึ่งที่การสังเกตคุณภาพน้ําจากภายนอกทําไดยาก หากไมทําลายตัวอยาง 
 การทดลองนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความเปนไปไดในการใชแถบบงชี้ความสด TUFresh เปนตัวช้ีวัดความสด
ของผลมะพราวนํ้าหอมควั่นโดยท่ีไมตองทําการเปดผลเพื่อพัฒนาเปนภาชนะบรรจุติดตามคุณภาพมะพราวน้ําหอมในการ
สงออกในตลาดสงออกตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเปลี่ยนแปลงแถบบงช้ีความสด TUFreshness กับคุณภาพมะพราวน้ําหอมในระหวางการเก็บรักษา 
ทดสอบการเปล่ียนแปลงสีของแถบบงชี้ความสด TUFreshness รหัส 01, 03, 05, 07 และ 09 ซึ่งประกอบดวย

สารละลายสี(indicator) ที่มีการเปล่ียนแปลงสีจากสีเขียว เหลือง (ยังมีคุณภาพการบริโภค) เปนสีสม และแดง(หมดคุณภาพ
การบริโภค)ตามลําดับ โดยใชมะพราวอายุ 6.5 เดือน จากจั่นเดียวกัน ทําการควั่นปอกเปลือกเปนรูปทรงถังเบียรแชใน
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต รอยละ 2 เปนเวลา 5 นาที ติดแถบชี้วัด TUFreshness รหัส 01, 03, 05, 07 และ 09 บนเสน
ใยมะพราว 3 จุด ไดแก บริเวณขั้ว (ตาออน) และดานขาง 2 จุด เก็บรักษาท่ี 2, 15 องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมิหอง เก็บรักษา
เปนเวลา 7 วัน ทําการตรวจสอบการเปล่ียนแปลงสีของแถบช้ีวัดและคุณภาพการบริโภคของน้ํามะพราวน้ําหอมในวันที่ 1,3,5 
และ 7 วัน  
 
2. การวัดคาการเปล่ียนแปลงแถบสีและวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และประสาทสัมผัส 

2.1 การเปล่ียนแปลงสีของแถบบงชี้ความสด ที่เปล่ียนแปลงไป ดวยเคร่ืองวัดสี Minolta CR 300 ดวยระบบ CIE 
L*a*b* และคํานวณคา chroma (C) และมุมฮิว (hue angle)  

2.2 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (total soluble solids, TSS) ตามวิธีการของ AOAC (2000) 
2.3 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (Titratable acidity: TA) และรายงานเปนรอยละของกรดมาลิก (%malic acid) 
2.4 คาความเปนกรด-เบส (pH) ดวยเคร่ือง pH meter (Sartorius PB-10)  
2.5 ทดสอบความชอบในกล่ิน (Aroma) และรสชาติ (Taste) น้ํามะพราวของผูบริโภค โดยใชแบบทดสอบความชอบ 

แถบบงช้ีความสด TUFreshness 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
1. การเปลี่ยนแปลงแถบบงช้ีความสด TUFreshness กับคุณภาพมะพราวน้ําหอมในระหวางการเก็บรักษา 

จากการศึกษา ทดลองเบื้องตนในการเก็บรักษามะพราวน้ําหอมควั่นทรงถังเบียร โดยใชแถบบงชี้ความสด 
TUFreshness รหัส 01, 03, 05, 07 และ 09 ซึ่งประกอบดวยสารละลายสี(indicator) ทดลองติดบนผลมะพราวน้ําหอมใน
ตําแหนงตางๆ และทําการศึกษาดานคุณภาพเคมี และการประเมินความชอบดานประสาทสัมผัส พบวา TUFreshness รหัส 
01 และตําแหนงการติดของแถบบงชี้บริเวณตามะพราว มีการเปล่ียนแปลงสีไดสัมพันธกับการเปล่ียนแปลงทางดานเคมี และ
ความชอบดานประสาทสัมผัส มากที่สุด 
 
2. การวัดคาการเปล่ียนแปลงแถบสีและวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และประสาทสัมผัส 

เม่ือทําการติดแถบชี้วัด TUFreshness รหัส 01 บริเวณตามะพราวน้ําหอมควั่น และเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน พบวา 
การเปล่ียนแปลงสีของ TUFreshness รหัส 01 ที่ติดบนผลมะพราวและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2, 5 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง (RT) พบวา การเก็บรักษามะพราวที่อุณหภมิูที่สูงกวา ใหแนวโนมของการเปล่ียนแปลงสีแดง (a*) ของ 
TUFreshness รหัส 01 เพิ่มขึ้น รวมถึงการเก็บรักษาท่ี 15 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหองใหคาความอิ่มตัวของสี และมุมฮิว 
เปลียนแปลงไปมากกวาการเก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส (Figure 1) เม่ือพิจารณาคา TSS, %TA และคา pH พบวามีคาไม
แตกตางกัน แตมีแนวโนมของความชอบดานประสาทสัมผัสดานกล่ินและรสชาติลดลงเม่ือวันที่เก็บรักษาเพิ่มขึ้น (Figure 2) 
ทั้งนี้การเปล่ียนแปลงสีของ แถบชี้วัด TUFreshness ที่ติดบนผลมะพราวน้ําหอม อาจจะสามารถเกิดการเปล่ียนแปลงไดจาก
หลายสาเหตุ เชน กาซคารบอนไดออกไซดที่เกิดจากการหายใจของผลมะพราว สารเมแทบอไลตอื่นๆ เชน แอลกอฮอล แอลดี
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ไฮด และกรดไขมันมีปริมาณเพิ่มขึ้น ซึ่งสามารถพบไดหลายจากการเก็บรักษาที่นานขึ้น เชน dodecadoic acid และพบวามี
ชนิดของสารระเหยอื่นๆ เพิ่มมากขึ้นตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น โดย  Kuswandi et al. (2013) รายงานวา แอลกอฮอล 
แอลดีไฮด รวมถึงกรดอะซิติก ซึ่งเปนตัวช้ีวัดสภาพการหมักของการเก็บรักษาฝร่ัง สามารถเปล่ียนแปลงของแถบชี้วัดไดชัดเจน 
สอดคลองกัน อนรรฆ และคณะ (2555) รายงานวา มะพราวออนที่มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นจะมีการยอยสลายไขมันเพิ่มมาก
ขึ้นและพบสารระเหยใหกล่ินบางชนิดเพิ่มมากขึ้น เชน heptanol, nonanal, nonanol และ octanol เปนตน และในน้ํามะพราว
จะมีคาเพอรออกไซด (peroxide value) เพิ่มมากขึ้น โดยคาของเพอรออกไซดจะบงบอกการเกิดกล่ินเหม็นหืนขึ้นในน้ําใน
ระหวางเก็บรักษา ซึ่งสารในกลุมแอลอฮอล และแอลดีไฮดที่เกิดขึ้น เปนสารที่กอใหเกิดกล่ินเหม็นหืนในอาหาร ซึ่งสารในกลุม
เหลานี้เปนสารทุติยภูมิที่เกิดจากการออกซิเดช่ันของไขมัน (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 สามารถบงชี้ความสดของมะพราวน้ําหอมคว่ันสําหรับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2, 

15 และ อุณหภูมิหองได ในการเก็บรักษามะพราวน้ําหอมเปนเวลา 7 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับการทดสอบความชอบทาง
ประสาทสัมผัสดานกล่ินและรสชาติ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยเคร่ืองมือวิทยาศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ศูนยรังสิต ที่
เอื้อเฟอเคร่ืองมือ GC-MS โครงการนี้ไดรับทุนสนบัสนุนจากโครงการสงเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและการพัฒนามหาวิทยาลัย
วิจัยแหงชาติของสํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
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