
 

 

บทที ่2 ตรวจเอกสาร 

2.1 ความส าคญัของมะพร้าวน า้หอม 

มะพร้าวน ้าหอมเป็นพืชใบเล้ียงเด่ียวตระกูลปาล์ม (Family Palmae) ชนิดหน่ึงมีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ 

Cocos nucifera Linn. มีความส าคญัทั้งทางเศรษฐกิจและมีคุณค่าทางอาหารสูง ประเทศไทยจดัเป็น

ประเทศผูผ้ลิตมะพร้าวน ้าหอมเป็นอนัดบัตน้ๆ จากรายงาน FAO (2005) การผลิตมะพร้าวน ้ าหอมของ

ประเทศไทยมีปริมาณ 1.5 ลา้นตนั จดัเป็นอนัดบัท่ี 6 ของประเทศผูผ้ลิตทัว่โลก โดยมะพร้าวน ้ าหอม

นิยมปลูกมากในจงัหวดัชลบุรี (23,619 ไร่) รองลงมาไดแ้ก่ จงัหวดัราชบุรี (21,692 ไร่) และ จงัหวดั

สมุทรสาคร (10,002 ไร่) ตามล าดบั แต่พื้นท่ีปลูกท่ีให้ปริมาณผลผลิตสูงสุดคือจงัหวดัสมุทรสาคร 

สามารถผลิตได้ 49,533 ตัน การส่งออกมะพร้าวน ้ าหอมนิยมส่งออกในรูปแบบบริโภคผลสด  

รองลงมาคือผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากมะพร้าวน ้าหอม  ประเทศผูซ้ื้อท่ีส าคญัคือ ฮ่องกง สิงคโปร์ ไตห้วนั 

ญ่ีปุ่น บรูไน ตะวนัออกกลาง ยุโรป และสหรัฐอเมริกา  สามารถสร้างรายได้ปีละมากกว่า 100 ลา้น

บาท อีกทั้งยงัมีแนวโนม้ของการส่งออกเพิ่มสูงข้ึน (ตารางท่ี 2.1) 

2.1.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของมะพร้าว  

2.1.1.1 ล าต้น 

มะพร้าวมีล าตน้สูง และมกัจะโคง้เล็กนอ้ย ความสูงประมาณ 8 – 20 เมตร ข้ึนอยกูบัพนัธ์ุ เป็นล าตนั

เด่ียวไม่มีก่ิงกา้น เน่ืองจากไม่มีตาขา้ง มีตายอดเพียงตาเดียวท่ีจะเจริญเติบโตเพิ่มความสูงข้ึนไปเร่ือยๆ 

พร้อมทั้งสร้างอวยัวะอ่ืนๆ หากตายอดตายหรือถูกท าลาย ตน้มะพร้าวนั้นก็จะตาย  

2.1.1.2 ใบ 

ใบมะพร้าวเป็นใบรวมแบบขนนก (Feather leaf) ใบอ่อนเกิดจากใจกลางล าตน้ มีลกัษณะคลา้ยดาบ มี

กาบหุม้เม่ือยงัอ่อน การเกิดใบจากล าตน้มีการเรียงตวัเป็นเกลียวอาจเวยีนขวาหรือซา้ยก็ได ้ 

2.1.1.3 ราก 

มะพร้าวมีระบบรากแบบ Adventitious root มีขนาดเท่ากนัๆ ความยาวของรากข้ึนอยู่กบัสภาพดิน 

นอกจากน้ีมะพร้าวยงัมีรากอากาศ (penumatophore หรือ breathing roots) เพื่อช่วยล าเลียงอาหารบน

ผวิดินลงสู่รากใตดิ้น 
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2.1.1.4 ช่อดอก 

ช่อดอกของมะพร้าว (จัน่) เกิดบริเวณเหนือก้านใบท่ีติดกบัล าตน้ โดยปรกติ เม่ือมะพร้าวมีอายุแก่

พอท่ีจะออกดอกได ้จะเกิดช่อดอกจากมุมใบ (leaf axil) ช่อดอกประเภท Monoecious (เกสรตวัเมีย

และตวัผูแ้ยกดอกกนั) ลกัษณะแบบ Panicle ประกอบดว้ย แกนกลาง และกา้นย่อย (ระแง,้ หางหนู) 

แยกออกจากแกนกลาง ช่อดอกแบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ  

1) ช่อดอกตวัผู ้เกิดบนกา้นแขนง ไม่มีกา้นดอก มีสีเหลือง 

2) ช่อดอกตวัเมีย เกิดบนระแง ้มีลกัษณะคลา้ยดอกตวัผู ้เพียงแต่มีขนาดใหญ่กวา่ 

3) ช่อดอกกะเทย เกิดระหวา่งดอกตวัเมีย (โคนระแง)้ ดอกตวัผู ้(ปลายระแง)้ มีขนาดระหวา่งดอกตวัผู

และตวัเมีย 

2.1.1.5 ผล 

ผลมะพร้าวเป็นแบบ Fibrous drupe (nut) ประกอบดว้ยเน้ือเยื่อ 3 ชั้น คือ Exocarp คือ เปลือก (ผิว) 

นอกสุดของผลมะพร้าวเม่ืออ่อนจะมีสีต่างๆ เม่ือแกมีสีน ้ าตาล Mesocarp คือ เน้ือเยื่อทั้งหมดใตผ้ิว 

จนถึงกะลา มีความหนา ประมาณ 2-15 เซนติเมตร ข้ึนอยูก่บัสายพนัธ์ุ และ Endocarp คือ กะลาเป็น

เน้ือเยือ่ท่ีแขง็ท่ีสุดของมะพร้าว มีรูปร่างกลม แต่มีเส้นแบ่งใหเ้ห็นเป็น 3 ส่วนอยา่งชดัเจน  

2.1.1.6 เมลด็ 

เมล็ดของมะพร้าวคือส่วนของผลทั้งหมดท่ีอยูใ่นกะลา นบัตั้งแต่แผน่เยื่อบางๆ มีสีน ้ าตาล (seed coat) 

จนถึงเน้ือมะพร้าว (solid endosperm) และน ้ ามะพร้าว (liquid endosperm) เน้ือมะพร้าวมีสีขาว ในผล

อ่อนจะบางและอ่อนน่ิม มีรสหวาน เม่ือผลแก่เน้ือจะแข็ง หนา และมีน ้ ามนัสะสมอยู่มาก คพัภะ 

(embryo) แทรกตวัอยูใ่นเน้ือตาน่ิม มีขนาดเล็กเท่าหวัเขม็มุด สีเหลืองอ่อน  

มะพร้าวน ้าหอมมีคุณค่าทางอาหารสูง โดยในส่วนของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม(100 g) ให้พลงังานทั้งหมด 

22 Kcal ประกอบดว้ย ไขมนั 0.4 g โปรตีน 0.2 g คาร์โบไฮเดรต 4.5 g  แคลเซียม 24 mg ฟอสฟอรัส 

18 mg เหล็ก 0.3 mg วิตามินซี 3 mg  วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และ วิตามินบี 3 เพียงเล็กนอ้ย (เกษร, 

2542) 
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ตารางที ่2.1 ปริมาณและมูลค่าการส่งออกมะพร้าวทั้งผล 

ปี พ.ศ. การส่งออก 

ปริมาณ (ตัน) มูลค่า (ล้านบาท) 
2548 31,866 320.61 
2549 29,231 313.28 
2550 26,198 299.37 
2551 22,914 325.56 

ท่ีมา : ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร 

2.2 พนัธ์ุมะพร้าวน า้หอม 
มะพร้าวน ้ าหอมเป็นมะพร้าวในกลุ่มมะพร้าวตน้เต้ีย โดยมีคุณสมบติัพื้นฐาน คือ มีการผสมตวัเอง

ค่อนขา้งสูง จึงให้ผลดกและมีการกลายพนัธ์ุนอ้ย เน้ือมีลกัษณะอ่อนนุ่มและน ้ ามีรสหวาน และมีกล่ิน

หอม ล าตน้เล็ก โคนตน้ไม่มีสะโพก ตน้เต้ีย โตเต็มท่ีสูงประมาณ 12 เมตร ทางใบสั้น เร่ิมให้ผลเม่ือ

อาย ุ3-4 ปี ใหผ้ลผลิตประมาณ 35-40 ปี พนัธ์ุท่ีเกษตรกรนิยมปลูกขาย  แบ่งออกเป็น 4 ชนิด ดงัน้ี 

1.2.1 มะพร้าวน ้ าหอมชนิดผลรีหรือกน้จีบ  เป็นมะพร้าวน ้ าหอมท่ีมีลกัษณะก่ึงกลางระหวา่งชนิดผล

ยาวกบัผลกลม ขนาดผลขนาดใหญ่พอสมควรแต่เล็กกว่าพนัธ์ุลูกผสม และเป็นพนัธ์ุท่ีนิยมปลูกใน

จงัหวดัสมุทรสาคร 

1.2.2 มะพร้าวน ้ าหอมชนิดผลกลม ขนาดผลใหญ่ท่ีสุด เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมดว้ยกนั  มีขนาด

ใหญ่ทั้งขนาดภายนอกและขนาดภายใน ลกัษณะผลกลม เปลือกบางกว่ามะพร้าวน ้ าหอมชนิดอ่ืน 

เกษตรกรไม่นิยมปลูกเพราะปอกเปลือกยาก เวลาปอกหากไม่ช านาญจะท าใหเ้ฉือนกะลา 

1.2.3 มะพร้าวน ้ าหอมชนิดผลยาวหรือเล็ก มะพร้าวน ้ าหอมชนิดน้ีขนาดผลค่อนขา้งเล็ก ลกัษณะผล

ยาวรี ผลภายในหวัแหลมทา้ยแหลม ทรงผลไม่สวยงาม ปัจจุบนัเกษตรกรไม่นิยมปลูก 

1.2.4 มะพร้าวน ้ าหอมพนัธ์ุก้นจีบ มะพร้าวน ้ าหอมพนัธ์ุน้ีมีผลขนาดเล็กก้นเป็นจีบ มีน ้ าหวาน 

เกษตรกรนิยมปลูกเป็นมะพร้าวน ้าหอมเพราะใหผ้ลดก ดูแลรักษาง่าย 

 



7 

 

 

2.3 คุณสมบัตขิองมะพร้าวน า้หอม 

2.3.1 ความหวาน 

ผลมะพร้าวท่ีมีอายุแตกต่างกนัจะมีปริมาณน ้ าตาลในมะพร้าวแตกต่างกนั ในระยะท่ีมะพร้าวผลยงั

อ่อนน ้าในมะพร้าวจะไม่มีรสหวานมีแต่รสเปร้ียวเล็กนอ้ย (พานิชย,์ 2544) การท่ีมีรสเปร้ียวเน่ืองจากมี

การสะสมกรดอินทรียช์นิดต่างๆ ในแวคิวโอลขณะท่ีผลไมย้งัอ่อนอยู ่เม่ือผลไมสุ้กปริมาณกรดจะลด

นอ้ยลง (จริงแท,้ 2544) ความหวานจะพฒันาตามอายุของผล อายุประมาณ 190-200 วนั นบัจากจัน่

บานหรือก าลงับริโภค ความหวานอยูร่ะหวา่ง 6.6-7.0 องศาบริกซ์ ซ่ึงถือวา่หวานมาก แต่ผลท่ีหวาน

ระดบัน้ีเน้ือเร่ิมจะหนาเกินไป ผลท่ีมีอายปุระมาณ 9 เดือนกวา่ ความหวานจะเร่ิมลดลงและน ้ ามะพร้าว

จะมีรสซ่าอีกดว้ย (จุลพนัธ์ เพช็รพิรุณ, 2544) สอดคลอ้งกบั Rosario and Rubico (1979) ซ่ึงรายงานวา่

น ้ามะพร้าวแก่มีความหวานนอ้ยกวา่น ้ามะพร้าวอ่อน 

น ้ามะพร้าวมีกลูโคสร้อยละ 5-6 และมีซูโคสเล็กนอ้ยในขณะท่ีผลยงัอ่อนอยู ่เม่ือผลแก่ปริมาณกลูโคส

จะลดลงแต่ซูโคสจะเพิ่มข้ึน นอกจากน้ียงัมีสารอ่ืนท่ีเซลล์ของเน้ือมะพร้าวขบัออกมารวมทั้งก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซดท์ าใหน้ ้ามะพร้าวมีรสหวานออกเปร้ียวและเป็นฟอกเล็กนอ้ย (นพรัตน์ บ ารุงรักษ์, 

2536) นอกจากน้ียงัพบวา่ละอองเกสรตวัผูมี้ผลต่อความหวานของน ้ามะพร้าวดว้ย (พานิชย,์ 2544)  

2.3.2 ความหอม 

ความหอมในตวัเองของมะพร้าวน ้ าหอมซ่ึงไม่พบในมะพร้าวอ่อนทัว่ๆ ไป ท าให้มีผูนิ้ยมบริโภค

มะพร้าวพนัธ์ุน้ี (จุลพนัธ์, 2544) โดยกล่ินเฉพาะน้ีเกิดจากสารระเหยซ่ึงเป็นสารอินทรีย์ท่ีถูก

สังเคราะห์ข้ึน ส่วนใหญ่มีโมเลกุลขนาดเล็ก น ้ าหนกัโมเลกุลประมาณไม่เกิน 250 และมกัมีปริมาณ

นอ้ยกวา่ 100 ppm เท่านั้น (จริงแท,้ 2544) เม่ือพิจารณาส่วนต่างๆ ของมะพร้าวน ้าหอม จะพบวา่มีส่วน

ท่ีเราสามารถทดสอบความหอมได้ เช่น ปลายรากอ่อนของหน่อมะพร้าว กะลาของผลอ่อน น ้ า

มะพร้าว และเน้ือมะพร้าว เป็นต้น นอกจากน้ีอาจมีส่วนอ่ืนๆ ท่ีแสดงความหอม แต่ไม่สามารถ

ทดสอบไดด้ว้ยการดม อาจตอ้งใช้เทคนิคอ่ืนๆ มาช่วย ตามปกติสารหอมระเหยในพืชจะอยู่ในต่อม

หรือในส่วนใดส่วนหน่ึงของพืช ดงันั้นความหอมจึงเกิดข้ึนไดใ้นเน้ือเยื่อของส่วนต่างๆ ของมะพร้าว

น ้าหอมนอกเหนือจากท่ีกล่าวมาแลว้ (จุลพนัธ์, 2544) 



8 

 

 

การทดสอบความหอม พิจารณาจากส่วนต่างๆ เช่น (จุลพนัธ์, 2544) 

1) เด็ดปลายรากอ่อน ขยี้ดมดูจะมีกล่ินหอมคลา้ยใบเตย 

2) ส่วนของกะลาในผลอ่อน จะมีกล่ินหอมเม่ือถูกความร้อน เช่นการตม้ 

3) ส่วนของน ้า และเน้ือจะมีกล่ินหอมคลา้ยใบเตย 

4) ส่วนอ่ืนๆ ท่ีมีความหอมอีก เช่น เปลือกของผลหรือเน้ือไม้ แต่การดมทดสอบอาจไม่

ชดัเจนเหมือนส่วนอ่ืนๆ 

 

2.4 การเกบ็เกีย่วมะพร้าวน า้หอม 

การเก็บเก่ียวมะพร้าวน ้ าหอมให้ไดผ้ลอ่อนขนาดพอเหมาะไม่อ่อนหรือแก่เกินไปนั้น  เป็นขั้นตอนท่ี

ตอ้งใช้ความช านาญและประสบการณ์เป็นพิเศษ มะพร้าวน ้ าหอมท่ีออกสู่ตลาดนั้นอาจน าไปแปรรูป

เป็นประเภทต่าง ๆ เช่น น ้ ามะพร้าวบรรจุถุงหรือใส่ในแกว้แช่ตามตูเ้ยน็  มะพร้าวน ้ าหอมขายทั้งผล  

มะพร้าวเผา เป็นตน้  มะพร้าวแต่ละแบบจึงตอ้งเก็บเก่ียวในระยะแก่อ่อนแตกต่างกนั 

มะพร้าวน ้าหอมมีระยะเวลาเก็บเก่ียวประมาณ 20 วนัต่อ 1 คร้ัง  หรือ 2 เดือนตดั 3 คร้ัง  ดงันั้นใน 1 ปี

เก็บเก่ียวทั้งส้ิน 18 ทะลาย (ถา้แทงจัน่ทุกคร้ังท่ีออกทางใหม่)  จะเห็นว่าถา้มะพร้าวน ้ าหอมติดผล

ทะลายละ 15 ผลใน 1 ปี  ก็อาจเก็บเก่ียวมะพร้าวน ้ าหอมได้ถึง 270 ผลต่อตน้  และถ้าปลูกต่อไร่

ประมาณ 45 ตน้  ก็จะไดผ้ลผลิตถึง 12,150 ผลต่อไร่ต่อปี  การเก็บเก่ียวมะพร้าวน ้ าหอมแตกต่างจาก

การเก็บเก่ียวมะพร้าวแก่  เน่ืองจากมะพร้าวแก่จะใช้แรงคนหรือลิงปลิดลงมาทีละผล  แต่มะพร้าว

น ้ าหอมจะตดัลงมาทีเดียวทั้งทะลายไม่แยกทีละผล  มะพร้าวขณะท่ีเก็บยงัอ่อนส่วนกะลายงัไม่แข็ง

มากพอ  การปล่อยใหห้ล่นลงพื้นอาจท าให้ผลมะพร้าวแตกเกิดความเสียหายได ้ ดงันั้นจึงใชเ้ชือกโยง

ทะลายไวใ้หแ้ขง็แรงและค่อยๆหยอ่นลงพื้น  การโยงทะลายลงมานอกจากจะท าใหม้ะพร้าวไม่เกิดการ

แตกเสียหายแลว้  ยงัท าใหส้ามารถส่งตลาดไดท้ั้งทะลายอีกดว้ย 

2.4.1 ระยะการเกบ็เกีย่วมะพร้าวน า้หอม 

มะพร้าวน ้าหอมมีระยะเก็บเก่ียวอยู ่3 แบบ คือ มะพร้าวชั้นเดียว มะพร้าวชั้นคร่ึง และมะพร้าวสองชั้น 

รายละเอียดของแต่ละแบบ ดงัต่อไปน้ี 
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2.4.1.1 มะพร้าวชั้นเดียว  เป็นมะพร้าวท่ีเพิ่งมีเน้ือบางเล็กนอ้ย  การเกิดเน้ือของมะพร้าวจะเกิดจาก

บริเวณกน้ผลอ่อนแลว้จะหนาไปเร่ือย ๆ จนถึงหวัผล  มะพร้าวชั้นเดียวเน้ือมะพร้าวจะบางมากอาจจะ

มีลกัษณะเป็นวุน้เพียงเล็กนอ้ย  บางทอ้งถ่ิน เช่น  ทางภาคใตบ้างจงัหวดั  เรียกวา่  “มะพร้าวข้ีมูกลิง”  

มะพร้าวชนิดน้ีเวลาเปิดส่วนกน้แลว้มองลงไปตรง ๆ ท่ีส่วนหัวมะพร้าวจะยงัมองเห็นกะลาสีเหลือง

อ่อนได้อย่างชัดเจน  มะพร้าวชนิดน้ีจะมีเน้ือบาง ๆ ติดอยู่เพียงคร่ึงผลเท่านั้นถือว่าเป็นมะพร้าว

น ้าหอมท่ีอ่อนเกินไปยงัไม่ควรเก็บเก่ียว 

2.4.1.2 มะพร้าวชั้นคร่ึง เป็นมะพร้าวน ้ าหอมท่ีมีเน้ือมากข้ึนจนเกือบจะเต็มผล เม่ือตดัท่ีก้นผลและ

มองจากรอยตดัลงไปตรง ๆ จะเห็นกะลาบริเวณหวัผลเพียงเล็กนอ้ยเป็นวงขนาดเหรียญบาท  เน่ืองจาก

บริเวณหวัผลมีเน้ือบางมาก  มะพร้าวชนิดน้ียงัถือวา่อ่อนไม่เหมาะกบัการขายทั้งผล  แต่เหมาะส าหรับ

บรรจุแกว้ใส่ตูเ้ยน็  ชนิดท่ีแต่ละแกว้มีทั้งน ้ าและเน้ืออยูด่ว้ยกนั  อยา่งไรก็ตามมีผูบ้ริโภคบางรายชอบ

บริโภคมะพร้าวแบบมะพร้าวชั้นคร่ึง 

2.4.1.3 มะพร้าวสองชั้น เป็นมะพร้าวน ้ าหอมท่ีมีเน้ือเต็มผลแลว้แต่ยงัไม่แก่จนเกินไปหรือไม่แก่จน

เน้ือภายในผลแขง็ ถา้ตดัมะพร้าวขนาดสองชั้นและมองจากรอยตดัลงไปตรงๆ จะเห็นเน้ือมะพร้าวอยู่

เตม็  มองไม่เห็นกะลาเหมือน 2 ชนิดแรก  มะพร้าวน ้าหอมท่ีดีควรส่งตลาดในระยะท่ีเป็นมะพร้าวสอง

ชั้น 

2.4.2 วธีิการสังเกตุความเหมาะสมของการเกบ็เกีย่ว  

วธีิการสังเกตุความเหมาะสมของการเก็บเก่ียว ดงัต่อไปน้ี 

2.4.2.1 การนบัทะลาย  มะพร้าวน ้ าหอมจะแทงจัน่ประมาณ 20 วนัต่อ 1 จัน่หรือทุกคร้ังท่ีมีทางใหม่

ข้ึนมา  ถา้นบัทะลายท่ีจะเก็บเก่ียวเป็นทะลายท่ีหน่ึง  แลว้นบัทะลายท่ีออกตามมาเป็นอนัดบัท่ี 2 ท่ี 3 

เร่ือย ๆ ไป  เม่ือจัน่ท่ี 12 แทงออกและกาบหุ้มยงัไม่แตก  ก็จะเป็นระยะเวลาท่ีมะพร้าวทะลายแรกอยู่

ในระยะมะพร้าวสองชั้นพอดี 

2.4.2.2 สังเกตจากหางหนู มะพร้าวน ้าหอมท่ีมีอายผุลมากจนกะลามีสีด า หางหนูจะแหง้ตั้งแต่ขั้วผลไป

จนจดปลาย มะพร้าวน ้ าหอมสองชั้นจะมีหางหนูแห้งคร่ึงหน่ึงส่วนอีกคร่ึงหน่ึงยงัสดอยู่ วิธีน้ีอาจจะ

คลาดเคล่ือนไดใ้นฤดูร้อนท่ีแดดจดัมาก ๆ เพราะหางหนูอาจจะแหง้ก่อนก าหนด 
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2.4.2.3 สังเกตจากสีผล บริเวณรอยต่อของขั้วกบัตวัผลมะพร้าวน ้ าหอมจะมีสีขาวเป็นวงรอบขั้วผล ถา้

สีขาวยงัเป็นวงกวา้งแสดงว่ามะพร้าวยงัอ่อนอยู่มาก ต่อเม่ือส่วนสีขาวบริเวณรอยต่อเหลือเพียง

เล็กนอ้ยพอเป็นวงรอบขั้วก็แสดงวา่ไดร้ะยะเก็บเก่ียวพอดี อยา่งไรก็ตามมะพร้าวท่ีมีทะลายอยูใ่นดา้น

ท่ีไดรั้บแสงแดดมาเป็นพิเศษอาจสังเกตจากสีคลาดเคล่ือนไดเ้ช่นเดียวกนั 

2.4.2.4 สังเกตจากจัน่ท่ีอยูเ่หนือข้ึนไปจากทะลายท่ีตอ้งการเก็บเก่ียว โดยปกติมะพร้าวจะมีทางจ านวน 

5 ชุดรอบตน้ ทางมะพร้าวท่ีเกิดชุดต่อ ๆ มา จะซ้อนทบัในแนวเดียวกนักบัทางเดิม ในระหวา่งทางแต่

ละชุดจึงเป็นช่องว่างมองจากโคนตน้ลอดข้ึนไปไม่ได้ ถา้ทะลายล่างสุดคือทะลายท่ีเก็บเก่ียว  เม่ือ

สังเกตทะลายท่ีอยูเ่หนือข้ึนไปยงัเป็นมะพร้าวท่ีอ่อนมากและท่ีเหนือข้ึนไปอีกทางหน่ึงบนทางน้ีจะมี

จัน่ใหม่แทงข้ึนมา ให้ใชจ้ัน่ใหม่ท่ีนบัเป็นล าดบัท่ีสามจากทะลายท่ีตอ้งการเก็บเป็นจุดสังเกต  ถา้กาบ

หุ้มจัน่เร่ิมแตกออกเม่ือเก็บเก่ียวทะลายล่างสุดจะเป็นมะพร้าวชั้นเดียว ถา้จัน่แตกออกและบานเต็มท่ี

แลว้เม่ือเก็บเก่ียวทะลายล่างสุดจะเป็นมะพร้าวชั้นคร่ึง และถา้ปล่อยให้บานเต็มท่ีและผลเล็ก ๆ ท่ีโคน

จัน่มีสีเขียวข้ึนเล็กนอ้ยเม่ือเก็บเก่ียวทะลายล่างสุดจะเป็นมะพร้าวสองชั้น  

2.5 การจ าหน่ายมะพร้าวน า้หอมในต่างประเทศ 

ประเทศไทยส่งออกมะพร้าวน ้ าหอมไปจ าหน่ายสูงสุด คือ ฮ่องกง 34 ลา้นบาทหรือคิดเป็น 82% ของ

การส่งออกทั้งหมด รองลงมาคือ ไตห้วนั (9%) และประเทศในทวีปเอเชีย ตะวนัออกกลาง ยุโรปและ

อเมริกา (9%) ประเทศคู่แข่งท่ีส าคญัในการส่งออกมะพร้าวน ้าหอม ไดแ้ก่ ประเทศฟิลิปปินส์ มาเลเซีย 

สิงคโปร์ ศรีลงักา ไอร์วอรีโคส และโดมินิกนั ในปัจจุบนัประเทศฟิลิปปินส์เป็นเจา้ของตลาดโลก 

แนวโน้มการตลาดของมะพร้าวน ้ าหอมของไทยเร่ิมเป็นท่ีรู้จกัดีในตลาดต่างประเทศ เช่น ประเทศ

ญ่ีปุ่น ออสเตเลีย และยุโรป โดยปัญหาท่ีส าคญัของการส่งออก ไดแ้ก่ ขนาด ปริมาณผลผลิต และการ

เกิดโรค 

2.5.1 รูปแบบการจดัจ าหน่าย 

การส่งมะพร้าวน ้ าหอมไปจ าหน่ายยงัตลาดต่างประเทศในปัจจุบนัมีการส่งออกแบ่งออกเป็น 2 

รูปแบบ ไดแ้ก่ 
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2.5.1.1 แบบจ าหน่ายทั้งผลสดโดยไม่มีการปอกเปลือก ส่วนมากส่งไปจ าหน่ายประเทศเพื่อนบา้น เช่น 

มาเลเซีย ฮ่องกง สิงคโปร เป็นตน้ 

2.5.1.2 แบบส่งผลสดโดยการปอกเปลือก เพื่อส่งไปยงัประเทศท่ีอยู่ไกล เช่น ประเทศในยุโรป และ

สหรัฐอเมริกา เป็นตน้ โดยสามารถจดัแบ่งรูปแบบการตดัแต่งไดด้งัน้ี 

2.5.1.2.1 มะพร้าวควัน่ (เจียน) (trimmed coconut) หมายถึง มะพร้าวท่ีน ามาปอกเปลือกเขียว 

(exocarp) ออกทั้งหมดหรือบางส่วน ตกแต่งใหมี้รูปทรงกระบอกสอบ ดา้นบนเป็นรูปฝาชี ดงัรูปท่ี 2.1 

และ 2.2 ตามล าดบั หรือตกแต่งเฉพาะดา้นบนใหเ้ป็นรูปฝาชี ดงัรูปท่ี 2.3 

                         

รูปท่ี 2.1  มะพร้าวควัน่ (เจียน) ปอกเปลือก  รูปท่ี 2.2   มะพร้าวควัน่ (เจียน) ปอกเปลือก 
  เขียวทั้งหมด                    เขียวบางส่วนตกแต่งใหมี้รูปทรง 
                                                                           กระบอกสอบดา้นบนเป็นรูปฝาชี 

 
รูปท่ี 2.3 มะพร้าวควัน่ (เจียน) ปอกเปลือกเขียวบางส่วน ตกแต่งเฉพาะดา้นบนใหเ้ป็นรูปฝาชี 

2.5.1.2.2  มะพร้าวเจีย (กลึง) (polished/ground coconut) หมายถึง มะพร้าวท่ีน ามาปอกเปลือกขาว 

(mesocarp) ออกทั้งหมด หรือเหลือบางส่วนไวเ้ป็นฐานแลว้เจีย และแต่งผวิกะลาใหเ้รียบ รูปท่ี 2.4 และ 2.5 
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   รูปท่ี 2.4 มะพร้าวเจีย (กลึง)            รูปท่ี 2.5 มะพร้าวเจีย (กลึง) 

    (ทรงหวัแหลม)          (ฐานทรงกระบอก) 

2.5.2 ขั้นตอนการส่งออก 

ขั้นตอนการเตรียมผลผลิตเพื่อการส่งออก  มีดงัน้ี 

2.5.2.1  การปอกเปลือกมะพร้าว ท าการปอกเปลือกสีเขียวออกทั้งหมดเหลือเพียงเปลือกสีขาว 

2.5.2.2 การแช่น ้ายาฟอกขาว มีความจ าเป็นเน่ืองจากเปลือกมะพร้าวท่ีมีสีขาว หากไม่แช่น ้ายาฟอกขาว

จะท าใหเ้ปลือกมะพร้าวสีขาวเปล่ียนเป็นสีน ้าตาลหรือสีด า สารฟอกขาวท่ีกระทรวงสาธารณสุข

อนุญาตใหใ้ชก้บัอาหารได ้ แต่ตอ้งอยูใ่นปริมาณท่ีก าหนดไวว้า่ไม่ใหมี้สารตกคา้งเกิน 40 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม กลุ่มสารฟอกขาวท่ีอนุญาตใหใ้ชเ้ป็นกลุ่มของสารซลัไฟด ์ ไดแ้ก่ โซเดียมโพแตสเซียม-

ซลัไฟด ์โซเดียมโพรแตสเซียมไบดซ์ลัไฟด ์ และ โซเดียมโพรแตสเซียมเมตาซลัไฟต ์(จริงแท ้, 2544) 

2.5.2.3 การหุม้ผลมะพร้าวน ้ าหอมเพื่อส่งออก โดยใชพ้ลาสติกชนิดโปลีไวนิลคลอไรด ์ (PVC stretch 

film) เป็นฟิลมช์นิดท่ีใชห่้อหุม้ผลไมป้้องกนัการแหง้ของผล และการปนป้ือนเช้ือราท่ีติดกบัผวิท่ีปอก

เปลือกแลว้ ท าใหผ้วิสวยช่วยรักษาความสดของผลมะพร้าวได ้ และช่วยลดไอน ้าท่ีเกิดจากการ

ควบแน่นระหวา่งเก็บรักษา การขนส่งหรือจ าหน่าย (จริงแท,้ 2544) 

2.5.2.4 การบรรจุกล่อง ผลมะพร้าวท่ีผา่นการห่อผลแลว้ จากนั้นน าผลบรรจุในกล่องกระดาษลูกฟูก 

ซ่ึงตอ้งมีความแขง็แรงและลดการกระแทกเพื่อปกป้องการช ้าของเปลือก ขนาดกล่องมกับรรจุ 9 – 10 

ผลต่อกล่อง ภาชนะบรรจุควรระบุช่ือพนัธ์ุ เกรด จ านวนผลต่อกล่อง น ้าหนกัสุทธิ หรือน ้าหนกัรวม 

2.5.2.5 การจดัเรียงกล่องในตูค้อนเทนเนอร์ 

2.6 การเส่ือมเสียของมะพร้าวน า้หอม 

2.6.1 การเส่ือมเสียทางกายภาพ 
การท่ีมะพร้าวอ่อนมีรูปแบบการจ าหนน่ายโดยปอกเปลือกสีเขียวออก แล้วแต่งผลให้ได้รูปทรงท่ี

สวยงามเพื่อดึงดูดความสนใจของผูซ้ื้อนั้นมกัมีปัญหารอยช ้ าท่ีเปลือก ซ่ึงเกิดข้ึนจากการเก็บเก่ียว และ

ขนถ่ายผลผลิตท่ีขาดความระมดัระวงัท าให้มะพร้าวอ่อนดอ้ยคุณภาพและอาจเป็นแหล่งเกิดโรคได ้

(เปรมปรี, 2542) และยงัมีปัญหาเร่ืองการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกมะพร้าวระหวา่งการเก็บรักษาไม่วา่

จะเป็นการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกจากสีเขียวไปเป็นสีน ้ าตาล หรือเกิดจุดสีน ้ าตาลข้ึนเน่ืองมาจาก
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ความผิดปกติของกระบวนการหายใจ ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัอุณหภูมิท่ีต ่าอนัเป็นความเสียหายท่ีเกิดจาก

ความเยน็ (Cosignado และคณะ, 1976) หรือการท่ีมะพร้าวควัน่ซ่ึงมีผิวเป็นสีขาวเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล

ท าให้อายุการวางขายและอายุการเก็บรักษาสั้น (สนธยา, 2528) นอกจากน้ีการท่ีเฉือนเปลือกมะพร้าว

ให้เป็นรูปกรวยป้านในการท ามะพร้าวควัน่บางคร้ังตอ้งเฉือนจนถึงกะลา ท าให้ไม่มีเปลือกห่อหุ้มยึด

เหน่ียวไวต้ลอดผลเป็นผลให้กะลามะพร้าวจึงอาจปริแตกเน่ืองจากอากาศร้อน เน่ืองมาจากกะลาเกิด

การขยายตวัประกอบกบัแรงดนัไอน ้ าภายในผล ท าให้มะพร้าวไม่เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคและเก็บ

ไวไ้ดไ้ม่นาน (กลุ่มเกษตรสัญจร, 2541)  

2.6.2 การเส่ือมเสียทางเคมี 

การเส่ือมเสียทางเคมีท่ีส าคญั คือ การเกิดกล่ินหืนของน ้ ามนัมะพร้าว ซ่ึงสามารถเกิดได้จากหลาย

ปัจจยั เช่น เน่ืองจากความช้ืนของมะพร้าวอบแห้งมากกวา่ร้อยละ 16.6 จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งหลกัๆ คือ

แบคทีเรีย ซ่ึงเป็นสาเหตุใหสู้ญเสียน ้าตาล อลับูมินอยด ์(albuminoid) และสารอ่ืนๆ ในทางตรงกนัขา้ม

ถา้มะพร้าวอบแห้งท่ีแห้งกว่ากรณีแรก (ความช้ืนไม่เกินร้อยละ 9) จะเสียโดยเช้ือรา ซ่ึงจะผลิตกรด

ไขมนัอิสระ สารให้สีและสูญเสียน ้ ามนั ถา้มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 4.76 จะไม่มีปัญหาเร่ืองจุลินทรีย์

เกิดข้ึน ซ่ึงปกติแลว้น ้ามนัมะพร้าวจะมีส่วนประกอบของอลับูมีนอยด์และน ้ าเป็นตวัท่ีส่งเสริมการหืน 

(Velasco, 1978) เน่ืองจากน ้ ามนัมะพร้าวมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัอยูใ่นปริมาณนอ้ยมากดงันั้นจึงไม่ค่อย

เสียโดย oxidative rancidity (Padua-Resurreccion และ Banzan, 1979) การเปล่ียนแปลงท่ีง่ายท่ีสุดท่ี

เกิดข้ึนในการเส่ือมเสียของไขมนั คือ การแตกออกของกลีเซอรอลและกรดไขมนัอิสสระซ่ึงเป็นผลมา

จากเอนไซม ์(fat-splitting enzymes) ในสภาวะท่ีมีน ้ า โดยเอนไซมน้ี์ไดม้าจากเน้ือเยื่อพืชหรือจากจุลินทรีย ์

เช่น เช้ือรา (Child, 1974a) การเกิดกล่ินผิดปกติของมะพร้าวมีสาเหตุจากการสะสมของ methyl 

ketones (C5, 6, 7, 8, 9, 11) ท าให้เกิดกล่ินหืน โดยการหืนชนิดน้ีแตกต่างจาก oxidative rancidity และ 

hydrolytic randicity เน่ืองจากเป็นการเกิด modified beta-oxidation ของการเจริญเติบโตของเช้ือรา 

(Kellard และคณะ, 1985) (ส่วนใหญ่เป็นพวก xerophiles) ท่ีเจริญบนวตัถุดิบซ่ึงมีองคป์ระกอบของ

กรดไขมนัสายสั้น เช่น กรดลอลิค (พบมากในเน้ือมะพร้าว) และน าไปสู่การผลิตคีโตนและ secondary 

alcohol ประกอบดว้ยคาร์บอนน้อยกว่ากรดไขมนัตั้งตน้ 1 อะตอม การหืนชนิดน้ีเรียกว่า ketonic 

rancidity บางคร้ังเรียกว่า perfume rancidity ซ่ึงเป็นชนิดของการเส่ือมเสียท่ีเกิดข้ึนในเมล็ดพืชให้

น ้ ามนั (Kinderlerer และ Kellard, 1984)และเกิดข้ึนกบัน ้ ามนัมะพร้าว (Kellard และ, 1985) ซ่ึงสารให้
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กล่ินท่ีมีปริมาณมากท่ีสุดในมะพร้าวท่ีหืนคือ heptan-2-one และ nonan-2-one (Kellard และคณะ, 

1985) 

2.6.3 การเส่ือมเสียทางจุลนิทรีย์ 

การเส่ือมเสียจากราจะเกิดข้ึนใกล้กับบริเวณส่วนของตาน่ิมของผลมะพร้าว ถ้าเก็บมะพร้าวไวท่ี้

อุณหภูมิสูงจะท าให้เกิดการสูญเสียจากรา blue-green mold และเกิดจุดด า (black rot) ได ้(Cosignado 

และคณะ, 1976) ซ่ึงสอดคลอ้งกบันวลจนัทร์  (2537) ท่ีไดท้  าการเก็บรักษามะพร้าวอ่อนท่ีปอกเฉพาะ

เปลือกสีเขียวออกไวท่ี้อุณหภูมิ 4 ºC เป็นเวลา  2 สัปดาห์ แลว้ยา้ยมาท่ีอุณหภูมิห้อง พบวา่เกิดเช้ือรา

ข้ึนเป็นกลุ่มเล็กๆ กระจายทัว่ผล ส่วนมะพร้าวท่ีปอกเปลือกออกจนถึงกะลาเวน้บริเวณขั้วผล มีอายุ

การเก็บรักษา 1 วนั หลงัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ºC นาน 1 สัปดาห์ ถา้เก็บนานกวา่น้ีมะพร้าวจะข้ึน

รา Kajs และคณะ (1976) รายงานวา่กะลามะพร้าวปนเป้ือนดว้ยเช่ือจุลินทรียห์ลายชนิดทั้ง Acinetobacter, 

Enterobacteriaceae, Flavobacterium, Microbacterium, Micrococcus และยีสตจ์ากเช้ือรา ซ่ึงเป็นเช้ือท่ี

มีปริมาณมาก โดย Jagannathan และคณะ (1995) รางานวา่ การเก็บรักษากะลามะพร้าวดา้นใน และ

เน้ือมะพร้าวท่ีอยูบ่ริเวณนั้นอาจแตกออก ซ่ึงเป็นผลใหม้ะพร้าวมีความหืนมากข้ึน และท าให้เกิดเช้ือรา

ในน ้ามะพร้าวได ้

2.7 การเกบ็รักษา 

การเก็บรักษาผกัและผลไมมี้วตัถุประสงคเ์พื่อเก็บรักษาผติผลใหอ้ยูใ่นสภาพปกติไดน้านท่ีสุด การเก็บ

รักษาท่ีดีจะตอ้งพยายามรักษาความสดของผกัและผลไมใ้หค้งอยูไ่ดน้านท่ีสุด (ดนยั  และนิธิยา, 2548) 

การเก็บรักษาดว้ยการควบคุมอุณหภูมิส่งผลให้เกิดการชะลอเมทาบอลิซึมของผลิตผล และชะลอการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ในปัจจุบนัวธีิการยดือายผุกัและผลไมท่ี้เป็นท่ีนิยมอีกวิธีการหน่ึงคือการเก็บ

รักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ซ่ึงเป็นการเก็บรักษาผลิตผลในภาวะท่ีมีการเปล่ียนแปลง

ส่วนประกอบของก๊าซในบรรยากาศให้แตกต่างไปจากบรรยากาศปกติ โดยมกัจะใช้ในรูปท่ีเรารู้จกั 

คือ CAP (Controlled Atmosphere Packaging) และ MAP (Modified atmosphere packaging) ใน

ปัจจุบนั MAP ไดรั้บความนิยมมากกว่า CAP และสามารถใช้ไดท้ั้งในระหว่างการเก็บรักษาในห้อง

เยน็ การขนส่ง และการจ าหน่ายปลีก การบรรจุมีตั้งแต่ขนาดใหญ่ (Bulk package) จนถึงขนาดยอ่ยเพื่อ

ขายปลีก (Retail Package) นอกจากน้ียงัมีตน้ทุนในการด าเนินการต ่ากวา่ CAP (ประชิต, 2540) 
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2.7.1 การเกบ็รักษาที่อุณหภูมิต า่ 

การเก็บรักษาโดยใช้ความเย็น (Refrigerated storage) หรืออุณหภูมต ่ามีวตัถุประสงค์เพื่อชะลอ

ปฏิกิริยาทางเคมีต่างๆ ของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลล์ให้เกิดช้าลง เช่นชะลออตัราการ

หายใจและกรสร้างเอทิลีน (Peiris และคณะ, 1997; Phan, 1987; YoungRog และคณะ, 1997) ชะลอ

การสูญเสีญคลอโรฟิลล์ โดยลดการท างานของเอนไซม์คลอโรฟิลเลส ยบัย ั้งการสูญเสียวิตานินซี 

(Mohdson และคณะ, 1994) ลดการคายน ้ าและการท าลายของเช้ือจุลินทรียต่์างๆ (Zhang และ 

Quantick, 1997) ช่วยรักษาความสดและเพิ่มคุณภาพผลิตผล (Ben-Aric และ Sonego, 1993; 

JeongHyun และคณะ, 1996) และยบัย ั้งการเจริญเติบโตของพืชในส่วนท่ีไม่ตอ้งการ เช่น การงอก และ

การแตกหน่อ เป็นตน้ (จริงแท ้, 2544) 

2.7.2 การเกบ็รักษาในบรรจุภณัฑ์ดดัแปลงบรรยากาศ 

MAP คือการบรรจุผลิตภณัฑใ์หอ้ยูภ่ายใตบ้รรยากาศท่ีมีอตัราส่วนของก๊าซชนิดต่างๆ แตกต่างไปจาก

บรรยากาศปกติและอตัราส่วนน้ีอาจเปล่ียนแปลงได้ตามระยะเวลาโดยข้ึนกบัชนิดของผลิตภณัฑ์ท่ี

บรรจุ อตัราส่วนของก๊าซเร่ิมตน้ บรรจุภณัฑ์ท่ีใช้ และสภาวะการเก็บผลิตภณัฑ์นั้นๆ การเก็บรักษา

แบบ MAP ท่ีมีความเขม้ขน้ของก๊าซออกซิเจนและคาร์บอนไดซ์ออกไซด์ท่ีเหมาะสมจะช่วยยืดอายุ

การเก็บรักษาหรืออีกในหน่ึงช่วยรักษาคุณภาพผกัและผลไมไ้ดดี้กวา่การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศ

ปกติ การเก็บรักษาภายใตส้ภาพบรรยากาศดดัแปลงนั้นจ าเป็นตอ้งเก็บรักษาในสภาพท่ีมีอุณหภูมิต ่า

เพราะปริมาณก๊าซต่างๆ ไม่สามารถควบคุมให้มีปริมาณท่ีคงท่ีอยู่ไดเ้พราะข้ึนอยูก่บัอตัราการหายใจ 

และอตัราการซึมผา่นของก๊าซในบรรจุภณัฑแ์ละสภาพแวดลอ้มภายนอก 

2.7.2.1 ผลของการเกบ็รักษาแบบ MAP ต่อผกัและผลไม้ 

2.7.2.1.1 ลดอตัราการหายใจของผลติผล  

ผกัและผลไมส้ดหลงัการเก็บเก่ียวจากตน้มาแลว้ยงัคงมีชีวิตอยู ่ดงันั้นกระบวนการหายใจและเมแทบ

บอลิซึมต่างๆ ท่ีน าไปสู่ความแก่ การสุก และการชราภาพ ยงัคงเกิดต่อเน่ืองตลอดเวลา กระบวนการ
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หายใจของพืชเป็นปฏิกิริยาออกซิเดชัน่สารอาหารท่ีสะสมภายในเซลล์เพื่อสร้างพลังงานท่ีจ าเป็นต่อ

การด ารงชีวติ (สมบุญ, 2548)  

2.7.2.1.2 ลดการสังเคราะห์และการท างานของก๊าซเอทลินี 

การเปล่ียนแปลงต่างๆท่ีถูกกระตุน้โดยเอทิลีนจะเกิดข้ึนไดช้้าลง ทั้งน้ีเพราะคาร์บอนไดออกไซด์มี

โครงสร้างทางเคมีใกลเ้คียงกนักบัเอทิลีน สามารถไปแยง่จบัท่ี active site ของ ethylene receptor ได ้

(Mathooko, 1996) 

2.7.2.1.3 ลดการเจริญเติบโตของจุลนิทรีย์ 

เพราะจุลินทรีย์ท่ีเจริญเติบโตได้บนผกัและผลไม้ส่วนใหญ่เป็น aerobic microorganism เม่ือมี

ออกซิเจนต ่าจะท าให้การเจริญเติบโตบนผลิตผลลดลงดว้ย ดงันั้นการเก็บผลิตผลในสภาพบรรยากาศ

ดดัแปลงจึงสามารถควบคุมการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียไ์ด ้(Hotchkiss และ Banco, 1992; Rodov 

และคณะ, 1993;  Sitton และคณะ, 1997) ซ่ึงปริมาณของคาร์บอนไดออกไซด์มีกลไกในการลดการ

เจริญของเช้ือจุลินทรียไ์ด้โดยลดกิจกรรมของเอนไซม์ของจุลินทรีย์ เช่น pectinase (Hao และ 

Brackett, 1994) และกระตุน้ใหผ้ลิตผลสร้างสารประกอบ phytoalexins เพื่อต่อตา้นการเขา้ท าลายของ

เช้ือ (Prusky และ, 1993) ท าใหเ้ก็บรักษาผลิตผลไดน้านข้ึน 

2.7.2.1.4 การเปลีย่นแปลงองค์ประกอบภายในผลผลติ 

ซ่ึงจะส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดังน้ี ในสภาพบรรยากาศท่ีมีออกซิเจนต ่าๆ และก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซดสู์งๆ จะช่วยลดการสลายตวัของคลอโรฟิลล์ และลดการสังเคราะห์แคโรทีนอยด์

และแอนโทไซยานิน นอกจากน้ีโดยทัว่ไป MAP จะช่วยรักษาปริมาณ ascorbic acid ในผกัและผลไม้

ไดดี้กวา่การเก็บรักษาในบรรยากาศปกติ 

2.8 บรรจุภัณฑ์ 

บรรจุภณัฑ์หรือภาชนะบรรจุ หมายถึง วสัดุหรือส่ิงท่ีใชใ้นการรองรับสินคา้เพื่อการจดัการกบัสินคา้

นั้นหรือเพื่อการขนส่งและการวางจ าหน่าย การเก็บรักษาผลิตผลท่ีอุณหภูมิต ่าจะมีประสิทธิภาพมาก

ข้ึนหากมีการห่อหุ้มผลิตผลด้วยวสัดุท่ีมีความเหมาะสม (จรัญญา, 2549) ในปัจจุบนัมีการใช้แผ่น
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พลาสติกห่อผลิตผลกนัมากข้ึน โดยแผน่พลาสติกช่วยในการป้องกนัและรักษาผลิตผลให้อยูไ่ดน้าน 

โดยทัว่ไปแผน่พลาสติกจะช่วยท าให้เกิดสภาพแวดลอ้มรอบๆ ผลิตผล (microclimate) ท่ีเหมาะสมต่อ

การเก็บรักษา (Hardenburg, 1971) การใชแ้ผน่พลาสติกห่อผลอาจจะเป็นการห่อแต่ละหน่วยแยกกนั 

หรืออาจจะเป็นการห่อมากกวา่หน่ึงหน่วยของผลผลิตก็ได ้(ดนยั  และ นิธิยา, 2548) 

2.8.1 พลาสตกิที่ใช้ในการท าบรรจุภณัฑ์ 

พลาสติกและฟิลม์พลาสติกเป็นวสัดุกลุ่มโพลิเมอร์ท่ีมีขนาดของโมลกุลใหญ่ ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาโพลิ

เมอร์ไรเซซั่น (polymerization) โดยการรวมหน่วยเล็กๆ พวกโมโนเมอร์ (monomer) เขา้ด้วยกนั มี

ส่วนประกอบหลกัเป็นสารประกอบอินทรีย ์(ยงยุทธ, 2541) ในปัจจุบนัพลาสติกเขา้มามีบทบาทมาก

ในการบรรจุหีบห่อผลิตผลทางการเกษตร เน่ืองจากพลาสติกสามารถผลิตเป็นบรรจุภณัฑ์ไดห้ลาย

รูปแบบ เช่น ถุง ฟิล์ม เป็นต้น พลาสติกท่ีใช้ในการบรรจุหีบห่อผกัและผลไม้ส่วนใหญ่ ได้แก่

polyethylene polypropylene และ polyvinyl chloride ซ่ึงฟิล์มพลาสติกแต่ละชนิดจะมีคุณสมบติั

แตกต่างกนั (ตารางท่ี 2.2)  

2.8.1.1 พอลเิอทลินี (polyethylene)  

ชนิดท่ีนิยมน ามาใช้ในการผลิตบรรจุภณัฑ์ อยู่ในกลุ่มพอลิเอทิลีนท่ีมีความหนาแน่นต ่า (LDPE) มี

คุณสมบติัยอมให้ออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซต์ผ่านไดง่้าย ป้องกนัการเกิดฝ้า ไอน ้ า เน่ืองจาก

แผ่นฟิลม์พลาสติกชนิดน้ียอมให้ความช้ืนท่ีเกิดข้ึนท่ีเกิดข้ึนแพร่กระจายเขา้ไปในเน้ือของแผ่นฟิล์ม 

โดยทัว่ไปควมหนาของแผน่ฟิลม์อยูร่ะหวา่ง 25 – 65 ไมโครเมตร 

 

2.8.1.2 พอลโิพรพลินี (polypropylene) 

แผน่ฟิลม์น้ีจะโปร่งใสกวา่พลาสติกชนิด LDPE สามารถข้ึนรูปป็นถุงได ้และใชค้วามร้อนปิดผนึกได ้

2.8.1.3 พอลไิวนีลคลอไรด์ (polyvinyl chloride) 

หรือ PVC มีคุณสมบติัในการยืดและหดตวัไดทุ้กทาง นอกจากน้ียงัมีคุณสมบติัในการระเหยผา่นของ

ก๊าซและไอน ้ า ท่ีดีกวา่พลาสติกชนิด LDPE แผน่ฟิล์มชนิดนิยมใชก้นัมากในการปิดดา้นบนของถาด
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โฟมท่ีใส่ผลิตผลสด นอกจากน้ียงันิยมใชห่้อหุม้ผกัและผลไม ้เน้ือ อาหารพร้อมบริโภค จากการศึกษา

ผลกระทบของวิธีการบรรจุและอุณหภูมิต ่าท่ีมีผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของเงาะพนัธ์ุ

โรงเรียน โดยการบรรจุเงาะในกล่องกระดาษลูกฟูก และหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก PVC และเก็บท่ี

อุณหภูมิ 8 และ 10 องศาเซลเซียส พบวา่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดน้านกวา่เงาะท่ีไม่ไดหุ้้มฟิล์ม

พลาสติก Turk และ Ozkurt (1994) ไดท้  าการศึกษาการเก็บรักษาผลทอ้และพลมั พบวา่ ผลทอ้และ

พลมัท่ีใช ้PVC สามารถเก็บไดน้าน 6-7 สัปดาห์ โดยท่ียงัคงมีคุณภาพดีอยู ่เน่ืองจากฟิล์ม PVC ช่วยลด

การสูญเสียน ้ าหนักและลดอตัราการหายใจ ท าให้สามารถคงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาได ้

จรัญญา  (2549) ไดท้  าการศึกษาการเก็บรักษาผลแกว้มงักรโดยการห่อผลแกว้มงักรดว้ยฟิล์มพลาสติก 

LLDPE และ PVC  นั้น พบว่าผลแกว้มงักรมีรสชาติดีและมีคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคสูงกว่า

ห่อหุม้ดว้ย PE  

ตารางท่ี 2.2 คุณสมบติัของพลาสติกท่ีนิยมใชเ้ป็นบรรจุภณัฑอ์าหาร 

ชนิดพลาสติก อตัราการซึมผ่าน ความ
ใส 

ทนต่อการ
ฉีกขาด 
(g’s) 

ความ
เปราะ
(g’s) 

ไอน า้  
(กรัม/ตรม./

วนั) 

O2         
(ลบ.ซม./
ตรม./วนั) 

CO2         
(ลบ.ซม./
ตรม./วนั) 

Polyethylene, LD 1.3 550 2,900 ใส 100 400 
Polyethylene, HD 0.3 600 450 ใส 30 100 
Polyethylene 0.7 240 800 ใส 25 300 
Polyester 0.7 14 16 ใส 40 100 
Polyvinyl chloride 4 150 970 ใส 90 20 
Polystyrene 8 310 1,050 ใส - 1 
ท่ีมา : ดดัแปลงจาก ปุ่น  และ สมพร  (2541) 


