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บทคัดย่อ 

มะพร้าวน ้ าหอม เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัของประเทศไทย การตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอมเพื่อการ
ส่งออกมีด้วยกันหลายรูปแบบและข้ึนกับความต้องการของประเทศปลายทาง งานวิจัยน้ีมี
วตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของรูปแบบการตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอม การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าและการ
ใช้บรรจุภณัฑ์รูปแบบต่างๆ ต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม และการยืดอายุ
มะพร้าวน ้ าหอม โดยตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอม 3 รูปแบบ ไดแ้ก่ ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 
แบบกลึงทรงหัวแหลม และแบบกลึงฐานทรงกระบอก เปรียบเทียบกับมะพร้าวท่ีไม่ตดัแต่ง (ชุด
ควบคุม) โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 70+5 พบวา่ มะพร้าวชุดควบคุมมีอายุ
การเก็บรักษานานท่ีสุด คือ 7 วนั ในขณะท่ีมะพร้าวตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด และแบบกลึง
ทรงหวัแหลม มีอายุการเก็บรักษา 6 วนั และมะพร้าวตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก มีอายุการเก็บ
รักษา 4 วนั โดยพิจารณาจาก การเขา้ท าลายของเช้ือก่อโรค การเห่ียวของเปลือกเน่ืองจากการสูญเสีย
น ้ า การลดลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดแ้ละการเพิ่มข้ึนของปริมาณกรดไขมนัอิสระ เม่ือน า
มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งทั้ง 3 รูปแบบ มาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 10ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ    
95+5 เปรียบเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุมท่ีไม่ตดัแต่ง พบว่า มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 10ºC มีอายุการเก็บรักษา 30 และ 15 วนั ตามล าดบั โดยมะพร้าวน ้ าหอมชุด
ควบคุมท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 10ºC พบอาการสะทา้นหนาวบริเวณผิวเปลือกดา้นนอกของผล
ในวนัท่ี 3 และ 24 ของการเก็บรักษา ตามล าดบั นอกจากน้ีมะพร้าวท่ีตดัแต่งทุกรูปแบบพบการเขา้
ท าลายของเช้ือก่อโรคในวนัท่ี 15 แต่พบวา่ คุณภาพของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมท่ีเก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิ 
ไดแ้ก่  ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ปริมาณฟีนอล คะแนนการเกิดสีน ้ าตาล และการเปล่ียนแปลงสี 
มีค่าไม่แตกต่างกนั ดงันั้น จึงเลือกใช้อุณหภูมิ 5ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 95+5 เก็บรักษามะพร้าว
น ้ าหอมตดัแต่งทั้ง 3 แบบ ร่วมกบับรรจุภณัฑ์ 2 ชนิด ไดแ้ก่ ถุงโพลีเอทิลีน(PE) และฟิลมโ์พลีไวนิล
คลอไรด์ (PVC) โดยมีมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งไม่บรรจุในบรรจุภณัฑ์เป็นชุดควบคุม พบวา่ มะพร้าว
น ้ าหอมตดัแต่งท่ีบรรจุในถุง PE  และหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC มีการเขา้ท าลายของเช้ือก่อโรคและพบว่า
ปริมาณฟีนอลทั้งหมดของเปลือก (mesocarp) ต  ่ากวา่ชุดควบคุม แต่อยา่งไรก็ตามมะพร้าวน ้ าหอมตดั
แต่งท่ีบรรจุในถุง PE มีการยอมรับของผูบ้ริโภคสูงกวา่มะพร้าวท่ีหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC และชุดควบคุม 
เน่ืองจากการหุ้มด้วยฟิล์ม PVC เกิดการฉีกขาดง่ายส่งผลให้เกิดการเห่ียวของเปลือก จากผลการ
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ทดลองแสดงให้เห็นว่า รูปแบบการตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอมส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
มะพร้าวน ้าหอม โดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC ช่วยยดือายกุารเก็บรักษาและชะลอการเปล่ียนแปลง
คุณภาพของมะพร้าวน ้ าหอม และการบรรจุมะพร้าวตดัแต่งในถุง PE ช่วยลดการสูญเสียน ้ า และการ
ชะลอการเขา้ท าลายของเช้ือก่อโรค  
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Abstract 

Aromatic coconut fruit is an important economic crop in Thailand. Trimmed characteristic of 
aromatic coconut fruit is different depended on requirement of costumer. This research was aimed 
to study the effect of the triming characteristic on quality of coconut water and also to evaluate the 
effect of low temperature and packaging on shelf life of aromatic coconut fruit. Aromatic coconut 
fruit were trimmed into three characteristic shapes; removed all green exocarp, polished coconut 
with cone cover stem end and polished coconut with cylindrical mesocarp stem end flat base. Non-
trimmed aromatic coconut was served as a control. All samples were stored at 25ºC, 70+5% RH for 
7 days. The result revealed that the control had the longest shelf-life of 7 days, the removed all 
green exocarp fruit and the polished coconut with cone cover stem had storage life for 6 days, and 
only 4 days for the polished coconut with cylindrical mesocarp stem end flat base. In addition, the 
trimmed aromatic coconuts were stored at 5 ºC and 10 ºC, 95+5% RH. The results showed that the 
trimmed coconut had shelf-life of 30 and 15 days at 5ºC and 10 ºC, respectively. However, the 
chilling injury symptom was observed on the fruit exocarp (the control sample) on day 3 and 24 in 
the fruit stored at 5 and 10oC, respectively. All the trimmed samples were attacked by plant 
pathogen after storage for 15 days, but the fruit qualities including total soluble solids, total phenol, 
browning rate and color change were not significant different. Therefore, the storage temperature at 
5ºC, 95+5%RH was selected for combination storage with 2 packaging materials; polyethylene (PE) 
bag and polyvinyl chloride (PVC) film. Non-packed fruit was set as a control. The packed trimmed 
coconuts with PE bag and PVC film found plant pathogen attack and observed a lower total phenol 
content in mesocarp tissues compared to the control. The trimmed coconut with PE bag packing 
showed the highest sensory score. The results of this research showed that the triming characteristic 
affected the qualities change of coconut water. The storage temperature at 5ºC could prolong the 
storage life and delayed the qualities changes. PE bag packing decreased the water loss and delayed 
the postharvest disease.  
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