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Abstract 
An aromatic coconut used to be one of the most important economic fruit crops of Thailand. The unique 

flavor of aromatic coconut is also favorable for local and foreign consumers. The export market for aromatic 
coconut has to consider quality changes of aromatic coconut during transport. The purpose of this study is to 
describe a quality change of aromatic coconut with randomized complete block design. Aromatic coconut without 
coating (control), aromatic coconut with paraffin coating (AC-P) and boiled aromatic coconut with paraffin coating 
(BAC-P) were stored at 4+1 ºC and 75 – 80% RH during 0 – 7 weeks. The weight loss of control was significantly 
higher (p<0.05) than AC-P and BAC-P which reduced weight loss about 7% from control. The free fatty acid (as 
lauric acid) and peroxide value were 0.2 – 0.8% and 1 – 9 meq/kg. The microbial loads in each treatment were 
significantly higher (p<0.05) than the first week of storage. The sensory test showed 80% of consumers still 
accepted all treatment with overall liking score ranging from 6 (like slightly) to 7 (like moderately) for the last week 
storage. 
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บทคัดยอ 
มะพราวน้ําหอมเคยเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย ซึ่งไดรับความนิยมจากชาวไทยและชาวตางชาติเพราะ

น้ํามะพราวมีความหอมหวานเปนเอกลักษณ ในการสงออกมะพราวน้ําหอมตองคํานึงถึงการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการ
ขนสง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะพราวน้ําหอมตามแผนการทดลองแบบสุมใน
บล็อคสมบูรณ (randomized complete block design) มี 3 ส่ิงทดลอง ประกอบดวยมะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว 
(control) มะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน (AC-P) และมะพราวน้ําหอมตมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน (BAC-P) นํามา
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4+1 °C ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 – 80 เปนเวลานาน 7 สัปดาห พบวาการเคลือบผิวดวยพาราฟน
สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยลดการสูญเสียน้ําหนักไดถึงรอยละ 7 เมื่อเปรียบเทียบกับ
มะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว ปริมาณกรดไขมันอิสระ (กรดลอริก) อยูในชวงรอยละ 0.2 – 0.8 คาเปอรออกไซดอยูในชวง 1 
– 9  มิลลิกรัมสมมูลยตอกิโลกรัมตัวอยาง เชื้อจุลินทรียและยีสตราของแตละส่ิงทดลองมีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) หากเปรียบเทียบกับวันแรกของการเก็บรักษา เมื่อทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาผูบริโภคกวารอยละ 80 
ยังใหการยอมรับน้ํามะพราวและเนื้อมะพราวทุกส่ิงทดลอง โดยความชอบรวมของทุกส่ิงทดลองมีคาอยูระหวาง 6 (ชอบ
เล็กนอย) – 7 (ชอบปานกลาง) คะแนน ในสัปดาหสุดทายของการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: มะพราวน้ําหอม, พาราฟน, การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอมเคยเปนพืชเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทยที่ทํารายไดเขาประเทศไมต่ํากวาปละ 200 – 300 ลาน
บาท (สุพจน, 2543) การสงออกมะพราวน้ําหอมไปยังแถบทวีปที่หางไกลยังพบขอจํากัดของการขนสงอยูหลายดาน อาทิการ
ขนสงทางเครื่องบินที่มีตนทุนคาขนสงสูงแตใชเวลาในการขนสงไมนาน หรือการขนสงทางเรือที่มีตนทุนคาขนสงต่ํากวาแตตอง
ใชระยะเวลาในการขนสงนานกวา ผูประกอบการบางรายที่อาศัยการขนสงมะพราวน้ําหอมทางเรือจําเปนตองหาวิธีการยืดอายุ
การเก็บรักษามะพราวน้ําหอมใหไดนานอยางนอย 30 วัน นอกจากนี้ยังพบปญหาการเกิดกลิ่นหืนของมะพราวน้ําหอมที่ขนสง
แบบแชเย็น (ซีแอนดเอโปรดัก, ม.ป.ป.) และพบการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียบนสวนของกะลามะพราวกอนจะสงไปถึง
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จุดหมายปลายทาง (German Insurance Association [GDV], n.d.) วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้จึงตองการศึกษาการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของมะพราวน้ําหอมในรูปแบบตางๆ ในระหวางการเก็บรักษา เพื่อหาสาเหตุของการเสื่อมเสียและระยะเวลาในการเก็บ
รักษาของมะพราวน้ําหอม 
 

อุปกรณและวิธีการ 
1.  การเตรียมวัตถุดิบ 

นํามะพราวน้ําหอมอายุประมาณ 7 – 8 เดือน หลังจั่นบาน ระยะเนื้อสองชั้นถึงสองชั้นครึ่งมาปอกเอาเปลือกแลวเจีย
ผิวกะลาใหเรียบ ไดมะพราวน้ําหอมในรูปแบบมะพราวเจีย จากนั้นนํามาแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตรอยละ 2 ผ่ึง
ใหผิวกะลาแหงในสถานที่ที่มีลมโกรก แบงจํานวนมะพราวน้ําหอมเปน 3 ส่ิงทดลอง คือ มะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว 
(control) มะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน (AC-P) และมะพราวน้ําหอมตมที่อุณหภูมิใจกลาง 90 องศาเซลเซียส นาน 
10 นาที เคลือบผิวดวยพาราฟน (BAC-P) ตามวิธีการทดลองของซีแอนดเอโปรดัก (ม.ป.ป.) และใชแผนการทดลองแบบสุมใน
บล็อคสมบูรณ (randomized complete block design) 
2.  การเคลือบผิวดวยพาราฟน 

นําพาราฟนแว็กซมาหลอมเหลวบนเครื่องใหความรอนและรอจนพาราฟนแว็กซหลอมเหลว (50 – 65 °C) นํามะพราว
น้ําหอมจากขอที่ 1 จุมลงไปในพาราฟนแว็กซที่หลอมเหลวใหทั่วทั้งผล เมื่อพาราฟนแว็กซแข็งตัวแลวนํามะพราวน้ําหอมทุกส่ิง
ทดลองไปเก็บรักษาในตูแชเย็นอุณหภูมิ 4+1 °C ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 – 80 จากนั้นนําทุกส่ิงทดลองมาศึกษาการเปลี่ยน 
แปลงคุณภาพทุกสัปดาห เปนระยะเวลานาน 7 สัปดาห 
3.  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะพราวน้ําหอม 

นํามะพราวทุกส่ิงทดลองในขอที่ 2 มาวิเคราะหคุณภาพดานรอยละการสูญเสียน้ําหนัก คาเปอรออกไซด (PV) 
(Woods and Aurand, 1977) ปริมาณกรดไขมันอิสระ (FFAs) (AOAC, 1995) คาพีเอช (pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
(TSS) ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณเชื้อยีสตและรา (BAM, 1995) ความชอบ (9-point hedonic scale) และการ
ยอมรับของผูบริโภค (Lawless and Hevmann, 1998) 

 
ผล 

1.  ผลของการเคลือบผิวดวยพาราฟนตอรอยละการสูญเสียน้ําหนัก 
เมื่อทําการเก็บรักษามะพราวน้ําหอมในสิ่งทดลองตางๆ พบวา รอยละการสูญเสียน้ําหนักมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะ 

เวลาในการเก็บรักษา (Figure 1) การสูญเสียน้ําหนักของมะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิวมีคามากกวามะพราวน้ําหอมที่
เคลือบผิวดวยพาราฟนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ซึ่งมะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว (control) มะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิว
ดวยพาราฟน (AC-P) และมะพราวน้ําหอมตมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน (BAC-P) มีการสูญเสียน้ําหนักประมาณรอยละ 10, 2 
และ 3 ในสัปดาหสุดทายของการเก็บรักษา ตามลําดับ การสูญเสียน้ําหนักนั้นเปนการระเหยของน้ําจากผลมะพราว หรือเปน
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะพราวใหแกบรรยากาศรอบนอก มะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิวดวยพาราฟนมีการสูญเสียน้ําหนัก
นอยกวามะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว เนื่องจากพาราฟนแว็กซมีคาความสามารถในการซึมผานของไอน้ํา หรือ WVP 
(Water vapor permeability) ประมาณ 0.02 x 10-11 g m/m2s Pa ทําใหไอน้ําสามารถซึมผานฟลมพาราฟนไดนอย (Morillon 
et al., 2002) 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Weight loss of control, AC-P (aromatic coconut with paraffin coating) and BAC-P (boiled aromatic                

coconut with paraffin) after storage at 4+1 °C, 75 – 80% RH during 0 – 7 weeks. 
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2.  ผลของการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะพราวน้ําหอมทีเ่คลือบผิวดวยพาราฟน 
การเก็บรักษามะพราวน้ําหอมที่อุณหภูมิ 4+1 °C ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 – 80 เปนระยะเวลานาน 7 สัปดาห 

พบวามะพราวน้ําหอมทุกส่ิงทดลองมีคาเปอรออกไซดสูงขึ้นในชวงแรกแลวลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เนื่องจากสารประ-
กอบเปอรออกไซดมีความเสถียรต่ําจึงเกิดการสลายตัวเปล่ียนเปนสารประกอบอื่น เชน กรดไขมันอิสระ สารประกอบอัลดีไฮด
หรือคีโตน เปนตน กรดไขมันอิสระของมะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว (control) มีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
แตมะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน (AC-P และ BAC-P) มีปริมาณกรดไขมันอิสระลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
คาพีเอชของทุกส่ิงทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) สอดคลองกับงานวิจัยของประชิต (2540) ที่รายงานวา
เมื่อเก็บรักษามะพราวเจียนที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลีเอทิลีนนาน 5 สัปดาห ปริมาณกรดทั้งหมดในน้ํามะพราวจะลดลง 
นอกจากนี้ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของ AC-P และ BAC-P มีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) (Table 1) เนื่องจาก
เซลลมีการใชน้ําตาลซูโครสระหวางกระบวนการหายใจหรือเกิดจากเชื้อจุลินทรียที่ตองการใชน้ําตาลเปนแหลงอาหารในการ
ดํารงชีวิต ซึ่งปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในน้ํามะพราวของ control, AC-P และ BAC-P ในสัปดาหสุดทายของการเก็บรักษา  
มีจํานวน 1.3x103, 9.3x103 และ 1.8x107 cfu/ml ซึ่งในสัปดาหสุดทายพบเชื้อราเจริญเติบโตในน้ํามะพราวของ control จํานวน 
6.0x101 cfu/ml (ไมไดแสดงในตาราง) ตามหลักสุขอนามัย (GMP) ระบุวาในน้ํามะพราวที่เหมาะแกการบริโภคไมควรมีปริมาณ
เชื้อจุลินทรียทั้งหมดเกิน 1.0x105 CFU/ml เชื้อจุลินทรียที่มีปริมาณเกินกําหนดจะถือเปนหนึ่งดัชนีที่บงบอกการเสื่อมเสียของน้ํา
มะพราวน้ําหอม อายุการเก็บรักษาของ control , AC-P และ BAC-P จึงมีคาประมาณ 4, 5 และ 6 สัปดาหตามลําดับ 
 

Table 1 Changes of PV, FFAs, pH, TSS and Total plate count of control, AC-P (aromatic coconut + paraffin 
coating) and BAC-P (boiled aromatic coconut + paraffin coating) after storage at 4+1 °C, 75 – 80% RH  
 during 0 – 7 weeks. 

Time (week) 
Values Treatments 

0 1 2 3 4 5 6 7 
control 5.81c 8.53a 6.90b 6.54bc 7.28b NA NA NA 
AC-P 5.69bc 8.40a 6.07bc 5.56cd 6.81b 4.88d NA NA 

PV 

BAC-P 3.99e 6.00c 8.29a 6.65b 4.46d 1.52f 1.26f 1.12f 
control 0.49b 0.75a 0.79a 0.52b 0.49b NA NA NA 
AC-P 0.49b 0.69a 0.52b 0.61ab 0.49a 0.59ab NA NA 

FFAs 

BAC-P 0.47b 0.68a 0.43b 0.50b 0.59a 0.46b 0.23c 0.21c 
control 6.36ab 6.16c 6.10c 6.29bc 6.46a NA NA NA 
AC-P 5.41f 5.55e 6.05d 6.30b 6.17c 6.53a NA NA 

pH 

BAC-P 5.37d 5.83bce 5.74b 5.90abc 6.04ab 6.11a 6.08a 5.90abc 
control 6.92a 6.88a 6.28b 6.72a 6.69a NA NA NA 
AC-P 7.17a 6.46b 6.36b 6.09d 6.24c 6.37b NA NA 

TSS 

 
BAC-P 6.90a 6.71a 6.81a 6.35b 5.78d 5.69d 6.16c 5.71d 
control 3.3x101d 4.2x101d 2.6x102c 4.6x101b 1.3x103a NA NA NA 
AC-P 4.7x101d 6.2x102c 6.1x102c 8.3x102c 1.2x103b 9.3x103a NA NA 

Total plate 

count (cfu/ml) 
BAC-P 2.6x101b 8.6x102b 1.3x103b 2.4x103b 5.2x103b 7.9x103b 1.5x105b 1.8x107a 

a – f Means of treatments in the same rows with different letters are significantly different (p<0.05) and NA is not available.  
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํามะพราวน้ําหอมดานความชอบตอลักษณะปรากฏ กล่ิน กล่ินรส 
รสชาติ และความชอบโดยรวม (Table 2) พบวาคะแนนความชอบตอทุกคุณลักษณะมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) ตามระยะเวลาในการเก็บรักษา ทั้งนี้ผูบริโภคสามารถรับรูกล่ินและกลิ่นรสแปลกปลอมของน้ํามะพราวน้ําหอมได
ชัดเจนดีกวาเนื้อมะพราวน้ําหอม ซึ่งสามารถวิเคราะหไดจากการยอมรับของเนื้อมะพราวน้ําหอมที่สูงกวาน้ํามะพราวน้ําหอม
ในชวงระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน มีผูบริโภครอยละ 80 ยังคงใหการยอมรับมะพราวน้ําหอมตมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน 
(BAC-P) ในสัปดาหสุดทายการเก็บรักษา และผูบริโภคสวนใหญนิยมดื่มน้ํามะพราวมากกวารับประทานเนื้อมะพราว ดังนั้นจึง
ตองคํานึงถึงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํามะพราวน้ําหอมที่มีตอผูบริโภคเปนสําคัญ ขณะที่ประชิต (2540) พบวาใน
สัปดาหที่ 5 น้ํามะพราวจากมะพราวออนที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนแบบหนามีกล่ินที่ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
เนื่องจากมีการสะสมของแอลกอฮอลและอัลดีไฮดที่มาจากผลของการหายใจแบบไมใชออกซิเจน 



 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ      ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                     86 

Table 2  Sensory evaluation of liking score of control, AC-P (aromatic coconut + paraffin coating) and BAC-P  
(boiled aromatic coconut + paraffin coating) after storage at 4+1 °C, 75 – 80% RH during 0 – 7 weeks. 

Time (week) 
Attributes Treatments 

0 1 2 3 4 5 6 7 

Appearance control 7.80a 7.63a 6.60b 6.77b 6.33b NA NA NA 
 AC-P 7.47a 7.33ab 7.03ab 7.17ab 6.80b 5.87c NA NA 

 BAC-P 7.13a 7.10a 6.93ab 6.23c 6.17c 6.43bc 6.33c 6.17c 

Aroma control 7.73a 7.40a 5.83b 6.37b 6.43b NA NA NA 
 AC-P 7.07a 6.90a 6.87a 7.03a 7.10a 5.70b NA NA 

 BAC-P 6.47a 6.47a 6.33a 5.43b 6.70a 6.70a 6.63a 6.47a 

Flavor control 7.43a 7.23ab 4.97d 6.63bc 6.33c NA NA NA 
 AC-P 6.80a 5.47b 6.43a 6.80a 7.13a 4.93b NA NA 

 BAC-P 6.87a 6.83ab 6.70ab 5.50c 6.23ab 6.60ab 6.37ab 6.07b 

Taste control 7.43a 7.10a 4.93c 6.87a 6.13b NA NA NA 
 AC-P 7.13a 6.00b 6.57ab 6.73ab 6.97a 4.63c NA NA 

 BAC-P 6.87a 6.80ab 6.57ab 5.50c 6.37ab 6.50ab 6.37ab 6.13b 

Overall liking control 7.43a 7.23ab 4.93d 6.73bc 6.23c NA NA NA 
 AC-P 7.00a 5.80b 6.50ab 6.77a 7.10a 4.80c NA NA 

 BAC-P 6.97a 6.97a 6.63ab 5.40c 6.40ab 6.60ab 6.37ab 6.13b 
a – d Means of treatments in the same rows with different letters are significantly different (p<0.05) and NA is not available. 

 
วิจารณผล 

จากการทดลองสามารถเก็บรักษามะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว มะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน และ
มะพราวน้ําหอมตมที่เคลือบผิวดวยพาราฟนไดนานประมาณ 4, 5 และ 6 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 4+1 °C ความชื้นสัมพัทธรอยละ 
75 – 80 พบเชื้อราบนกะลามะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิวและที่เคลือบผิวดวยพาราฟนในสัปดาหสุดทายของการเก็บรักษา 
ซึ่งเชื้อราสามารถเจริญเติบโตภายในผลมะพราวทําใหน้ํามะพราวมีความขุนและเกิดกลิ่นผิดปกติ จึงไมเปนที่ตองการของ
ผูบริโภค การใชพาราฟนแว็กซเคลือบผิวมะพราวน้ําหอมสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักใหแกมะพราวน้ําหอมไดถึงรอยละ 7 
เมื่อเปรียบเทียบกับมะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว คาเปอรออกไชดมีคาเพิ่มขึ้นแลวจึงแลวลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา
เนื่องจากการสลายตัวของสารประกอบเปอรออกไซดที่ไมเสถียร ปริมาณกรดไขมันอิสระมีคาลดลง คาพีเอชมีคาเพิ่มขึ้น
เนื่องจากปริมาณกรดในน้ํามะพราวมีคาลดลง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีคาลดลงเนื่องจากกระบวนการหายใจหรือเกิด
จากการนําไปใชเปนแหลงพลังงานของเชื้อจุลินทรีย 
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