
 

 

 

 

 

 

 
  



 

8. มะพร้าว 
 

 

ภาพท่ี 8.1 ผลมะพร้าวน้ำหอม 

ชื่อสามัญ มะพร้าว (coconut) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Cocos nucifera L. 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

กรมวิชาการเกษตร (2563) ได้ระบุมะพร้าวพันธุ์ไทยต้นสูงและ

มะพร้าวพันธุ์ลูกผสม (มะพร้าวแกง) มจีำนวน 6 สายพันธุ์ คือ 

1)  สวีลูกผสม 1 (มาว่า) 

2)  ชุมพรลูกผสม 60 

3)  ลูกผสมชุมพร 2 

4)  กะทิลูกผสมชุมพร 84-1 

5)  กะทิลูกผสมชุมพร 84-2 

6)  มะพร้าวน้ำหอม  
 

อายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ของมะพร้าว ตรงกับความต้องการ

ของตลาด พิจารณาจากปัจจัยหลายอย่าง ดังต่อไปนี้ 

ดัชนีเก็บเกี่ยวของมะพร้าวแกง พิจารณาจาก 

1)  อายุของผล โดยผลมะพร้าวจะเริ่มแก่เมื่อมีอายุ 11-12 เดือน 

หลังจากดอกเพศเมียพร้อมผสม 50 เปอร์เซ็นต์ ขึ้นอยู่กับ

พันธุ์ 

2)  สีของเปลือกผล  เม ื ่อมะพร้าวเร ิ ่มแก่ส ีเปล ือกผลจะ

เปลี่ยนเป็น สนี้ำตาลหรอืสีก้ามปู 

3) ปริมาณน้ำในผล มะพร้าวแก่จะมีปริมาณน้ำในผลน้อยลง 

เขย่าผลแล้วได้ยินเสียงมะพร้าวคลอน 

 



 

 

ดัชนีเก็บเกี่ยวของมะพร้าวน้ำหอม พิจารณาจาก 

1) ความแห้งของปลายหางหนู แห้งประมาณครึ่งหนึ่งในสภาพ 

แวดล้อมปกติ  

2) สีผล สังเกตจากบริเวณรอยต่อกลีบเลี้ยงที่ติดอยู่กับผล เป็น

วงสีขาว โดยวงสีขาวรอบขั้วผลเริ่มจางหรือเลือนหายไป เมื่อ

ปอกเปลือกจะเห็นเปลือกมีสขีาว และเส้นใยเป็นสีขาวนวล 

3) การนับทะลาย โดยนับทะลายที่เก็บเกี่ยวเป็นทะลายที่หนึ่ง 

และนับทะลายที่ออกตามมาเป็นทะลายที่สอง ผลมีขนาดเท่า

กำปั้น ทะลายที่สามเป็นระยะที่จั่นบานและดอกตัวเมียเพิ่ง

ได้รับการผสมบางส่วน ซึ่งเป็นระยะที่มะพร้าวทะลายแรกผล

อ่อนกำลังดี ทะลายที่เก็บเกี่ยวได้ ควรมีทะลายที่อยู่เหนือขึ้น

ไปมีขนาดผลเท่ากำปั้น และทะลายที่อยู่เหนือขึ้นไปอีกมีจั่น

บานแลว้ 

4)  การฟังเสียงดีด ต้องอาศัยความชำนาญ  
 

นอกจากนี้ ยังมีวิธีอื่นที่เกษตรกรใช้ในการกำหนดอายุการเก็บ

เกี่ยวของมะพร้าวน้ำหอม คือ การนับวันตั้งแต่ออกจั่นจนถึงวัน

เก็บเกี่ยวประมาณ 6-8 เดือน และเมื่อตัดทะลายแรกได้แล้ว จึง

ตัดทะลายต่อไปทุกๆ 20 วัน หากไม่ทราบอายุการเก็บเกี่ยวของ

ทะลายแรก อาจสังเกตดูจั่นหรือดอกจากทะลายที่สามซึ่งอยู่แนว

ตรงขึ้นไปจากทะลายแรก ถ้าจั ่นของทะลายที่สามบานเต็มที่

แสดงว่าผลมะพร้าวน้ำหอมในทะลายแรกแก่เหมาะที่จะเก็บเกี่ยว

ได้ (เบญจมาส, 2549) 

 

ดัชนีคุณภาพ  

(Quality index) 

มะพร้าวแกง ในทางการคา้แบ่งออกเป็น 4 ประเภท (ภาพที่ 8.2) 

ได้แก่  

1) มะพร้าวทั้งผล  

2) มะพร้าวปอกเปลือกชัน้นอก   

3) มะพร้าวปอกเปลือกเหลือจุก  

4) มะพร้าวปอกเปลือกออกทั้งหมด  

 
 



 

 

  
(ก) (ข) 

  
(ค) (ง) 

ภาพท่ี 8.2 ประเภทมะพร้าวทางการค้า มะพร้าวทั้งผล (ก),                

                 มะพร้าวปอกเปลือกชัน้นอก (ข), มะพร้าวปอก  

                 เปลือกเหลือจุก (ค) และมะพร้าวปอกเปลือก 

                 ออกทั้งหมด (ง) 
    ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2554) 

 

มะพร้าวน้ำหอม แบ่งเป็นมะพร้าวน้ำหอมควั่น (เจียน) และ

มะพร้าวน้ำหอมเจีย (กลึง) ซึ่งมีลักษณะการปอกเปลือก ดังนี้ 

มะพร้าวน้ำหอมควั่น (ภาพที่ 8.3) 

     - แบบปอกเปลือกเขียวออกทั้งหมด  

     - แบบปอกเปลือกเขียวบางส่วน ตกแตงใหมีรูปทรงกระบอก

สอบดานบนเป็นรูปฝาชี 

     - แบบปอกเปลือกเขียวบางส่วน ตกแตงเฉพาะดานบนให

เป็นรูปฝาชี 

มะพร้าวน้ำหอมเจีย (ภาพที่ 8.4) 

     - ทรงหัวแหลม 

     - ฐานทรงกระบอก (สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

แห่งชาติ, 2550) 

 

 

 

 

 



 

 

  

 

(ก) (ข) (ค) 

ภาพท่ี 8.3 ประเภทของมะพร้าวน้ำหอมควั่น แบบปอกเปลือก         

               เขียวออกทั้งหมด (ก), ปอกเปลือกเขียวบางส่วน 

               ตกแตงใหมีรูปทรงกระบอกดานบนเป็นรูปฝาชี (ข) 

               และแบบปอกเปลือกเขียวบางส่วนตกแตงเฉพาะ  

               ดานบนใหเป็นรูปฝาชี (ค) 
ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 

 

  
(ก) (ข) 

ภาพท่ี 8.4 ประเภทของมะพร้าวน้ำหอมเจีย แบบทรง 

                    หัวแหลม (ก) และฐานทรงกระบอก (ข) 
      ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 

 

     - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ 1)  ข้อกำหนดคุณภาพของมะพร้าวแกง ซึ่งสำนักมาตรฐานสินค้า

เกษตรและอาหารแห่งชาติ (2554) ทีก่ำหนดไว้ดังนี้ 

     1.1) ลักษณะตรงตามพันธุ์ และไม่เกิดการงอก 

     1.2) ไม่มรีอยแตกที่ส่งผลกระทบต่อเนือ้มะพร้าว 

     1.3) ไม่เน่าเสียหรือเสื่อมคุณภาพ และไม่มีกลิ่นผิดปกติ 

     1.4) ไม่มีศัตรูพืชที่ส่งผลกระทบต่อลักษณะทั่วไปของมะพร้าว 

     1.5) ไม่มีความเสียหายอันเนื่องมาจากศัตรูพืช กรณีที่มีความ

เสียหายต้องไม่กระทบต่อคุณภาพของเนือ้มะพร้าว 

     1.6) ตอ้งมอีายุการเก็บเกี่ยวเหมาะสมตามพันธุ์ 

 



 

2)  ข้อกำหนดคุณภาพขั้นต่ำของมะพร้าวน้ำหอม ตามมาตรฐาน

ซึ่งกำหนดไว้เมื่อปี พ.ศ. 2554 ซึ่งทุกชั้นคุณภาพต้องมีดังนี้ 

     2.1)  น้ำมะพร้าวมีกลิ่นหอมตรงตามพันธุ์และไมมีกลิ่นหรือ

รสชาติที่ผิดปกติ 

     2.2)  มีอายุเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมและมีความสด โดย 

          - มะพร้าวควั่น มีเนื้อประมาณหนึ่งช้ันครึ่งถึงสองช้ัน 

          - มะพร้าวเจีย มีเนื้อประมาณหนึ่งช้ันครึ่งถึงสองช้ันครึ่ง 

     2.3)  สะอาดและปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได 

     2.4)  ไมมีศัตรูพืชที่มีผลกระทบตอรูปลักษณและการยอมรับ

ของผูบริโภค 

     2.5) ไมมีความเสียหายอันเนื่องมาจากศัตรูพืชที่มีผลกระทบ 

ตอคุณภาพผลติผล 

     2.6)  ไม่มีรอยชำ้หรือตําหนิที่เห็นเดนชัดที่พื้นผิวดานนอกที่มี

ผลกระทบตอคุณภาพภายใน 

     2.7)  ไมมีความผิดปกติของความชื้นภายนอก โดยไมรวมถึง

หยดน้ําที่เกิดจากการนําผลติผลออกจากหองเย็น 

     2.8)  ไมมีความเสียหายเนื่องจากอุณหภูมิต่ำและ/หรือ

อุณหภูมิสูง 

 

หมายเหต ุ

     - มะพร้าวชัน้เดียว คือ มะพร้าวที่มอีายุหลังจั่นเปิดประมาณ 

5 เดือน ความหวานของน้ำ 5.0-5.6 เปอร์เซ็นต์ เนือ้ภายในกะลา

เป็นวุ้นบางๆ ประมาณครึ่งผล ไม่เหมาะในการบริโภค 

     - มะพร้าวชั้นครึ่ง คือ มะพร้าวที่มีอายุประมาณ 6 เดือน น้ำ

มีความหวาน 6.0-7.0 เปอร์เซ็นต์ เนือ้ภายในเกือบเต็มกะลา แต่

เนือ้บริเวณขั้วผลยังมีลักษณะเป็นวุ้นอยู่บ้าง เริ่มรับประทานได้ 

     - มะพร้าวสองช้ัน คือ มะพร้าวที่มีอายุประมาณ 7 เดือน น้ำ

มีความหวาน 7.0-8.0 เปอร์เซ็นต์ เนื้อหนาอ่อนนุ่มเต็มกะลา 

สามารถรับประทานได้ทั้งผล  มีเส้นรอบผลทั้งเปลือกเฉลี่ย 50 

เซนติเมตร เส้นรอบผลปอกเปลือกแล้วเฉลี่ย 37 เซนติเมตร และ

มีน้ำประมาณ 250 มิลลลิิตร (สถาบันวิจัยพืชสวน, 2562) 

 



 

     - การจัดชั้นคุณภาพ 1)  มะพร้าวแกง  

โดยทั่วไปไม่มีการจัดช้ันคุณภาพหรอืคุณภาพขั้นต่ำ แต่มกีารแบ่ง

ขนาดผลมะพร้าว โดยพิจารณาจากน้ำหนักของผล (ตารางที่ 

8.1) ดังนี ้
 

ตารางที่ 8.1 การแบ่งขนาดของผลมะพร้าวแกง  

รหัส

ขนาด 

น้ำหนักมะพร้าวทั้งผล 

(กิโลกรัม) 

น้ำหนักมะพร้าวปอก

เปลือก (กิโลกรัม) 

1 > 2.0 > 1.2 

2 1.0-2.0 0.8-1.2 

3 0.5-1.0 0.3-0.8 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2554) 
 

เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาดของมะพร้าวแกง  

สำหรับมะพร้าวที่ไม่เข้าชั้นที่ระบุไว้ คือ มะพร้าวทุกรหัสขนาด มี

มะพร้าวที่ขนาดใหญ่หรอืเล็กกว่าช้ันถัดไปหนึ่งช้ันปนมาได้ไม่เกิน 

10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำานวนหรอืน้ำหนักของมะพร้าว 
 

2)  มะพร้าวน้ำหอม  

การแบ่งขนาดพิจารณาจากเส้นรอบวงหรือน้ำหนักผลอย่างใด

อย่างหนึ่ง โดยมะพราวควั่นกำหนดให้มีน้ำหนักผล 700-1,400 

กรัม ส่วนมะพร้าวเจียแบ่งขนาด (ตารางที่ 8.2) ดังนี้ 
 

ตารางที่ 8.2 การแบ่งขนาดของผลมะพร้าวน้ำหอมเจีย 

รหัส

ขนาด 

น้ำหนักมะพร้าวทั้งผล 

(กิโลกรัม) 

น้ำหนักมะพร้าวปอก

เปลือก (กิโลกรัม) 

1 > 35-40 > 600-850 

2 30-35 450-600 

3 27-30 350-450 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 

 

 



 

ส่วนการจัดช้ันคุณภาพมะพร้าวน้ำหอมตามมาตรฐานแบ่งเป็น 3 

ช้ันคุณภาพ ดังตารางที่ 8.3 
 

ตารางที่ 8.3 การจัดช้ันคุณภาพมะพร้าวน้ำหอม 

ช้ันพเิศษ มะพร้าวน้ำหอมชั้นนี้ต้องมีคุณภาพดีที่สุด ผลไม่

มีตำหนิ กรณีที ่ม ีตำหนิต้องเป็นแบบผิวเผิน

เล็กน้อยที่ไม่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของ

ผล คุณภาพของผลมะพร้าว การเก็บรักษา และ

การจัดเรยีงเสนอในภาชนะบรรจุ 

ช้ันหนึ่ง มะพร้าวน้ำหอมต้องมีคุณภาพดี ผลมีตำหนิได้

เล็กน้อย โดยไม่มีผลกระทบต่อรูปลักษณ์ทั ่วไป

ของผล คุณภาพของผลมะพร้าว การเก็บรักษา 

และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ ซึ่งตำหนิ

โดยรวมต่อผลตอ้งไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ ของพื้นที่

ผ ิวท ั ้งหมด และไม่ม ีผลต่อคุณภาพของเนื ้อ

มะพร้าว 

ช้ันสอง ชั้นนี้รวมผลมะพร้าวน้ำหอมที่ไม่เข้าชั้นที่สูงกว่า 

แต่มีคุณภาพขั ้นต่ำตามข้อกำหนด และยังคง

คุณภาพของผลมะพร้าว คุณภาพการเก็บรักษา 

และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ ซึ่งตำหนิ

โดยรวมต่อผลต้องไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ ของ

พื้นที่ผิวทั้งหมด และไม่มีผลต่อคุณภาพของเนื้อ

มะพร้าว 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 

 

 

 

 

 

 



 

เกณฑ์ความคลาดเคลื ่อนเรื ่องคุณภาพของมะพร้าวน้ำหอม 

สำหรับผลมะพร้าวที่ไม่เข้าช้ันที่ระบุไว้ ดังตารางที่ 8.4 
 

ตารางที่ 8.4 เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื ่องคุณภาพของผล

มะพร้าวน้ำหอม 

ช้ันพเิศษ ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนผลหรือน้ำหนัก

ผลของมะพร้าวน้ำหอมที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตาม

ข้อกำหนดของชั้นพิเศษ แต่เป็นไปตามคุณภาพ

ชั้นหนึ่งหรือคุณภาพยังอยู่ในเกณฑ์ความคลาด 

เคลื่อนของคุณภาพชัน้หนึ่ง 

ช้ันหนึ่ง ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนผลหรือน้ำหนัก

ผลของมะพร้าวน้ำหอมที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตาม

ข้อกำหนดของชั้นหนึ่ง แต่เป็นไปตามคุณภาพชั้น

สองหรือคุณภาพยังอยู ่ในเกณฑ์ความคลาด 

เคลื่อนของคุณภาพชัน้สอง 

ช้ันสอง ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนผลหรือน้ำหนัก

ผลของมะพร้าวน้ำหอมที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตาม

ข้อกำหนดของชั้นสอง หรือขาดคุณสมบัติตาม

เกณฑ์คุณภาพขั้นต่ำ โดยไม่มีผลเน่าเสียหรือมี

สภาพไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 

เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาดของมะพร้าวน้ำหอม 

1)  มะพราวควั่นในภาชนะบรรจุเดียวกันมีขนาดตางกันไดไมเกิน 

10 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ำหนัก 

2)  มะพราวเจียทุกรหัสขนาดมีมะพราวน้ำหอมขนาดที่ใหญหรือ

เล็กกวาชั้นถัดไปหนึ่งชั้นปนมาไดไมเกิน 10 เปอร์เซ็นต์ ของ

จํานวนผลหรอืน้ำหนักผล 

 

 

 

 



 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การเก็บเกี่ยวมะพร้าวแกง มี 2 วธิี คือ เก็บเกี่ยวโดยใช้แรงงาน 

คนเก็บและโดยใช้ลงิเก็บ ซึ่งมีวธิีการดังนี้ 

1)  การใชค้นเก็บ 

     - การปีนเก็บ โดยใช้แรงงานคนปีนขึ้นต้นมะพร้าว ซึ่งต้องมี

ความชำนาญในการปีนและการสังเกต โดยตัดทั้งทลาย

และและใช้เชือกหย่อนทะลายลงมาโคนต้น  

     -  การสอย เกษตรกรนิยมใช้ไมไ้ผ่ลำยาวผูกตะขอติดที่ปลาย

ลำ แล้วใช้ตะขอเกี ่ยวทะลายที ่ม ีผลมะพร้าวแก่หร ือ

มะพร้าวที่อายุเก็บเกียวที่เหมาะสมกระตุกดึงผลมะพร้าว

ลงมาจากทะลาย และนำมากองรวมกันเพื่อรอจำหน่าย

หรอืแปรรูป  

มะพร้าว (แกง) มะพร้าวน้ำหอม 

เก็บเกี่ยว 

รวบรวมผลผลิต 

ขนส่งไปจุดรับซื้อ/ 

โรงงาน 
ตัดแต่ง/กรรมวธีิรักษา

ผล 

เก็บรักษาในโรงเรือน ขนส่งไปจุดรับซื้อ/พ่อค้า 

จำหน่าย 

บรรจุหีบห่อ 

เก็บรักษาและขนส่ง 



 

2)  การใช้ลิงเก็บ สวนมะพร้าวในภาคใต้ของประเทศไทยนิยมใช้

ลิงเก็บมะพร้าว ซึ่งลิงได้รับการฝึกฝนมาเป็นอย่างดี สามารถ

แยกมะพร้าวผลแก่และอ่อนได้ โดยลิงจะปลิดผลมะพร้าวจาก

ต้นลงมาสู่พื้นดิน (สุภาวดี และคณะ, 2654; อรวรรณ และ 

ณัฐธิดา, 2559) 
 

การเก็บเกี่ยวมะพร้าวน้ำหอม ใช้แรงงานคนเก็บมี 2 แบบ คอื 

1)  การเก็บเกี่ยวมะพร้าวน้ำหอมในที่ดอนหรือที่ลุ่มยกโคก หาก

มะพร้าวต้นสูงต้องใช้บันไดไม้ไผ่พาดบนลำต้น และแรงงาน

ปีนขึ้นไปตัดมะพร้าวน้ำหอมทั้งทะลายแล้วใช้เชือกมัดกับก้าน

ทะลายหย่อนลงมาเพื่อป้องกันผลกระแทกกับพืน้ 

2)  การเก็บเกี ่ยวมะพร้าวน้ำหอมในที่ลุ ่มแบบยกร่องสวน ใช้

แรงงานคนตัดทะลายมะพร้าวน้ำหอมเช่นเดียวกับสวนในที่

ดอน แต่ใช้วิธีตัดทะลายลงตามท้องร่องที่มีน้ำขัง แล้วจึงนำ

ขึน้ไปยังจุดรวบรวมบนฝ่ัง (กรมวิชาการเกษตร, 2563) 
 

 กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

มะพร้าวแกงมีการปฏิบัติน้อยมาก เมื่อเก็บเกี่ยวแล้วเกษตรกร

ขนส่งผลมะพร้าวใส่รถบรรทุกไปจำหน่ายยังโรงงานแปรรูปหรือ

จุดรับซื้อ และหากยังไม่จำหน่ายมักนำมะพร้าวมากองรวมกันใน

โรงเรือน (กรมวิชาการเกษตร, 2563) ส่วนมะพร้าวน้ำหอมต้องมี

กระบวนการเก็บเกี่ยวและการจัดการภายหลังการเก็บเกี่ยว การ

เก็บรักษา และขนสง อยางถูกตอง เพื่อให้มะพร้าวน้ำหอมอยูใน

สภาพที่ยอมรับไดเมื่อถึงปลายทาง (สำนักงานมาตรฐานสินค้า

เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2550) แม้มะพร้าวมีเปลือกหนาแต่

การเก็บเกี่ยวและการขนส่งต้องระมัดระวังเพื่อไม่ให้เปลือกขาวมี

บาดแผล ซึ่งอาจกระทบต่อคุณภาพของกะลาและน้ำภายในผล

ด้วย (เบญจมาส, 2549) 
 

หลังการเก็บเกี่ยวมะพร้าวน้ำหอมแลว้ เกษตรกรรวบรวมผลผลิต

และขนส่งไปจำหน่ายยังจุดรับซื้อ (พ่อค้า) หรือโรงงานแปรรูป

ทันที เมื่อปอกเปลือกและตกแต่งรูปทรงผลมะพร้าวน้ำหอมแล้ว 

ต้องรีบแช่ในสารเคมี (เกลือซัลไฟต์ของโซเดียมหรือโพแทสเซยีม



 

ความเข้มข้น 3 เปอร์เซ็นต์ นาน 3 นาที) เพื่อรักษาเปลือกให้ขาว 

ป้องกันการเกิดสีน้ำตาลหลังการปอกเปลือกแบบควั่น หลังจาก

นั้นห่อผลด้วยฟิล์มพีวีซีให้ผลมะพร้าวน้ำหอมคงความสดได้นาน 

ก่อนจำหน่ายหรือเก็บรักษาต่อไป (สถาบันวิจัยพืชสวน, 2562) 

 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและบรรจุภัณฑ์ของมะพร้าว สำนัก

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติไม่ได้มีการกำหนดไว้ 

แต่การบรรจุและการจัดเรียงของมะพร้าวน้ำหอมมีข้อกำหนด

ดังต่อไปนี ้

1)  ความสม่ำเสมอ การบรรจุมะพร้าวน้ำหอมในภาขนะบรรจุ

ต้องมีความสม่ำเสมอในเรื่องของพันธุ์ คุณภาพ ขนาด สี และ

ส่วนของผลที่มองเห็นได้ต้องเป็นตัวแทนของผลมะพร้าว

น้ำหอมทั้งหมด 

2) การบรรจุ มะพร้าวน้ำหอมที ่บรรจุต้องอยู ่ในลักษณะที่

สามารถเก็บรักษาได้เป็นอย่างดี วัสดุที่ใช้ต้องใหม่ สะอาด

และมีคุณภาพ สามารถป้องกันความเสียหายที ่สร้างผล 

กระทบต่อคุณภาพภายนอกและภายในของมะพร้าวน้ำหอม 

วัสดุที่ใช้โดยเฉพาะกระดาษหรือตราประทับที่มีข้อกำหนด

ทางการค้าสามารถทำได้ หากการพิมพ์หรือการแสดงฉลาก

ใช้หมึกพิมพ์หรอืกาวที่ไม่เป็นพิษ สำหรับมะพร้าวควั่นอาจหุ้ม

ด้วยพลาสติกใส  

3) ภาชนะบรรจุ ต้องมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ มีการระบาย

อากาศที่ดีไม่มีกลิ่นและสิ่งแปลกปลอม มีคุณสมบัติทนทาน

ต่อการขนส่ง และรักษาผลมะพร้าวน้ำหอมได้ 
 

ลักษณะการบรรจุมะพร้าวน้ำหอมควั่น ในทางการคา้มีการบรรจุ

จำนวน 9 ผลต่อภาชนะบรรจุ โดยขนาดผลอาจมีการเปลี่ยน 

แปลงตามความต้องการของลูกค้า ส่วนมะพร้าวเจียในทาง

การค้ามีการบรรจุจำนวนผลต่อภาชนะบรรจุ ดังนี้ 

1)  มะพร้าวน้ำหอมเจียทรงหัวแหลม 

     - รหัสขนาดที่ 1 บรรจุจำนวน 24 ผลต่อภาชนะบรรจุ 

     - รหัสขนาดที่ 2 บรรจุจำนวน 32 ผลต่อภาชนะบรรจุ 

     - รหัสขนาดที่ 3 บรรจุจำนวน 40 ผลต่อภาชนะบรรจุ 



 

2)  มะพร้าวน้ำหอมเจียฐานทรงกระบอก 

     - ขนาดกลองโฟม 25 กิโลกรัม บรรจจุำนวน 36 ผล 

     - ขนาดกลองโฟม 19 กิโลกรัม บรรจุจำนวน 22 ผล (สำนัก

มาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2550) 

หากเป็นมะพร้าวน้ำหอมเจียเปลือกออกจนถึงกะลา (ทรงหัว 

แหลม) นิยมบรรจุสองชั ้นโดยใช้กระดาษแข็งกั ้นระหว่างชั ้น 

(อรวรรณและณัฐธิดา, 2559) ในปัจจุบันมีการปอกเปลือกและ

ตัดแต่งมะพร้าวน้ำหอมเป็นรูปทรงต่างๆ แล้วยังมีการการปอก

เปลือกและตัดแต่งเพื่อให้สะดวกในการบริโภคมากขึ้น เช่น มีจุก

สำหรับดึงฝากะลาออก ปอกเปลือกเอากะลาออกหมด แล้ว

บรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดแก้วพลาสติกใส (ภาพที่ 8.5) 
 

    
 

ภาพท่ี 8.5 ลักษณะมะพร้าวน้ำหอมที่จำหน่ายปลีกตาม 

                   ท้องตลาด  
    ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมหลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 
  

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

 

ไม่มีการรายงาน 

การเก็บรักษา การเก็บรักษามะพร้าวแกงและมะพร้าวน้ำหอมใหคุ้ณภาพดี ดังนี้ 

1)  การเก็บรักษาผลมะพร้าวแกง มะพร้าวแกงที่เก็บรักษาไว้

ประมาณ 45 วัน จะเกิดการงอก ซึ่งส่งผลกระทบต่อคุณภาพ

ของเนื้อมะพร้าวทำให้ได้เนื ้อมะพร้าวมีคุณภาพต่ำ ทั ้งนี้

ระยะเวลาของการงอกขึ้นกับพันธุ์ของมะพร้าว โดยมะพร้าว

พันธุ์ไทยจะเกิดการงอกเร็วกว่ามะพร้าวพันธุ์ลูกผสม (สำนัก

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2554) การเก็บ

รักษามีวธิีการดังนี้ 



 

     1.1) การใช้อุณหภูมิต่ำ การเก็บรักษามะพร้าวกะทิที่

อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 

91.5±2 เปอร์เซ็นต์ สามารถชะลอการสูญเสียน้ำหนักและ

การเกิดโรค ทำให้ยืดอายุการเก็บรักษามะพร้าวกะทิได้

นาน 6 สัปดาห์ (เกียรติสุดา และคณะ, 2554) และการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ทำให้อัตราการ

หายใจของผลมะพร้าวกะทิลดลง สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาจาก 3 สัปดาห์เป็น 6 สัปดาห์ได้ (Luengwilai et al., 

2014)  

     1.2) การใช้สภาพบรรยากาศดัดแปลงร่วมกับอุณหภูมิต่ำ 

โดยนำมะพร้าวกะทิบรรจุในถุงพลาสติกชนิดที่สามารถให้

ก๊าซออกซิเจนผ่านเข้าออกได้ ร่วมกับการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษา

ได้นาน 10 สัปดาห์ และลดการสูญเสียน้ำหนักได้ถึง 4 เท่า 

รวมถึงควบคุมการเกิดเชื้อราที่ผิวเปลือกได้ (Luengwilai 

et al., 2014)  

     1.3)  การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ โดยการห่อผลมะพร้าวกะทิ

ด้วยถุงพอลีเอทิลนีเจาะรูความหนาแน่นต่ำ แล้วเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถลดการสูญเสียน้ำ

จาก 5 เปอร เซ็นต์ต่อน้ำหนักเริ ่มต้น เหลือไม เกิน 1 

เปอร์เซ็นต์ตอน้ำหนักเริ่มต้น สามารถลดการเขาทําลาย

ของเชื้อราและยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 10 สัปดาห 

(เกียรตสิุดา และคณะ, 2554) 

2)  การเก็บรักษามะพร้าวน้ำหอม มีวธิีการดังนี้ 

     2.1)  การใช้อุณหภูมิต่ำ โดยเก็บรักษามะพร้าวอ่อนที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 วัน พบปริมาณ

กรดไขมันรวมในเนื้อมะพร้าวเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่เก็บ

รักษา และกิจกรรมของเอนไซม์ไลเปสมีการเปลี่ยนแปลง

เพียงเล็กน้อย (ธีรนุต และคณะ, 2556) ส่วนการเก็บ

ร ักษาผลมะพร้าวเจียที ่อ ุณหภูม ิ 8 องศาเซลเซ ียส 

สามารถเก็บรักษาได้นาน 3-4 สัปดาห์ โดยกลิ่นและสขีอง

น้ำมะพราวยังคงปกติ (อนรรฆ และคณะ, 2554) 



 

     2.2)  การใช้สารเคมีร่วมกับอุณหภูมิต่ำ  

         - สารละลายโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ โดยนำมะพร้าว

น ้ำหอมท ี ่คว ั ่นหร ือเจ ีย เปล ือกออกแล ้ว มาแช ่ ใน

สารละลายโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ 3 เปอร์เซ็นต์ ผสมกับ

สารป้องกันเชื้อราเป็นเวลา 3 นาที ผึ่งให้แห้ง และนำไป

เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 7-10 องศาเซลเซียส สามารถเก็บ

ได้นาน 3-4 สัปดาห์ (สุภาวดีและคณะ, 2554) การจุ่มผล

มะพร้าวเจียในสารละลายโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ 3 

เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 5 นาที ไมพบสารซัลไฟตตกคางทั้ง

ในสวนน้ำและในสวนเนื้อมะพร้าว (อนรรฆ และคณะ, 

2554)  

          - สารละลายกรดออกซาลิกและกรดแอซิติก โดยนำผล

มะพร้าวเจียจุ่มสารละลายกรดออกซาลิกความเข้มเข้ม 3 

เปอร์เซ ็นต์ และกรดแอซิติก 4 เปอร์เซ ็นต์ สามารถ

ควบคุมการเกิดโรคและฟอกสีเปลือกกะลาได้เช่นเดียวกับ

การแช่สารละลายโซเดียมเมแทไบซัลไฟต์ 3 เปอร์เซ็นต์ 

เป็นเวลา 5 นาที (อนรรฆ และคณะ, 2554) 

         - สารละลายกรดออกซาลิกและโซเดียมคลอไรด์ นำผล

มะพร้าวน้ำหอมตัดแต่งแช่ในสารละลายกรดออกซาลิก

ความเข้มข้น 2.5 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับสารละลายโซเดียม

คลอไรด์ความเข้มข้น 4 เปอร์เซ็นต์ นาน 5 นาที แล้วหุ้ม

ผลดว้ยฟิล์มพวีีซี สามารถเก็บรักษาผลมะพร้าวน้ำหอมได้

นาน 27 วัน โดยไม่มีการเกิดโรค (พนิดา, 2554) 

     2.3)  การจุ่มน้ำร้อนร่วมกับวิธีอื่น โดยจุ่มผลมะพร้าวควั่น

ในน้ำร้อนอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60, 90 

และ 120 วินาที และแช่ในสารละลายโซเดียมเมแทไบ

ซัลไฟต์ความเข้มข้น 0.9 เปอร์เซ ็นต์ของน้ำหนักต่อ

ปริมาตร แล้วหุ้มด้วยฟิล์มพอลีไวนิลคลอไรด์ สามารถ

เก็บรักษาได้นาน 2 เดือน โดยปริมาณสารให้กลิ่นหอมใน

น้ำมะพร้าว คือ 2-acetly-1-pyrrolene (2AP) ไม่มีการ

เปลี่ยนแปลงและน้ำมะพร้าวยังมีความใสใกล้เคียงกับน้ำ

กลั่น (จรงิแท้ และคณะ, 2554) 



 

     - ความชื้นสัมพัทธ์ที่ 

        เหมาะสม 

ความชื้นสัมพัทธ์ที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลมะพร้าวกะทิ

ประมาณ 91.5±2 เปอร์เซ็นต์ (เกียรตสิุดา และคณะ, 2554) 

     - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลมะพร้าวกะทิ คือ 5-10 

องศาเซลเซียส (เกียรตสิุดา และคณะ, 2554) 

     - อัตราการหายใจ 

 

มะพร้าวกะทิมีอัตราการหาย ใจประมาณ 22-33 มิลลิกรัม

คาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อช่ัวโมง (เกียรตสิุดา และคณะ, 

2554) ส่วนผลมะพร้าวอ่อนที่ไม่ได้ปอกเปลือก ที่อุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซ ียส มีอ ัตราการหายใจประมาณ 25 มิลลิกรัม

คาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมต่อชั่วโมง เมื่อปอกเปลือกแบบ

ควั่นและแบบเจีย ผลมะพร้าวอ่อนมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้น 2 

และ 2.5 เท่า ตามลำดับ (เกรียงไกร, 2554)  

     - การผลิตเอทลิีน 

 

ผลมะพร้าวกะทิมีการผลิตเอทิลีน 0.25-0.75 ไมโครลิตรต่อ

กิโลกรัมต่อชั่วโมง (เกียรติสุดา และคณะ, 2554) และมะพร้าว

อ่อนมีการผลิตเอทิลินประมาณ 200 นาโนลิตรต่อกิโลกรัมต่อ

ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และปริมาณเพิ่มมากขึ้น 7 

เท่า เมื่อปอกเปลือก (เกรียงไกร, 2554)  

     - การตอบสนองต่อ 

        เอทลิีน 

การรมมะพร้าวน้ำอ่อนทั้งผลก่อนเจียด้วยเอทิลีนความเข้มข้น 

1,000 ส่วนต่อล้านส่วน นาน 24 ชั ่วโมง ไม่ส่งผลให้ปริมาณ

ลิกนินเพิ ่มขึ ้น และไม่ช่วยลดการแตกของผล แต่มีผลทำให้

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ลดลง (อนรรฆ และคณะ, 2555) 

 

ความเสียหาย ความเสียหายของผลมะพร้าวหลังการเก็บเกี ่ยวมีไม่มากนัก 

เนื่องจากมีเปลือกหนาและมีกะลาที่แข็ง ความเสียหายทางกลมี

ความสำคัญต่อคุณภาพมะพรา้วมากกว่าเรื่องโรคและแมลง 

     -ความเสียหายทางกล ความเสียหายทางกลที่เกิดขึ้นกับมะพร้าวส่วนใหญ่เนื่องมาจาก

การได้รับแรงกดกระแทกระหว่างการขนส่งไปจำหน่าย ได้แก่ 

1)  ผลแตก อาการผลแตกเกิดขึ ้นได้ทั ้งในมะพร้าวแกงและ

มะพร้าวน้ำหอม โดยเกิดรอยแตกร้าวส่วนของกะลา  

2)  กะลายุบ ถือเป็นตำหนิที ่ร ุนแรงส่งผลต่อรูปลักษณ์และ

คุณภาพของผลมะพร้าวมาก  



 

3)  ผลช้ำ มักเกิดกับมะพร้าวอ่อนซึ่งมีความไวต่อการเกิดรอยช้ำ

จากการกระแทก โดยรอยช้ำเป็นสีน้ำตาลบนเปลือกสีขาว มี

รูปร่างไม่แน่นอน (ธนรัตน์, 2550) (ภาพที่ 8.6) 

 

           
               (ก)                    (ข)                  (ค) 

ภาพท่ี 8.6 ความเสียหายทางกลของผลมะพร้าวน้ำหอม     

      ผลแตก (ก), ผลยุบ (ข) และผลช้ำ (ค) 
    ท่ีมา: เบญจมาส (2549); ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการ 

             เก็บเกี่ยว (2564) 
 

 

     -ความเสียหายจากโรค เชื ้อราที่เป็นสาเหตุโรคของมะพร้าวน้ำหอมตัดแต่งและปอก

เปลือกที่ตรวจพบ ได้แก่ Colletotrichum sp., Pestalotiopsis sp., 

Lasiodiplodia theobromae และ Phomopsis sp. โดยพบว่าเชื้อรา 

L. theobromae ก่อให้เกิดความเสียหายกับผลมะพร้าวมากที่สุด 

(อุดม และคณะ, 2554) ความเสียหายจากโรคที ่เกิดกับผล

มะพร้าว ได้แก่ 

1)  โรคเน่าที่ขั้วผล เชื้อราสาเหต ุThielaviopsis paradoxa 

     ลักษณะอาการ เป็นโรคที่เกิดกับทะลายมะพร้าวอ่อน โดย

แสดงอาการเน่าดำที่ก้านทะลายหรือบางส่วนของก้านขั้วผล

มะพร้าว และเน่าลุกลามเข้าสู่ขั ้วผล ทำให้ผลร่วงหลุดจาก

ทะลาย ส่วนเนื้อเยื่อภายในพบเมือกสีดำของเชื้อราลุกลาม

เข้าสู ่กะลามะพร้าวอ่อนทำให้เกิดรอยแตกร้าว และน้ำ

มะพร้าวมีรสเปรี้ยว บูดเน่า เนื้อมะพร้าวเปลี่ยนเป็นสีคล้ำ 

(ภาพที่ 8.7) โรคนี้พบมากกับมะพร้าวอ่อนที่เก็บรักษาไว้นาน

ในสภาพอากาศร้อนชื้นและไม่มีการระบายอากาศ (สุภาวดี 

และคณะ, 2554) 

 



 

 
 

ภาพท่ี 8.7 อาการผลเน่าที่มีสาเหตุจากเชื้อรา 

                         Thielaviopsis paradoxa 
           ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ  

                   (2554) 
 

2)  โรคผลเน่า เชื้อราสาเหต ุLasiodiplodia theobromae  

     ลักษณะอาการ เป็นโรคเน่าจากการปนเปื้อนเชื้อราหลังการ

ตัดแต่งผลมะพร้าวอ่อน โดยพบเส้นใยเชื้อราสีเทาดำปกคลุม

บริเวณผิวเปลือกที่เป็นโรค และลุกลามกระจายไปทั่วผล 

(ภาพที่ 8.8) 
  

  
 

ภาพท่ี 8.8  โรคผลเน่าของผลมะพร้าวน้ำหอมที่มีสาเหตุจาก 

                 เชื้อรา Lasiodiplodia theobromae 
 ท่ีมา: อุดม และคณะ (2554) 

 

 

     -ความเสียหายจากแมลง 

        

ไม่มีการรายงาน 

 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา

หลังการเก็บเกี่ยว 

ความผิดปกติทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว สังเกตได้จากทั้ง

ลักษณะภายนอกและเมื่อผ่าผลมะพร้าวออก 

     -Internal disorder 1)  อาการสะท้านหนาว เป็นอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาที่เกิด

ขึน้กับมะพร้าวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมติ่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส 

การเก็บรักษามะพร้าวกะทิที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส พบ

อาการสะท้านหนาว โดยเกิดลักษณะเนื้อบุ๋ม (pitting) มีเนื้อ

สัมผัสที่นิ่มเละและมีกลิ่นคล้ายมะพรา้วเผา (ภาพที่ 8.9) ส่วน

ในน้ำและเนื้อมะพร้าวพบปริมาณ malondialdyhyde (MDA) 



 

ซึ่งเป็นสารผลิต ภัณฑ์ของกระบวนการ lipid peroxidation สูง

กว่าในมะพร้าวปกติ 2-4 เท่า (เกียรติสุดา และคณะ, 2554) 

การเก็บรักษามะพร้าวอ่อนที ่ปอกและไม่ปอกเปลือกที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบสารที่ให้กลิ่นผิดปกติ (hexanal 

และ nonanal) มากขึ ้นกว่าการเก ็บรักษาที ่อ ุณหภูมิ 25    

องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 2 สัปดาห์ (เกรียงไกร 

และอนรรฆ, 2556) นอกจากนี้การเกิดกลิ ่นผิดปกติของ

มะพร้าวอ่อนในระหว่างการเก ็บร ักษาที ่อ ุณหภูม ิ 2-4     

องศาเซลเซียส สัมพันธ์กับการตายของเซลล์ การรั่วไหลของ

เยื่อหุ้มเซลล์ และออกซิเดช่ันของไขมัน ทำให้มีการสะสมของ

ปริมาณ malondialdehyde เพิ่มมากขึ้น (Meethaworn et al., 

2019) 
 

 
 

ภาพท่ี 8.9 มะพร้าวกะทิที่แสดงอาการสะท้านหนาว 
      ท่ีมา: เกียรตสิุดา และคณะ (2554) 

 

2)  อาการโรคเอือนกิน เนื ้อมะพร้าวมีลักษณะฟ่ามหนา

ประมาณ 2 เซนติเมตร และยุบง่ายหนาไม่เท่ากัน บางส่วนไม่

มีเนื้อมีแต่กะลา บางส่วนเนื้อขรุขระ (ภาพที่ 8.10) ลักษณะ

ผลภายนอกปกติ สันนิษฐานว่าเกิดจากการกระทบแล้งช่วง

สร้างเนื้อผล (กรมวิชาการเกษตร, 2563) 
 

 
 

ภาพท่ี 8.10 อาการโรคเอือนกินในผลมะพร้าว 
          ท่ีมา: กรมวชิาการเกษตร (2563) 

 
 



 

     -External disorder 1)  การงอกของผล มะพร้าวที่เก็บรักษานานเกินไป (มากกว่า 

45 วัน) เกิดการแทงหน่อออกมาจากขั้วผล ส่งผลทำให้ผล

มะพร้าวเสียคุณภาพ เนื่องจากเป็นตำหนิที่ยอมรับไม่ได้ตาม

ข้อกำหนดมาตรฐาน (สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ, 2554) 

2)  การสะท้านหนาว การเก็บรักษามะพร้าวน้ำหอมที่อุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส ทำให้เปลือกสีเขียวเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลและ

เนื้อมีสีขาวคล้ำมากขึ้นและเนื้อลอกออกจากกะลาไดงาย 

รวมถึงเกิดชองอากาศระหวางกะลากับเนื้อมะพราวหลังการ

เก็บรักษาเป็นเวลานาน 2 สัปดาห์ (เฉลิมชัย และชัยรัตน์, 

2554)   
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