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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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บทคดัยอ 

การศึกษาผลของการเก็บรักษามะพราวนํ้าหอมท้ังทะลายท่ีอุณหภูมิ 5 oC และ 30 oC ระยะเวลา 0 4 8 12 19 26 และ 
33 วัน ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้ามะพราวเพ่ือการบริโภค พบวาท่ี 5oC มีระยะเก็บรักษา 33 วัน และท่ี 30 oC ระยะ
เก็บรักษา 19 วัน ผูประเมินใหความพอใจโดยรวมสูงสุดท้ังสองอุณหภูมิท่ีระยะเก็บรักษา 4 วัน นอกจากน้ี นํ้ามะพราวเมื่อมี
ระยะเก็บรักษานานๆ แมปรากฏลักษณะ เหลือง ขุน หนืด แตถาไมมีกล่ินเหม็น ผูประเมินยงัสามารถยอมรับการบริโภค (ยอม
ชิม) ดานการวิเคราะหทางเคม ี พบวาปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดท่ีไตเตรทได (ในรูปของกรดมาลิก) สอดคลองตอความพอใจ
ดานตางๆ นอกจากน้ีพบวาอุณหภูมิไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดท่ีไตเตรทได อยางไรก็ตาม เฉพาะ
นํ้าตาลรวมเทาน้ันท่ีมีปริมาณลดลงเมื่อระยะเก็บรักษาผลมะพราวนานขึ้น 
คําสําคัญ: มะพราวนํ้าหอม ปริมาณนํ้าตาล กรดอินทรีย   

 
คํานํา 

มะพราวนํ้าหอมเปนผลไมเศรษฐกิจท่ีสําคัญของไทยชนิดหน่ึง ปลูกมากในพ้ืนท่ีภาคตะวันตก โดยเฉพาะจงัหวดั
สมุทรสงคราม สมุทรสาคร ราชบุรี และนครปฐม โดยมีสหรัฐอเมริกา ญ่ีปุน สิงคโปร ฮองกง ไตหวนั บรูไน และยุโรป เปนตลาด
สงออกท่ีสําคัญ องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติสงเสริมใหพัฒนานํ้ามะพราวเปนเคร่ืองดื่มชูกําลัง (วรรณภาและ
ปานศิริ, 2554) เพราะมีสารอาหารท่ีสําคัญตอรางกาย ไดแก แรธาตุ นํ้าตาล โปรตีน กรดอินทรีย ไขมัน และฮอรโมน เปนตน 
อยางไรกต็าม สารอาหารบางอยาง ไดแก ไขมัน นํ้าตาล กรดอินทรีย อาจมีการเปล่ียนแปลงปริมาณในระหวางการเก็บรักษา 
ซึ่งอาจมีผลตอรสชาติของนํ้ามะพราว ปจจัยหลักในการเก็บรักษามะพราวใหคงรสชาติท่ีดมีี 2 ประการดวยกัน คือ รูปแบบการ
เก็บรักษาและอุณหภูมิ การเก็บมะพราวท้ังทะลายท่ีอุณหภูมิ 25OC สามารถเก็บไดนานเกือบ 4 สัปดาห ขณะท่ีการเก็บรักษา
มะพราวโดยการปอกเปลือกแบบตางๆ ท่ีอุณหภูมิ 4OC สามารถเก็บรักษาไดนานราวๆ 3-4 สัปดาห และท่ีอุณหภูมิ 25OC เพียง
ราวๆ 1 สัปดาห เทาน้ัน  (นวลจนัทร, 2537) จากผลงานวจิัยท่ีผานมาอาจพอสรุปไดวา การเก็บรักษามะพราวท้ังทะลายมีขอดี
คือเก็บรักษาไดนานกวาแบบปอกเปลือก แตอยางไรก็ตาม อุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงน้ัน คือ 25OC น้ัน ไมใชอุณหภูมิ
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ในชวงอุณหภูมิหองประเทศไทย การศึกษาน้ีจึงสนใจการเปล่ียนแปลงคุณภาพของนํ้ามะพราวสําหรับการบริโภค เมื่อเก็บรักษา
มะพราวนํ้าหอมท้ังทะลายท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน โดยการทดลองท่ีอุณหภูมติ่ําเลือกใหใกลเคยีงกับผลงานวิจัยท่ีผาน
มา คือ 5OC และท่ีอุณหภูมิสูงเลือก 30OC ซึ่งเปนอุณหภูมิท่ีอยูในชวงอุณหภูมิหองประเทศไทย ประเมินคุณภาพนํ้ามะพราว
นํ้าหอมทางดานประสาทสัมผัสโดยผูชิม สังเกตลักษณะทางกายภาพของนํ้ามะพราวนํ้าหอม หาปริมาณนํ้าตาลและกรด
อินทรียในนํ้ามะพราว ซึ่งอาจทําใหทราบปจจัยดานอุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษาผลมะพราวท่ีตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภค รวมถงึเปนขอมูลพ้ืนฐานเพ่ือการสงออกมะพราวนํ้าหอมตอไป 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

1. การเก็บรักษามะพราวและการสุมผลมะพราว 
เก็บเกี่ยวมะพราวนํ้าหอมอายุ 6 เดือน จํานวน 6 ทะลาย จากสวนดําเนินสะดวก จังหวดัราชบุรี จํานวน 6 ทะลาย 

แบงออกเปน 2 กลุม กลุมละ 3 ทะลาย กลุมแรกเก็บรักษาท่ี 5oC เปนเวลา 33 วัน กลุมท่ีสองเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ 30oC เปน
เวลา 12 วัน เมื่อถงึวันท่ี 0 4 8 12 19 และ 33 วัน สุมมะพราวในแตละกลุม ทะลายละ 1 ผล มาวิเคราะหคุณภาพ  
2. ลักษณะทางกายภาพของมะพราวน้ําหอม  

บันทึกลักษณะของนํ้ามะพราว แลวจึงแบงเก็บใสขวดพลาสตกิ จาํนวน 5 ขวด ขวดละประมาณ 60 mL โดย 4 ขวด
เก็บไวในตูแชแข็งท่ี -20oC เพ่ือไวใชหาปริมาณนํ้าตาลและกรดอินทรียตอไป ทําการทดลอง 2 ซ้ํา  สวนอีก 1 ขวดท่ีเหลือ นําไป
ประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสและการยอมรับ 
3. การประเมินคุณภาพน้ํามะพราวน้ําหอมดานประสาทสัมผัสและการยอมรับ 

ผูประเมิน 5 ทาน ซึ่งผานการทดสอบประสาทสัมผัสรับรสและกล่ิน ชิมนํ้ามะพราว แลวใหคะแนนในหัวขอ กล่ินหอม 
(aroma) รสหวาน (sweetness) และความพอใจรวม (overall) ของนํ้ามะพราว มี 4 ระดับคือ 0 1 2 และ 3 คะแนน ซึ่งหมายถงึ 
ไมพอใจ พอใจนอย พอใจปานกลาง และพอใจมาก ตามลําดับ 
4. การวิเคราะหหาปริมาณน้ําตาลในน้ํามะพราว 

กรองตวัอยางนํ้ามะพราวผาน C18 Sep-Pak Cartridge แลวเจือจางลง 5 เทาดวย ultrapure water กรองผาน 0.45 
µm millipore filter อีกคร้ังกอนวิเคราะหหาปริมาณนํ้าตาลดวยเคร่ือง HPLC (Water 600 Autosample, Sugar Pak I 
Column, refractive index detector) ใชนํ้าเปนวัฏภาคเคล่ือนท่ีอัตราไหล 0.5 mL⋅min-1 อุณหภูมิคอลัมน 85OC 
5. การวิเคราะหหาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดในมะพราวน้ําหอม (AOAC, 2000) 

ไตเตรทตัวอยางนํ้ามะพราวดวยสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดซึง่ผานการเทียบมาตรฐานแลวโดยใชฟนอลฟทาลีน
เปนอินดิเคเตอร คาํนวณหาปริมาณของกรดท่ีไตเตรทไดในรูปกรดมาลิก 
6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ

นําขอมูลปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดอินทรีย มาวิเคราะหความแปรปรวน โดยทดสอบคาเฉล่ียของกลุมประชากร (F-
test) เปรียบเทียบความแตกตางระหวางกลุมโดยใชความแตกตางอยางมีนัยสําคัญนอยสุด (Least Significant Difference, 
LSD) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.01 
 

ผล 
1. ระดับความพอใจในรสชาติและลักษณะทางกายภาพของน้ํามะพราว  

ความพอใจกล่ินหอมของนํ้ามะพราวจากผลมะพราวเก็บรักษาท่ี 5 และท่ี 30oC มีแนวโนมของระดับความพอใจไป
ในทางเดยีวกัน คือ ระยะเกบ็รักษา 0 วัน ใหระดับความพอใจนอยถึงปานกลาง แลวเพ่ิมเปนระดบัความพอใจปานกลางถึงมาก
ในชวงระยะเก็บรักษา 4 ถึง 8 วัน จากน้ันระดับความพอใจลดลงตามระยะเก็บรักษาท่ีมากขึ้น ซึง่สําหรับการเก็บรักษาท่ี 5OC 
ระดับความพอใจลดลงเปนไมพอใจเมื่อถงึระยะเก็บรักษา 33 วัน ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ี 30OC เมื่อระยะเก็บรักษา 19 วันขึ้นไป 
นํ้ามะพราวมกีล่ินเหม็น ผูประเมนิปฏิเสธการชิม จงึทําใหไมมีผลการประเมินความพอใจอ่ืนๆ ดวย ดานความใจรสหวานและ
ความพอใจรวมมีแนวโนมระดับความพอใจไปในทางเดียวกับความพอใจกล่ินหอม โดยการเก็บรักษาท่ี 5OC สามารถคงความ
พอใจความหวานใหอยูในระดับปานกลางถึงพอใจมากถึงระยะเก็บรักษา 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. 
 

มะพราวเก็บรักษาท่ี 5oC นํ้ามะพราวคงความใสไดนานถึงระยะเก็บรักษา 12 วัน จากน้ัน มีลักษณะขุน เปนสีเหลือง 
และหนืด ขณะท่ีมะพราวเก็บรักษาท่ี 30oC นํ้ามะพราวคงความใสไดเพียงระยะเก็บรักษา 4 วัน จงึเร่ิมขุน (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  

จากวันแรกของการเก็บรักษาจนถึงวันสุดทาย ปริมาณนํ้าตาลรวมมีการเปล่ียนแปลงอยางนัยสําคัญทางสถติิ โดยจะ
มีปริมาณลดลงไมวาจะเปนการเก็บรักษามะพราวท่ีอุณหภูมใิด การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาล โดยท่ี 5oC การเปล่ียนแปลง
ปริมาณนํ้าตาลในระยะเก็บรักษาถัดกันจะไมแตกตางกันอยางมนัียสําคัญทางสถิติ ขณะท่ี 30oC ปริมาณนํ้าตาลรวมลดลง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางระยะเก็บรักษา 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  

จากวันแรกของการเก็บรักษาจนถึงวันสุดทาย ไมพบการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ ไมวาจะเปนการเก็บมะพราวท่ี 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. 

 
วิจารณผล 

ในชวงระยะเก็บรักษากอน 19 วนั ระดับความพอใจดานตางๆ ท่ีอุณหภูมิตางกันแตระยะเก็บรักษาเทากันน้ัน ระดับ
ความพอใจไมแตกตางกันอยางชดัเจน และเมื่อพิจารณาปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดท่ีไตเตรทไดก็ใหผลสอดคลองกันคือ ท่ี
อุณหภูมิตางกันแตระยะเก็บรักษาเดยีวกันน้ัน ปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดท่ีไตเตรทไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
ดานความพอใจรสหวานซึ่งลดลงเมื่อมีระยะเก็บรักษามากขึ้นน้ัน ควรเปนผลของปริมาณนํ้าตาลรวมอยางเดียว ไมเกี่ยวของกับ
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได เพราะนํ้าตาลรวมเทาน้ันท่ีมีปริมาณลดลงขณะท่ีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดคอนขางคงท่ีเมื่อระยะเก็บ
รักษามากขึ้น นอกจากน้ี เมื่อเก็บผลมะพราวถึงระยะเก็บรักษาท่ีเร่ิมมีกล่ินเหม็น ผูประเมินปฏิเสธการชิม ไมประเมินระดับ
ความพอใจใดๆ อีก แตในทางตรงกันขาม หากผูประเมินยังไมไดกล่ินเหม็น แมความพอใจกล่ินหอมอยูในระดับไมพอใจ 
อยางเชน ท่ีอุณหภูมิ 5OC ระยะเก็บรักษา 33 วัน (Table1) ซึ่งนํ้ามะพราวจะเหลือง ขุน และหนืด (Table 2) แลวก็ตาม ผู
ประเมินยงัคงชิมนํ้ามะพราวและประเมินความพอใจรสหวานและความพอใจโดยรวม สําหรับกล่ินเหม็นท่ีเกดิขึ้นเมื่อเก็บรักษา
ผลมะพราวเปนระยะเวลานานน้ัน สามารถอธิบายไดวาเกิดจากไขมันในนํ้ามะพราวถูกอออกซิไดซเปล่ียนเปนสารท่ีทําใหเกดิ
กล่ินผิดปกต ิ(นวลจันทร, 2537)  

 
สรุป 

การเก็บรักษามะพราวท้ังทะลายในการศึกษาคร้ังน้ี พบวาท่ีอุณหภูมิ  5OC สามารถรักษาความพอใจกล่ินหอม ความ
พอใจรสหวาน และความพอโดยรวมไดเปนระยะเวลานานกวาการเก็บท่ีอุณหภูมิ 30OC ท้ังน้ี การยอมรับการบริโภคของผู
ประเมิน (ผูประเมินยอมชิม) สําหรับนํ้ามะพราวท่ีมีระยะเกบ็รักษาเวลานานน้ันเกี่ยวของกับกล่ินเหม็นท่ีเกดิขึ้น ไมขึ้นกับ
ลักษณะท่ีปรากฏของนํ้ามะพราว เมื่อพิจารณาความพอใจโดยรวมพบวา ผูประเมินพอใจระดับปานกลางถึงพอใจมากกับนํ้า
มะพราวจากการเก็บรักษาผลมะพราวท้ังสองอุณหภูมิท่ีมีระยะเกบ็รักษาประมาณ 4 วัน ในดานการวเิคราะหองคประกอบทาง
เคมี พบวาอุณหภูมิไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรวมและกรดท่ีไตเตรทได อยางไรก็ตาม เมื่อระยะเก็บรักษานาน
ขึ้น ปริมาณนํ้าตาลรวมลดลง ขณะท่ีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดน้ันคงท่ี 

 
คําขอบคุณ 

การวจิัยคร้ังน้ีไดรับทุนสนับสนุนการวจิัยจากกองทุนพัฒนานิสิตเคมี (ปงบประมาณ 2556) และจากกลุมวจิัย
จุลินทรียเพ่ือการเกษตร คณะศลิปศาสตรและวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร นอกจากน้ี ผูวจิัยขอขอบคุณศูนย
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว กาํแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ท่ีเอ้ือเฟอสถานท่ีและเคร่ืองมอืท่ีจําเปนตอการวิจยั 

 
เอกสารอางอิง 

วรรณภา เสนาดี และปานศิริ นิบญุธรรม. 2554. ยุคทองของมะพราวน้ําหอมหนึ่งเดียวของไทย. เคหการเกษตร 35(1): 78. 
นวลจันทร นิโกรธา. 2537. ผลของการปอกเปลือกมะพราวออนแบบตางๆ ตออายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหอง. 

ปญหาพิเศษปริญญาตรี. มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร.  
AOAC, 2000. Official Method of Analysis. Association of Official Analytical Chemists, Arlington, VA. 
 


	สิริรัตน์  เกตุก้านP0F P ธีรนุต ร่มโพธิ์ภักดิ์P1F P จงรักษ์ แก้วประสิทธิ์P1P และอาทร ลอยสรวงสินP1
	Sirirat KetkanP1P, Teeranud RomphophakP2P, Chongrak KaewprasitP1P and Arthorn LoisruangsinP1
	Abstract
	บทคัดย่อ
	คำนำ
	อุปกรณ์และวิธีการ
	ผล
	Table 1  Taste satisfaction of coconut water of coconut kept at 5 and 30PoPC in different timing.
	Table 2  Appearance of coconut water of coconut kept at 5 and 30PoPC in different timing.
	Table 3  Total sugar quantities in coconut water of coconut kept at 5 and 30POPC in different timing.
	Table 4  Titratable acid quantities in coconut water of coconut stored at 5 and 30POPC in different timing.
	วิจารณ์ผล
	สรุป
	คำขอบคุณ
	เอกสารอ้างอิง

