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Abstract 
The objective of this research was to study the effect of maturity and storage time of coconut fruit on the 

physical, chemical and sensory quality of the coconut juice. For the maturity stage, the results showed that L*, a*, 
b*, C* and %transmittance were affected by maturity stage (P≤0.05). Although, mature coconut had more turbidity 
and dark color than  young coconut (%transmittance from 76.69 to 96.90). As results of chemical quality, maturity 
was led to reduce the vitamin C (from 0.032 to 0.001 mg/ml) (P≤0.05). In term of storage time (4 weeks), the 
results shown that storage time had affected on the changes of L*, a*, b*, C*, hue and %transmittance decreasing 
dramatically (P≤0.05). For 6 month maturity and storage for 4 weeks coconut, it was found that %transmittance 
reduced from 97.90 to 93.36. The results revealed that 6 months maturity had highest preference score (5.8 
represent neither preference nor dislike) by using 50 untrained panelists with 9-point hedonic scale. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของความแก-ออนและระยะเวลาในการเก็บรักษามะพราวทั้งผลที่มีตอ
คุณภาพทางดานกายภาย เคมี และประสาทสัมผัส จากการศึกษาอิทธิพลของความแก-ออนของมะพราวที่อายุการเก็บ 6, 7, 8 
และ 9 เดือน พบวา  ความแก-ออนมีอิทธิพลตอคา L*, a*, b*, C* และคาการสองผานของแสง (%Transmittance) มีคาลดลง
อยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) โดยมะพราวแกมีความขุนและสีเขมกวามะพราวออน (คา %Transmittance จาก 76.69 เปน 
96.90)  สวนคุณภาพทางเคมี พบวา ความแก-ออนมีอิทธิพลตอคุณภาพทางเคมีโดยจะทําใหปริมาณวิตามินซีลดลงอยางมี
นัยสําคัญ (P≤0.05) (จาก 0.032 เปน 0.001 mg/ml)  และจากการศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาในการเก็บรักษามะพราวทั้งผล
เปนเวลา 4 สัปดาห พบวา ระยะเวลาเก็บรักษามะพราวสงผลใหคา L*, a*, b*, C* และ h และคาการสองผานของแสง 
(%Transmittance)  ลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) โดยมะพราวอายุ 6 เดือนเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห มีคา 
%Transmittance ลดลงจาก 97.90 เปน 93.36 และจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบที่ไมผานการ
ฝกฝนจํานวน 50  คน โดยใช 9-point hedonic scale พบวา น้ํามะพราวที่ไดจากมะพราวอายุ 6 เดือนจะมีคาคะแนน
ความชอบโดยรวมสูงสุด โดยมีคะแนนความชอบรวมเทากับ 5.8 (หมายถึงบอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ) 
คําสําคัญ: น้ํามะพราว, ความแก-ออน, ระยะเวลาในการรักษา 

 
คํานํา 

ประเทศไทยมีการเพาะปลูกมะพราวเปนจํานวนมากและสามารถปลูกไดทุกภาคของประเทศ เนื่องจากเปนพืชที่ปลูก
ไดงายและไมตองใหการดูแลรักษามากนัก ซึ่งสามารถใชประโยชนไดหลากหลายแทบทุกสวนของตน  มะพราวเปนพืช
เศรษฐกิจสําคัญที่มีการใชประโยชนอยางกวางขวางทั้งในดานการบริโภคและเปนวัตถุดิบเพื่อการอุตสาหกรรม  ความตองการ
ของมะพราวทั้งที่ใชในการบริโภคและเพื่อประโยชนในดานตางๆไดขยายตัวเพิ่มขึ้นตามการขยายตัวของประชากรและการ
ขยายตัวของผลิตภัณฑอุตสาหกรรม อาทิเชน น้ํามันมะพราว  ในปจจุบันมีผูนิยมปลูกมะพราวมากขึ้น (ศักด์ิสิทธิ์, 2544) จาก
งานวิจัยกอนหนา (Fonseca et al.,2009, Wijaranamet et al.,2006)  พบวา ความแก-ออนของมะพราวสงผลตอลักษณะ
คุณภาพของน้ํามะพราวทั้งทางดานกายภาพและทางดานเคมี นอกจากนี้ยังศึกษาอิทธิพลของระยะเวลาในการเก็บรักษา
มะพราวซ่ึงบงบอกถึงระยะเวลาของการเส่ือมเสียของน้ํามะพราว โดยตรวจสอบคาคุณภาพท่ีสําคัญของน้ํามะพราวเพื่อให
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ทราบถึงความแก-ออนและระยะเวลาที่ใชในการเก็บรักษานํ้ามะพราวที่มีความเหมาะสม เพื่อที่นําไปใชในการพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑจากน้ํามะพราวประเภทอื่นๆ ตอไป 

 

อุปกรณและวิธีการ 
1. อิทธิพลของระยะการสุกแกและระยะเวลาการเก็บรักษามะพราวที่มีผลตอคุณภาพของน้ํามะพราวในระหวางการ
เก็บรักษา 

มะพราวที่นํามาศึกษาจะใชมะพราวพันธุทุงเคล็ด ซึ่งเปนมะพราวที่ปลูกมากในจังหวัดประจวบคีรีขันธ  นํามาแบงเปน 
4 ระยะการสุกแก คือ สีเปลือกเขียว (6 เดือน), สีเปลือกเขียวปนน้ําตาล (7 เดือน), สีเปลือกน้ําตาล (8 เดือน) และมะพราวที่มี
ตนงอกแลว (9 เดือน) นํามาตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพของมะพราว เชน สีผิวของมะพราว หลังจากนั้นนํามะพราวที่
ผานการคัดเลือกระยะการเก็บเก่ียวมาปอกเปลือกออกและนําน้ํามะพราวที่กําหนดใหมีระยะการสุกเดียวกันมาผสมรวมกัน
เพื่อใหเกิดความสม่ําเสมอของการวัดคาคุณภาพ ตอจากนั้นนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 27 ± 3 oC และทําการตรวจวัดคา
ทางคุณภาพของนํ้ามะพราวทุกๆ 7 วัน จนกระทั่งครบ 28 วัน โดยทําการศึกษาลักษณะทางกายภาพ โดยตรวจสอบคาคุณภาพ
ในวันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 หลังจากวันที่เก็บเก่ียว ส่ิงทดลองละ 3 ซ้ํา 

 

2. การวิเคราะหคาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส 
ทําการวิเคราะหคาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของมะพราว 4 ระยะการสุก โดยตรวจสอบคา

คุณภาพในวันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 หลังจากวันที่เก็บเก่ียว ส่ิงทดลองละ 3 ซ้ํา   โดยทําการตรวจสอบคาคุณภาพดังนี้ตอไปนี้  
2.1  คุณลักษณะของมะพราว คัดแยกจากลักษณะภายนอกโดยดูจากสีเปลือกและลักษณะการงอก จากนั้นนําไปวัด

คาสีของเปลือกมะพราว โดยใชเคร่ืองวัดสี Chroma meter ใชแหลงกําเนิดแสง D65 ที่ 10 องศา 
2.2  สีของน้ํามะพราวการวิเคราะหรอยละการสองผาน (%Transmittance) ดวยเคร่ือง Spectrophotometer โดยการ

บรรจุน้ํามะพราวลงในคิวเวต (ฐานกวาง 1 เซนติเมตร) ใชแหลงกําเนิดแสง D65 มุมของผูสังเกตการณมาตรฐาน 10 องศา ทํา
การทดลอง 3 ซ้ํา  

2.3  ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได (Total Soluble Solids: TSS)  ขนาด โดยใชเคร่ือง Hand Refractometer 
จากนั้นปดฝาและสองเพื่ออานคา  

2.4  ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (Titratable acidity: TA)  นําน้ํามะพราวมาทําการไทเทรตกับสารละลายมาตรฐาน 
NaOH 0.1 นอรมอล นํามาหาปริมาณกรดมาลิกตามวิธี AOAC (2000)   

2.5  การวิเคราะหความเปนกรด-เบส (pH) เทียบมาตรฐานเคร่ือง pH meter โดยใชสารละลายบัฟเฟอร pH 4 และ 
pH 7 (Anupama at el., 2003) หลังจากนั้นวิเคราะหคาความเปนกรดของตัวอยาง  โดยจุมหัววัดเคร่ือง pH meter ลงใน
ตัวอยาง  จากนั้นอานคา pH ที่ปรากฏบนหนาจอ 

2.6 ทดสอบความชอบน้ํามะพราวของผูบริโภค โดยใชแบบทดสอบความชอบ ขนาดสเกล 1-9 (9-point Hedonic 
scale) ดังนี้ 1 คือ ไมชอบมากที่สุด และ 9 คือ ชอบมากที่สุด 

 
ผล 

1. คุณภาพทางกายภาพและทางเคมีจากอิทธิพลของระยะความแก-ออนและระยะเวลาการเก็บรักษามะพราวที่มีผล
ตอคุณภาพของน้ํามะพราว 

หลังจากทําการศึกษาอิทธิพลของระยะความแก-ออนและระยะเวลาในการเก็บรักษามะพราวสงผลตอคุณภาพของ
น้ํามะพราว สามารถนํามาวิเคราะหหาความสัมพันธระหวางคาคุณภาพทางดานกายภาพและทางดานเคมี โดยใชวิธีการ
วิเคราะหผลแบบ PCA (Fiqure 1) 
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Figure 1   Correlation between volatile compounds of green tall coconut water at different maturity stages  
 
จากภาพการวิเคราะหผลสามารถอธิบายความสัมพันธระหวางการวัดคาทางดานกายภาพและทางดานเคมี  สามารถ

อธิบายความสัมพันธได 71.51% ระยะความแก-ออนของมะพราวในระยะ 6 และ 7 เดือน  มีความสัมพันธทางดานกายภาพ
และเคมี คือ ความหนาแนน, สีเปลือก,น้ําหนักทั้งลูก, คาการสองผานของแสง(%Transmittance)และปริมาณของวิตามินซี 
อยางเห็นไดชัดเจน ซึ่งเปนคุณลักษณะลักษณะที่เดนชัดในมะพราวที่ระยะ 6 และ 7 เดือน  มะพราวในระยะ 8 เดือน มี
ความสัมพันธทางดานสีเปลือกที่เขม สําหรับคาคุณภาพในคุณลักษณะอื่นมีความแตกตางไมชัดเจนกับมะพราวในชวงระยะ 6 
และ 7 เดือน  สําหรับมะพราวในระยะ 9 เดือน มีความสัมพันธทางดานปริมาณของไขมันและคาการดูดกลืนแสงสูงอยางเห็นได
ชัดเจน และมีคาการสองผานของแสง(%Transmittance)และปริมาตรทั้งลูกตํ่ากวามะพราวในชวงระยะ 6 และ 7 เดือน 
เนื่องจากน้ํามะพราวมีความขุนเพิ่มมากขึ้น  จากภาพสามารถนํามาใชในการตัดสินใจเลือกมะพราวที่มีคุณภาพที่ดีที่สุดเพื่อ
นําไปใชในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอื่นตอไป 

 
2.คุณภาพจากการประเมินทางประสาทสัมผัสของระยะความแก-ออนและระยะเวลาการเก็บรักษามะพราวที่มีผลตอ
คุณภาพของน้ํามะพราว  

จากการประเมินความชอบและการยอมรับของผูบริโภคน้ํามะพราว โดยใชแบบทดสอบความชอบ ขนาดสเกล 1-9 (9-
point Hedonic scale) พบวา จากความชอบโดยรวมผูบริโภคชอบน้ํามะพราว ใหผลแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ โดยมะพราว
ชวงระยะการสุกที่ 6 เดือนมีความชอบมากที่สุด ในดานลักษณะปรากฏ กล่ินรสมะพราว และรสหวาน (Table 1)   
 
Table 1  The sensory evaluation with 9-point hedonic scale by 50 untrained panelists coconut water  at different 

maturity stages 
 

Maturity stage 
Liking of consumers (n = 50)

Appearance Coconut aroma Sweet taste Overall
6 Months 6.18a ± 1.37 5.68a ± 1.77 5.18a ± 2.08 5.80a ± 1.85
7 Months 6.54a ± 1.43 5.32ab ± 1.89 4.40a ± 2.12 4.86b ± 1.90
8 Months 6.16a ± 1.68 4.94b ± 1.75 4.84a ± 2.00 5.04b ± 1.94
9 Months 3.80b ± 1.81 3.20c ± 1.64 2.46b ± 1.30 2.54c ± 1.30

 
Value represent mean ± standard deviation of untrained panelists (n = 50). 
Means with different letters  in each column indicate significant differences between different treatments 

(p≤0.05 by Duncan multiple range test). 
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วิจารณผล 
จากการศึกษาอิทธิพลความแก-ออนและระยะเวลาในการเก็บรักษามะพราวเพื่อนําน้ํามะพราวไปพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑ พบวา จากอิทธิพลของความแก-ออน มะพราวแกมีความขุนมากกวามะพราวออนจาก 76.69 เปน 96.90 เนื่องจาก
มีการเจริญเติบโตภายในผลมะพราวเน้ือและน้ํามะพราวถูกนําไปใชเปนอาหารจึงทําใหมีความขุนเพิ่มมากขึ้น (Wijaranamet et 
al.,  2006) และมีอิทธิพลตอคา L*, a*, b*, C*  ในมะพราวแกจะมีคาสีเขมกวามะพราวออนสีเปลือกของมะพราวสามารถบอก
ระดับของความแก-ออนของมะพราวไดซึ่งผลออนจะมีสีตางๆ ต้ังแต เขียว เหลือง สม น้ําตาล น้ําตาลแดง เม่ือผลแกเต็มที่ จะมี
สีน้ําตาลไหมจนคอนไปทางสีดํา  (Fonseca et al., 2009) สวนอิทธิพลตอคาคุณภาพทางดานเคมี ทําใหปริมาณวิตามินซี
ลดลงอยางมีนัยสําคัญตามระยะของความแก-ออน  จาก 0.032 เปน 0.001 mg/ml เนื่องจาก ในผลของมะพราวออนจะมีรส
เปร้ียวเล็กนอยซ่ึงเกิดจากการสะสมของกรดอินทรีย ดังนั้น เม่ือผลแกความเปร้ียวจะลดลง  มะพราวที่อายุประมาณ 6 เดือน
คร่ึงถึง 7 เดือน ผูบริโภคจะนิยมมากกวา (Wijaranamet  et al.,  2006) และอิทธิพลของระยะเวลาในการเก็บรักษาผลมะพราว
ทั้งผลเปนเวลา 4 สัปดาห พบวา ระยะเวลาสงผลใหคา L*, a*, b*, C* และ h และคาการสองผานของแสง (%transmittance)  
ลดลงอยางมีนัยสําคัญ  (P≤0.05) และจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 
50 คน โดยใช 9-point hedonic scale พบวา น้ํามะพราวที่ไดมาจากมะพราวอายุ 6 เดือนมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 
(5.80) ดังนั้นมะพราวที่อายุการเก็บ 6 และ7 เดือน เหมาะสําหรับนํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑ  แตเนื่องจากมะพราวในชวงอายุ 
6 เดือนเนื้อมะพราวยังไมสามารถนํามาแปรรูปได ดังนั้น มะพราวในชวงอายุ 7 เดือน จึงเหมาะกับการนํามาพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑ เนื่องจากเนื้อมะพราวสามารถนําไปเพิ่มรายไดและทําเปนผลิตภัณฑอื่นได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ ภาควิชาพฒันาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน ที่
สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือตาง ๆ ในการทํางานวิจัยนี้ 
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