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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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บทคัดยอ 
มะพราวน้ําหอมเคยเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย ซึ่งไดรับความนิยมจากชาวไทยและชาวตางชาติเพราะ

น้ํามะพราวมีความหอมหวานเปนเอกลักษณ ในการสงออกมะพราวน้ําหอมตองคํานึงถึงการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการ
ขนสง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะพราวน้ําหอมตามแผนการทดลองแบบสุมใน
บล็อคสมบูรณ (randomized complete block design) มี 3 ส่ิงทดลอง ประกอบดวยมะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว 
(control) มะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน (AC-P) และมะพราวน้ําหอมตมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน (BAC-P) นํามา
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4+1 °C ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 – 80 เปนเวลานาน 7 สัปดาห พบวาการเคลือบผิวดวยพาราฟน
สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยลดการสูญเสียน้ําหนักไดถึงรอยละ 7 เมื่อเปรียบเทียบกับ
มะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว ปริมาณกรดไขมันอิสระ (กรดลอริก) อยูในชวงรอยละ 0.2 – 0.8 คาเปอรออกไซดอยูในชวง 1 
– 9  มิลลิกรัมสมมูลยตอกิโลกรัมตัวอยาง เชื้อจุลินทรียและยีสตราของแตละส่ิงทดลองมีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) หากเปรียบเทียบกับวันแรกของการเก็บรักษา เมื่อทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาผูบริโภคกวารอยละ 80 
ยังใหการยอมรับน้ํามะพราวและเนื้อมะพราวทุกส่ิงทดลอง โดยความชอบรวมของทุกส่ิงทดลองมีคาอยูระหวาง 6 (ชอบ
เล็กนอย) – 7 (ชอบปานกลาง) คะแนน ในสัปดาหสุดทายของการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: มะพราวน้ําหอม, พาราฟน, การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 

 
คํานํา 

มะพราวน้ําหอมเคยเปนพืชเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทยที่ทํารายไดเขาประเทศไมต่ํากวาปละ 200 – 300 ลาน
บาท (สุพจน, 2543) การสงออกมะพราวน้ําหอมไปยังแถบทวีปที่หางไกลยังพบขอจํากัดของการขนสงอยูหลายดาน อาทิการ
ขนสงทางเครื่องบินที่มีตนทุนคาขนสงสูงแตใชเวลาในการขนสงไมนาน หรือการขนสงทางเรือที่มีตนทุนคาขนสงต่ํากวาแตตอง
ใชระยะเวลาในการขนสงนานกวา ผูประกอบการบางรายที่อาศัยการขนสงมะพราวน้ําหอมทางเรือจําเปนตองหาวิธีการยืดอายุ
การเก็บรักษามะพราวน้ําหอมใหไดนานอยางนอย 30 วัน นอกจากนี้ยังพบปญหาการเกิดกลิ่นหืนของมะพราวน้ําหอมที่ขนสง
แบบแชเย็น (ซีแอนดเอโปรดัก, ม.ป.ป.) และพบการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียบนสวนของกะลามะพราวกอนจะสงไปถึง
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จุดหมายปลายทาง (German Insurance Association [GDV], n.d.) วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้จึงตองการศึกษาการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของมะพราวน้ําหอมในรูปแบบตางๆ ในระหวางการเก็บรักษา เพื่อหาสาเหตุของการเสื่อมเสียและระยะเวลาในการเก็บ
รักษาของมะพราวน้ําหอม 
 

อุปกรณและวิธีการ 
1.  การเตรียมวัตถุดิบ 

นํามะพราวน้ําหอมอายุประมาณ 7 – 8 เดือน หลังจั่นบาน ระยะเนื้อสองชั้นถึงสองชั้นครึ่งมาปอกเอาเปลือกแลวเจีย
ผิวกะลาใหเรียบ ไดมะพราวน้ําหอมในรูปแบบมะพราวเจีย จากนั้นนํามาแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตรอยละ 2 ผ่ึง
ใหผิวกะลาแหงในสถานที่ที่มีลมโกรก แบงจํานวนมะพราวน้ําหอมเปน 3 ส่ิงทดลอง คือ มะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว 
(control) มะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน (AC-P) และมะพราวน้ําหอมตมที่อุณหภูมิใจกลาง 90 องศาเซลเซียส นาน 
10 นาที เคลือบผิวดวยพาราฟน (BAC-P) ตามวิธีการทดลองของซีแอนดเอโปรดัก (ม.ป.ป.) และใชแผนการทดลองแบบสุมใน
บล็อคสมบูรณ (randomized complete block design) 
2.  การเคลือบผิวดวยพาราฟน 

นําพาราฟนแว็กซมาหลอมเหลวบนเครื่องใหความรอนและรอจนพาราฟนแว็กซหลอมเหลว (50 – 65 °C) นํามะพราว
น้ําหอมจากขอที่ 1 จุมลงไปในพาราฟนแว็กซที่หลอมเหลวใหทั่วทั้งผล เมื่อพาราฟนแว็กซแข็งตัวแลวนํามะพราวน้ําหอมทุกส่ิง
ทดลองไปเก็บรักษาในตูแชเย็นอุณหภูมิ 4+1 °C ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 – 80 จากนั้นนําทุกส่ิงทดลองมาศึกษาการเปลี่ยน 
แปลงคุณภาพทุกสัปดาห เปนระยะเวลานาน 7 สัปดาห 
3.  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะพราวน้ําหอม 

นํามะพราวทุกส่ิงทดลองในขอที่ 2 มาวิเคราะหคุณภาพดานรอยละการสูญเสียน้ําหนัก คาเปอรออกไซด (PV) 
(Woods and Aurand, 1977) ปริมาณกรดไขมันอิสระ (FFAs) (AOAC, 1995) คาพีเอช (pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
(TSS) ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณเชื้อยีสตและรา (BAM, 1995) ความชอบ (9-point hedonic scale) และการ
ยอมรับของผูบริโภค (Lawless and Hevmann, 1998) 

 
ผล 

1.  ผลของการเคลือบผิวดวยพาราฟนตอรอยละการสูญเสียน้ําหนัก 
เมื่อทําการเก็บรักษามะพราวน้ําหอมในสิ่งทดลองตางๆ พบวา รอยละการสูญเสียน้ําหนักมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามระยะ 

เวลาในการเก็บรักษา (Figure 1) การสูญเสียน้ําหนักของมะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิวมีคามากกวามะพราวน้ําหอมที่
เคลือบผิวดวยพาราฟนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ซึ่งมะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว (control) มะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิว
ดวยพาราฟน (AC-P) และมะพราวน้ําหอมตมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน (BAC-P) มีการสูญเสียน้ําหนักประมาณรอยละ 10, 2 
และ 3 ในสัปดาหสุดทายของการเก็บรักษา ตามลําดับ การสูญเสียน้ําหนักนั้นเปนการระเหยของน้ําจากผลมะพราว หรือเปน
การสูญเสียน้ําหนักของผลมะพราวใหแกบรรยากาศรอบนอก มะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิวดวยพาราฟนมีการสูญเสียน้ําหนัก
นอยกวามะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว เนื่องจากพาราฟนแว็กซมีคาความสามารถในการซึมผานของไอน้ํา หรือ WVP 
(Water vapor permeability) ประมาณ 0.02 x 10-11 g m/m2s Pa ทําใหไอน้ําสามารถซึมผานฟลมพาราฟนไดนอย (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.  ผลของการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะพราวน้ําหอมทีเ่คลือบผิวดวยพาราฟน 
การเก็บรักษามะพราวน้ําหอมที่อุณหภูมิ 4+1 °C ความชื้นสัมพัทธรอยละ 75 – 80 เปนระยะเวลานาน 7 สัปดาห 

พบวามะพราวน้ําหอมทุกส่ิงทดลองมีคาเปอรออกไซดสูงขึ้นในชวงแรกแลวลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เนื่องจากสารประ-
กอบเปอรออกไซดมีความเสถียรต่ําจึงเกิดการสลายตัวเปล่ียนเปนสารประกอบอื่น เชน กรดไขมันอิสระ สารประกอบอัลดีไฮด
หรือคีโตน เปนตน กรดไขมันอิสระของมะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว (control) มีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
แตมะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน (AC-P และ BAC-P) มีปริมาณกรดไขมันอิสระลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
คาพีเอชของทุกส่ิงทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) สอดคลองกับงานวิจัยของประชิต (2540) ที่รายงานวา
เมื่อเก็บรักษามะพราวเจียนที่บรรจุในถุงพลาสติกชนิดพอลีเอทิลีนนาน 5 สัปดาห ปริมาณกรดทั้งหมดในน้ํามะพราวจะลดลง 
นอกจากนี้ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของ AC-P และ BAC-P มีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) (Table 1) เนื่องจาก
เซลลมีการใชน้ําตาลซูโครสระหวางกระบวนการหายใจหรือเกิดจากเชื้อจุลินทรียที่ตองการใชน้ําตาลเปนแหลงอาหารในการ
ดํารงชีวิต ซึ่งปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในน้ํามะพราวของ control, AC-P และ BAC-P ในสัปดาหสุดทายของการเก็บรักษา  
มีจํานวน 1.3x103, 9.3x103 และ 1.8x107 cfu/ml ซึ่งในสัปดาหสุดทายพบเชื้อราเจริญเติบโตในน้ํามะพราวของ control จํานวน 
6.0x101 cfu/ml (ไมไดแสดงในตาราง) ตามหลักสุขอนามัย (GMP) ระบุวาในน้ํามะพราวที่เหมาะแกการบริโภคไมควรมีปริมาณ
เชื้อจุลินทรียทั้งหมดเกิน 1.0x105 CFU/ml เชื้อจุลินทรียที่มีปริมาณเกินกําหนดจะถือเปนหนึ่งดัชนีที่บงบอกการเสื่อมเสียของน้ํา
มะพราวน้ําหอม อายุการเก็บรักษาของ control , AC-P และ BAC-P จึงมีคาประมาณ 4, 5 และ 6 สัปดาหตามลําดับ 
 

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.  
 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํามะพราวน้ําหอมดานความชอบตอลักษณะปรากฏ กล่ิน กล่ินรส 
รสชาติ และความชอบโดยรวม (Table 2) พบวาคะแนนความชอบตอทุกคุณลักษณะมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) ตามระยะเวลาในการเก็บรักษา ทั้งนี้ผูบริโภคสามารถรับรูกล่ินและกลิ่นรสแปลกปลอมของน้ํามะพราวน้ําหอมได
ชัดเจนดีกวาเนื้อมะพราวน้ําหอม ซึ่งสามารถวิเคราะหไดจากการยอมรับของเนื้อมะพราวน้ําหอมที่สูงกวาน้ํามะพราวน้ําหอม
ในชวงระยะเวลาการเก็บรักษาเดียวกัน มีผูบริโภครอยละ 80 ยังคงใหการยอมรับมะพราวน้ําหอมตมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน 
(BAC-P) ในสัปดาหสุดทายการเก็บรักษา และผูบริโภคสวนใหญนิยมดื่มน้ํามะพราวมากกวารับประทานเนื้อมะพราว ดังนั้นจึง
ตองคํานึงถึงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ํามะพราวน้ําหอมที่มีตอผูบริโภคเปนสําคัญ ขณะที่ประชิต (2540) พบวาใน
สัปดาหที่ 5 น้ํามะพราวจากมะพราวออนที่บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนแบบหนามีกล่ินที่ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
เนื่องจากมีการสะสมของแอลกอฮอลและอัลดีไฮดที่มาจากผลของการหายใจแบบไมใชออกซิเจน 
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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. 

 
วิจารณผล 

จากการทดลองสามารถเก็บรักษามะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว มะพราวน้ําหอมที่เคลือบผิวดวยพาราฟน และ
มะพราวน้ําหอมตมที่เคลือบผิวดวยพาราฟนไดนานประมาณ 4, 5 และ 6 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 4+1 °C ความชื้นสัมพัทธรอยละ 
75 – 80 พบเชื้อราบนกะลามะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิวและที่เคลือบผิวดวยพาราฟนในสัปดาหสุดทายของการเก็บรักษา 
ซึ่งเชื้อราสามารถเจริญเติบโตภายในผลมะพราวทําใหน้ํามะพราวมีความขุนและเกิดกลิ่นผิดปกติ จึงไมเปนที่ตองการของ
ผูบริโภค การใชพาราฟนแว็กซเคลือบผิวมะพราวน้ําหอมสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักใหแกมะพราวน้ําหอมไดถึงรอยละ 7 
เมื่อเปรียบเทียบกับมะพราวน้ําหอมที่ไมไดเคลือบผิว คาเปอรออกไชดมีคาเพิ่มขึ้นแลวจึงแลวลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา
เนื่องจากการสลายตัวของสารประกอบเปอรออกไซดที่ไมเสถียร ปริมาณกรดไขมันอิสระมีคาลดลง คาพีเอชมีคาเพิ่มขึ้น
เนื่องจากปริมาณกรดในน้ํามะพราวมีคาลดลง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีคาลดลงเนื่องจากกระบวนการหายใจหรือเกิด
จากการนําไปใชเปนแหลงพลังงานของเชื้อจุลินทรีย 
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