
บทที่ 4 ผลการทดลอง 

4.1 ผลของรูปแบบการตัดแต่งเปลือกมะพร้าวน ้าหอมต่อคุณภาพของ
มะพร้าวโดยรวม 

จากการศึกษาคุณภาพมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งในรูปแบบต่างๆ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (25๐C) 
พบวา่ มะพร้าวน ้ าหอมท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (Control) มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และมะพร้าวน ้ าหอม
ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีอายุการเก็บรักษา 7 , 6 และ 4 วนัตามล าดบั โดยมะพร้าว
น ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรง
หวัแหลม (Format B) มีอายุการเก็บรักษาเท่ากนัคือ 6 วนั การส้ินอายุการเก็บรักษาพิจารณาจากการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคและการเจริญของเช้ือจุลินทรียบ์นผลผลิต เม่ือท าการตรวจสอบคุณภาพของน ้ า
มะพร้าวน ้าหอมพบการเปล่ียนแปลงได ้ดงัน้ี 

4.1.1 การเปลีย่นแปลงปริมาณของแขง็ที่ละลายน า้ได้ (Total soluble solids, TSS) 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้ในน ้ ามะพร้าว มีค่าเร่ิมต้นเท่ากบั 9.22๐Brix เม่ือเก็บรักษานานข้ึน
มะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดเ้พิ่ม
สูงสุดในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาโดยมีค่าเท่ากบั 10.26๐Brix และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั
ยิ่ง เม่ือเปรียบเทียบกบัชุดควบคุม แต่ไม่แตกต่างจากมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) อยา่งไรก็ตามจากผลการทดลองพบวา่ในช่วงวนัท่ี 2-5 ของการเก็บรักษาทุกชุด
การทดลองมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดไ้ม่แตกต่างกนั (ตารางภาคผนวกท่ี ก.1) โดยในวนัท่ี 3 
ของการเก็บรักษา ทุกชุดการทดลองมีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดล้ดลง หลงัจากนั้นมีแนวโนม้เพิ่ม
สูงข้ึนจนหมดอายุการเก็บรักษา ยกเวน้ในวนัท่ี 5 ของการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดล้ดลงมากกวา่ชุดการทดลองอ่ืน แลว้
จึงเพิ่มข้ึนอีกคร้ังในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (รูปท่ี 4.1) 
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รูปที ่4.1 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดใ้นน ้ามะพร้าวท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง  

4.1.2 การเปลีย่นแปลงปริมาณกรดที่ไตเตรทได้  (Titratable acidity, TA) 

ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดใ้นน ้ามะพร้าว มีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 0.084 mg/100ml หลงัจากนั้นปริมาณกรดท่ี
ไตเตรทในทุกชุดการทดลองมีค่าลดลงในวนัท่ี 1 ของการเก็บรักษา โดยเฉพาะมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดล้ดลงมากท่ีสุดเท่ากบั 0.043 mg/100ml และมี
ความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) 
และมะพร้าวน ้ าหอมท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (Control) แต่ไม่แตกต่างจากมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบ
ฐานทรงกระบอก (Format C) หลงัจากวนัท่ี 1 ของการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก (Format C) มีการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดต้ลอดอายุการเก็บรักษาต ่า
กว่าชุดการทดลองอ่ืนๆ แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา พบว่า 
มะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) มีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดสู้งสุดมีค่า
เท่ากบั 0.072 mg/100ml ซ่ึงไม่แตกต่างจากมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งแบบควัน่เขียวทั้งหมด (Format A) 
แต่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญักบัมะพร้าวท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (Control) (รูปท่ี 4.2) (ตารางภาคผนวกท่ี 
ก.2) 
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รูปที ่4.2 ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดใ้นน ้ามะพร้าวท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง  

4.1.3 การเปลีย่นแปลงปริมาณกรดไขมันอสิระ (Free fatty acids) 

ปริมาณกรดไขมนัอิสระในน ้ ามะพร้าวมีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึนเม่ือระยะการเก็บรักษานานข้ึน โดยใน
วนัท่ี 2 ของการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) มีปริมาณ
ไขมนัอิสระเพิ่มสูงสุดมีค่าเท่ากบั 0.481 mg KOH/100ml juice) มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั เม่ือ
เปรียบเทียบกบัชุดการทดลองอ่ืนๆ (รูปท่ี 4.3) (ตารางภาคผนวกท่ี ก.3) ภายหลงัจากนั้นทุกชุดการ
ทดลองมีการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมนัอิสระลดลงไม่แตกต่างกนั แต่ในวนัสุดทา้ยของการเก็บ
รักษามะพร้าวน ้าหอมท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง(Control) มีปริมาณกรดไขมนัอิสระสูงกวา่ชุดการทดลอง
อ่ืนๆ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

 
รูปที ่4.3 ปริมาณกรดไขมนัอิสระในน ้ามะพร้าวท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง  
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4.1.4 การเปลีย่นแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมด (Total phenol) 
การเปล่ียนแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมดในเปลือกมะพร้าว มีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 10.09 mg Gallic acid/g FW 
ในช่วง 2 วนัแรกของการเก็บรักษา พบว่า มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 
(Format A) และมะพร้าวท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (Control) มีปริมาณฟีนอลทั้งหมดเพิ่มข้ึน ในขณะท่ี
มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีปริมาณฟีนอลลดลงและมีความ
แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ (รูปท่ี 4.4) (ตารางภาคผนวกท่ี ก.4) ภายหลงัจากนั้นปริมาณฟีนอลทั้งหมด
ในทุกชุดการทดลองมีค่าลดลงในวนัท่ี 3 ของการเก็บรักษา โดยเฉพาะมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบ
ควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีปริมาณฟีนอลทั้งหมดลดลงมากท่ีสุดมีค่าเท่ากบั 6.79 mg Gallic 
acid/g FW และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมท่ีไม่ไดรั้บ
การตดัแต่ง (Control) แต่ไม่แตกต่างจากมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format 
C) แต่อย่างไรก็ตามจากผลการทดลองพบว่า มะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งแบบต่างๆมีการเปล่ียนแปลง
ปริมาณฟีนอลทั้งหมดในช่วง 4 วนัแรกของการเก็บรักษาต ่ากวา่มะพร้าวน ้ าหอมท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง 
(Control) อยา่งเห็นไดช้ดั 

 
 

รูปที่ 4.4 ปริมาณฟีนอลทั้ งหมดในเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตัดแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอ้ง  
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4.1.5 คะแนนการเกดิสีน า้ตาล (Browning) 

จากผลการทดลอง พบว่ามะพร้าวท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างไม่มีการเกิดสีน ้ าตาลตลอดอายุการเก็บรักษา
โดยมีอตัราการเกิดสีน ้าตาลไม่แตกต่างกนั (รูปท่ี 4.5) (ตารางภาคผนวกท่ี ก.5) 
 

 
 

รูปที ่4.5 การเกิดสีน ้าตาลของเปลือกมะพร้าวน ้าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง  

4.1.6 การเปลีย่นแปลงสีเปลอืกของมะพร้าวน า้หอม 

การเปล่ียนแปลงค่าความสวา่ง (L*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ พบวา่ ในวนั
แรกของการเก็บรักษาค่า L* ของเปลือกมะพร้าวน ้าหอมมีค่าเพิ่มข้ึนในทุกชุดการทดลอง โดยมะพร้าว
น ้าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีค่า L* ท่ีเพิ่มข้ึนนอ้ยกวา่ชุดการทดลองอ่ืนๆ และ
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัยิ่งทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) 
(รูปท่ี 4.6) (ตารางภาคผนวกท่ี ก.6) 
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รูปที่ 4.6 ค่าความสว่าง(L*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตัดแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอ้ง  

การเปล่ียนแปลงค่าสีเขียว-แดง (a*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ พบวา่ ในวนั
แรกของการเก็บรักษาค่า a* ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มี
ค่าเพิ่มสูงข้ึน ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิ่งทางสถิติ เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
(Format C) มีค่า a* ลดลง (รูปท่ี 4.7) (ตารางภาคผนวกท่ี ก.7) อย่างไรก็ตามเม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษานานข้ึนมะพร้าวน ้ าหอมในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มของค่า a* ไม่เปล่ียนแปลง แต่ในวนั
สุดทา้ยของการเก็บรักษาค่า a* ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) 
มีค่าเพิ่มข้ึนสูงสุดมีค่าเท่ากบั 8.68 

 
รูปที่ 4.7 ค่าสีเขียว-แดง(a*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตัดแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอ้ง 
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การเปล่ียนแปลงค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน (b*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ พบวา่ ใน
วนัแรกของการเก็บรักษาค่า b* มีค่าลดลงในทุกชุดการทดลอง เม่ือระยะการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนค่า b* มี
แนวโน้มเพิ่มข้ึน โดยมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) มีค่า b* เพิ่มสูงข้ึน
กว่ามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่ง
แบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) และมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (รูปท่ี 4.8) 
(ตารางภาคผนวกท่ี ก.8) ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมแบบกลึงทรงหัวแหลม 
(Format B) มีค่าเพิ่มสูงสุดเท่ากบั 10.74 

 
รูปที่ 4.8 ค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน(b*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอ้ง 

การเปล่ียนแปลงค่า Hue angle ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆพบวา่ ในวนัแรก
ของการเก็บรักษาค่า Hue angle มีค่าลดลงในทุกชุดการทดลอง และตลอดระยะเวลาการเก็บไม่มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ (รูปท่ี 4.9) (ตารางภาคผนวกท่ี ก.9) ในระยะสุดทา้ยของการเก็บรักษามะพร้าว
น ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรง
หวัแหลม (Format B) มีค่า Hue angle เพิ่มสูงข้ึนเม่ือเทียบกบัค่าเร่ิมตน้ของการเก็บรักษา 
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รูปที ่4.9 ค่า Hue angle ของเปลือกมะพร้าวน ้าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

4.1.7 การยอมรับของผู้บริโภค 

การยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคต่อมะพร้าวน ้ าหอมมีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 2.60 คะแนน ในวนัท่ี 3 ของ
การเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีค่าการยอมรับ
โดยรวมสูงสุดเท่ากบั 3.60 และมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัยิ่งทางสถิติ เม่ือเทียบกบัมะพร้าว
น ้าหอมท่ีตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และมะพร้าวน ้าหอมท่ีตดัแต่งแบบกลึงทรง
หวัแหลม (Format B) (รูปท่ี 4.10) (ตารางภาคผนวกท่ี ก.10) ซ่ึงมีความสอดคลอ้งกบัการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคดา้นรสชาติ มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีค่าสูงสุดและมี
ความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (รูปท่ี 4.11) (ตารางภาคผนวกท่ี ก.11) แต่อยา่งไรก็ตามในช่วง
การเก็บรักษาอ่ืนนั้นไม่มีความแตกต่างทางสถิติ การยอมรับของผูบ้ริโภคดา้น สี กล่ินของน ้ ามะพร้าว
น ้ าหอม และสีเปลือกของมะพร้าวน ้ าหอมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในทุกชุดการทดลองไม่มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติ (รูปท่ี 4.12 4.13 และ4.14) (ตารางภาคผนวกท่ี ก.12 ก.13 และ ก.14)  
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รูปที่ 4.10 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านการยอมรับโดยรวม ของมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่ง
รูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

 
รูปที ่4.11 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นรสชาติ ของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

 
รูปที่ 4.12 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นสี ของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
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รูปที่ 4.13 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นกล่ิน ของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

 
ภาพที ่4.14 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นสีเปลือก ของมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
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4.2 ผลของอุณหภูมิต่อคุณภาพของมะพร้าวน ้าหอมที่มีการตัดแต่ง

รูปแบบต่าง ๆ 
จากการศึกษาคุณภาพมะพร้าวน ้ าหอมท่ีท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C และ 10๐C ความช้ืนสัมพทัธ์ 
90% ร่วมกบัการตดัแต่งในรูปแบบต่างๆ ไดแ้ก่ มะพร้าวน ้ าหอมไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (Control , ชุด
ควบคุม) มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่ง
แบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) 
พบวา่ มะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C มีอายุการเก็บรักษา 15 วนั ในทุกรูปแบบการตดัแต่ง 
ยกเวน้ชุดควบคุม และมะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C มีอายกุารเก็บรักษา 30 วนั การส้ินอายุ
การเก็บรักษาพิจารณาจากการยอมรับของผูบ้ริโภคและการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียใ์นผลผลิต เม่ือท า
การตรวจสอบคุณภาพของน ้ามะพร้าวน ้าหอมพบการเปล่ียนแปลงได ้ดงัน้ี 

4.2.1 การเปลีย่นแปลงปริมาณของแขง็ที่ละลายน า้ได้ (Total soluble solids, TSS) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดเ้ร่ิมตน้มีค่าเท่ากบั 7.70๐Brix พบว่า อุณหภูมิท่ีใช้เก็บรักษา ส่งผลให้

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได ้มีแนวโน้มลดลง และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ โดยมะพร้าว

น ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5˚C มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดล้ดลงมากกวา่มะพร้าวน ้ าหอมเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 10˚C อยา่งไรก็ตาม เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 5๐C มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดสู้งสุดเท่ากบั 7.25๐Brix และมีความแตกต่างอย่างมี

นยัส าคญัยิง่ทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบกบัมะพร้างน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายน ้ าได ้มีค่าเท่ากบั 6.32๐Brix (ตารางภาคผนวกท่ี ก.15.1) รูปแบบการตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอม

ส่งผลให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดมี้แนวโนม้ลดลง และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ในวนัท่ี 

12 และของการเก็บรักษามะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลมมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ า

ได ้เพิ่มสูงข้ึนมีค่าเท่ากบั 7.91 และ 7.81๐Brix ตามล าดบัและมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ

เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้าหอมไม่ตดัแต่ง(ชุดควบคุม) และตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format 

A) (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 15.1) อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บรักษา และรูปแบบการตดัแต่งพบวา่ 

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ ของมะพร้าวน ้าหอมมีแนวโนม้ลดลงตลอดอายุการเก็บรักษาและไม่มี

ความแตกต่างกนัทางสถิติ แต่ในวนัท่ี 12 และ 15 ของการเก็บรักษาอิทธิพลร่วมของอุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บ

รักษา และรูปแบบการตดัแต่งมีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 15.2) 

ในวนัท่ี 12 ของการเก็บรักษาปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดใ้นมะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10
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๐C ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีค่าเพิ่มข้ึนสูงสุดเท่ากบั 8.08๐Brix และมีความแตกต่าง

ทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C ตดัแต่งแบบควัน่

เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ชุดควบคุม ซ่ึงมี

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ เท่ากบั 7.25 และ 7.15๐Brix ตามล าดบั และวนัท่ี 15 ของระยะเวลาการ

เก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) มี

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได ้ มีค่าสูงสุดเท่ากบั 7.95๐Brix และมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง 

เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format 

A) มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format A) และตดั

แต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด      ซ่ึงมีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้  เท่ากบั 7.00  6.68 และ 6.50 
๐Brix ตามล าดบั เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C ชุด

ควบคุม มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ สูงสุดเท่ากบั 7.48๐Brix และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั

ยิ่งเม่ือเทียบกับมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ชุดควบคุม แต่ไม่มีความแตกต่างกับ

มะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C ไดรั้บการตดัแต่งรูปแบบต่างๆ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 15.2)(

รูปท่ี 4.15) 
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รูปที่ 4.15 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้ของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5๐C และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง(ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C)  
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4.2.2 การเปลีย่นแปลงปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (Titratable acidity, TA) 

ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้(TA) มีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 0.077 mg/100ml พบวา่ อุญหภูมิท่ีใชเ้ก็บรักษาส่งผล

ให้ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดล้ดลง เม่ือเก็บรักษาได ้3 วนัในทุกชุดการทดลอง แต่ในวนัท่ี 21 ของการ

เก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C มีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดสู้งสุดมีค่าเท่ากบั 0.046 mg/100ml 

และมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ เม่ือเทียบกับมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 5๐C ซ่ึงมีปริมาณกรดเท่ากบั 0.039 mg/100ml เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าว

น ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C มีปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้มากกว่ามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 10๐C ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 0.038 และ 0.032 mg/100ml ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 16.1) 

รูปแบบการตดัแต่งของมะพร้าวน ้ าหอม ส่งผลให้ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดมี้แนวโนม้ลดลง และไม่มี

ความแตกต่างกนัทางสถิติ โดยในวนัท่ี 15 ของการเก็บรักษา ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ในมะพร้าว

น ้ าหอม ในชุดควบคุมมีค่าสูงสุดเท่ากบั 0.050 mg/100ml รองลงมาคือมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบ

กลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีค่าเท่ากบั 0.048 mg/100ml คว ัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) 

และกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีค่าเท่ากนั คือ 0.044 mg/100ml ตามล าดบั เม่ือส้ินสุดระยะเวลา

การเก็บรักษา ปริมาณกรดในมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมดมีค่าสูงสุดเท่ากบั 

0.039 mg/100ml รองลงมาคือมะพร้าวตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลมและมะพร้าวตดัแต่งแบบฐาน

ทรงกระบอก ซ่ึงมีค่าเท่ากนัและมะพร้าวชุดควบคุม มีค่าเท่ากบั 0.038 และ 0.035 mg/100ml 

ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 16.1) อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิท่ีใช้เก็บรักษา และรูปแบบการตดั

แต่ง ส่งผลใหป้ริมาณกรดท่ีไตเตรทไดมี้แนวโนม้ลดลงตลอดการเก็บรักษา และไม่มีความแตกต่างกนั

ทางสถิติ โดยในวนัท่ี 15 ของการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC ตดัแต่งแบบควัน่

เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีปริมาณกรดท่ี   ไตเตรทไดล้ดลงสูงสุด ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้

เท่ากบั 0.036 mg/100ml ในขณะท่ีมะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC ชุดควบคุมปริมาณกรดท่ี

ไตเตรทไดล้ดลงต ่าสุด ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดเ้ท่ากบั 0.058 mg/100ml เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บ

รักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ชุดควบคุมมีปริมาณกรดลดลงมากท่ีสุดมีค่าเท่ากบั 

0.032 mg/100ml รองลงมาคือมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C ชุดควบคุม ตดัแต่งแบบกลึง

ทรงหวัแหลม (Format B) และมะพร้าวตดัแต่งแบบฐานทรงกระบอก (Format C) ซ่ึงมีค่าเท่ากนั และ

มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีปริมาณกรดเท่ากบั 0.038 และ 

0.039 mg/100ml ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 16.2) (รูปท่ี 4.16) 
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รูปที ่4.16 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดข้องน ้ามะพร้าวน ้าหอม (A) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  
และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตัดแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C)  
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4.2.3 การเปลีย่นแปลงปริมาณกรดไขมันอสิระ (Free fatty acids) 

ปริมาณกรดไขมนัอิสระมีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 0.013 mg KOH /100ml อุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บรักษาส่งผลให้
ปริมาณกรดไขมนัอิสระมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนในช่วงแรกของการเก็บรักษา แลว้จึงลดลงในวนัท่ี 18 ของ
การเก็บรักษา และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติตลอดการเก็บรักษา แต่ในวนัท่ี 3 ของการเก็บรักษา
มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C มีปริมาณกรดไขมนัอิสระลดลงมีค่าเท่ากบั 0.006 mg KOH /100ml 
และมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั เม่ือเทียบกับมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ซ่ึงมี
ปริมาณกรดไขมนัอิสระคงท่ี และวนัท่ี 15 ของการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C 
มีปริมาณกรดไขมนัอิสระเพิ่มสูงสุด มีค่าเท่ากบั 0.025 mg KOH /100ml และแตกต่างกนัทางสถิติ
อยา่งมีนยัส าคญัยิง่ เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บ
รักษามะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C มีปริมาณกรดไขมนัอิสระสูงกวา่มะพร้าวน ้ าหอมเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 0.017 และ 0.011 mg KOH /100ml ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี 
ก. 17.1) รูปแบบการตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอม ส่งผลให้ปริมาณกรดไขมนัอิสระมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนใน
ช่วงแรกของการเก็บรักษา แลว้จึงลดลงในวนัท่ี 18 ของการเก็บรักษา และไม่มีความแตกต่างกนัทาง
สถิติ แต่ในวนัท่ี 3 ของระยะเวลาการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม มีปริมาณกรดมนัอิสระ
เพิ่มข้ึน มีค่าเท่ากบั 0.016 mg KOH /100ml และแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญั เม่ือเทียบกบั
มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม 
(Format B) ซ่ึงปริมาณกรดไขมนัอิสระมีค่าเท่ากบั 0.006 mg KOH /100ml และไม่มีความแตกต่างทาง
สถิติกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) ในวนัท่ี 12 ของการเก็บรักษา
ปริมาณกรดไขมนัอิสระมีค่าเพิ่มข้ึนสูงสุด ในทุกรูปแบบการตดัแต่งมีค่าอยูใ่นช่วง 0.021 – 0.023 mg KOH 
/100ml ส้ินสุดการเก็บรักษามะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) รองลงมาคือ 
มะพร้าวน ้าหอมในชุดควบคุม มะพร้างน ้าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีปริมาณกรดไขมนัเท่ากบั 0.015  0.014  0.010 และ 0.008 
mg KOH /100ml ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 17.1) อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บรักษาและ
รูปแบบการตดัแต่ง ของมะพร้าวน ้าหอม พบวา่ ปริมาณกรดไขมนัอิสระมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนในช่วงแรก
ของการเก็บรักษา แลว้จึงลดลงในวนัท่ี 18 ของการเก็บรักษา และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ แต่
ในวนัท่ี 15 ของระยะเวลาการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ตดัแต่งแบบกลึง
ทรงหัวแหลม (Format B) มีปริมาณกรดไขมนัอิสระเพิ่มสูงสุด มีค่าเท่ากบั 0.032 mg KOH /100ml 
และมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ตดั
แต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C ในทุกรูปแบบการ
ตดัแต่ง ซ่ึงมีปริมาณกรดไขมนัอิสระอยูใ่นช่วง 0.015 – 0.018 mg KOH /100ml และไม่มีความ
แตกต่างกบัมะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 10ºC ชุดควบคุม และตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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(Format C) มีค่าเท่ากบั 0.023 และ 0.028 mg KOH /100ml ตามล าดบั เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บ
รักษามะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ชุดควบคุมมีค่าปริมาณกรดไขมนัอิสระเท่ากบั 0.018 mg 
KOH /100ml รองลงมาคือมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
(Format C) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และชุดควบคุมมีค่าเท่ากนั และมะพร้าว
น ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีค่าเท่ากบั 0.015 ,0.010 และ0.008 mg KOH 
/100ml ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 17.2) (รูปท่ี 4.17) 

 
รูปที ่4.17 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมนัอิสระของน ้ามะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  
และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตัดแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C)  
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4.2.4 การเปลีย่นแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมด (Total phenol) 
การเปล่ียนแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมด มีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 21.47 mg Gallic acids/g FW และมี
แนวโนม้ลดลง อุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บรักษาท่ีแตกต่างกนัไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ แต่ในวนัท่ี 6 ของ
การเก็บรักษา    มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   5๐C       มีปริมาณฟีนอลทั้งหมดเท่ากบั 20.77 
mg Gallic acids/ g  FW และมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมเก็บ
รักษาอุณหภูมิ 10๐C มีค่าเท่ากบั 15.56 mg Gallic acids/ g FW ในขณะท่ีวนัท่ี 15 และ 18 ของการเก็บ
รักษา มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C มีค่าเท่ากบั 15.86 และ 16.28 mg Gallic acids/ g FW 
ตามล าดบั และมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
5๐C มีค่าเท่ากบั 13.25 และ 15.95 mg Gallic acids/ g FW เม่ือส้ินสุดระยะเวลาเก็บรักษา มะพร้าว
น ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C และ 10๐C มีปริมาณฟีนอลทั้งหมดเท่ากบั 11.71 และ 12.39 mg 
Gallic acids/ g FW และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 18.1) รูปแบบการตดั
แต่งส่งผลให้ปริมาณฟีนอลทั้งหมดมีแนวโน้มลดลงและมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง 
โดยมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุมปริมาณฟีนอลมีค่าสูงกวา่ในมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือก
เขียวทั้งหมด (Format A) และตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) แต่ในวนัท่ี 6 24 และ 30 
ของการเก็บรักษา มะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งรูปแบบต่างๆมีปริมาณฟีนอลทั้งหมดไม่มีความแตกต่างกนั
ทางสถิติ และเม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
(Format C) มะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม และมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 
(Format A) มีค่าเท่ากบั 10.52, 12.04 และ 12.93 mg Gallic acids/ g FW ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี 
ก. 18.1) อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิท่ีใช้เก็บรักษาและรูปแบบการตดัแต่ง ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลง
ปริมาณฟีนอลทั้งหมด และมีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง โดยมะพร้าวน ้ าหอมชุด
ควบคุม เก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิมีปริมาณฟีนอลทั้งหมดสูงสุด เม่ือเทียบกบัมะพร้าวท่ีไดรั้บการตดั
แต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิ แต่ในวนัท่ี 24 และ 30 ของการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอม
ในทุกชุดการทดลองปริมาณฟีนอลทั้งหมดไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการ
เก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) 
มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC และ 5ºC ชุดควบคุม และมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5ºC ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) ปริมาฟีนอลทั้งหมดเท่ากบั 12.93  12.39  11.69 
และ 10.52 mg Gallic acids/ g FW ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 18.2) (รูปท่ี 4.18)  
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รูปที ่4.18 การเปล่ียนแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมดของเปลือกมะพร้าวน ้าหอม (A) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐

C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือก
เขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C)  
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4.2.5 คะแนนการเกดิสีน า้ตาล (Browning) 

การเปล่ียนแปลงคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลมีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 1.00 คะแนน คะเนนการเกิดสีน ้ าตาลมี
แนวโนม้เพิ่มข้ึนในมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม ในขณะท่ีมะพร้าวน ้ าหอมท่ีไดรั้บการตดัแต่งรูปแบบ
ต่างๆมีค่าคงท่ี อุณหภูมิท่ีใชใ้นการเก็บรักษาส่งผลให้คะแนนการเกิดสีน ้ าตาลเพิ่มสูงข้ึน โดยมะพร้าว
น ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC มีคะแนนการเกิดสีน ้ าตาล 1.50 คะแนน และมีความแตกต่างกนัทาง
สถิติอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC มีคะแนนการเกิดสี
น ้ าตาล 1.00 คะแนน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 19.1) รูปแบบการตดัแต่งพบวา่ มะพร้าวน ้ าหอมท่ีไม่ได้
รับการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) มีคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลสูงสุด มีคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลเท่ากบั 2.00 
คะแนน และมีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งรูปแบบ
ต่างๆ ซ่ึงมีคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลเท่ากบั 1.00 คะแนน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 19.1) อิทธิพลร่วมของ
อุณหภูมิท่ีใช้ในการเก็บรักษาและรูปแบบการตัดแต่งของมะพร้าวน ้ าหอม พบว่า วนัท่ี 3 ของ
ระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C ในชุดควบคุมมีคะแนนเพิ่มข้ึนเท่ากบั 
3.00 คะแนนและมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบกบัมะพร้าวในทุกชุดการทดลอง 
ในช่วงระยะสุดทา้ยของการเก็บรักษามะพร้าวน ้าหอมชุดควบคุมเก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิมีคะแนนการ
เกิดสีน ้ าตาลเท่ากบั 3.00 คะแนน และมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัยิ่งทางสถิติ เม่ือเทียบกบั
มะพร้าวเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) แบบกลึงทรงหวัแหลม 
(Format B) และแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 19.2) (รูปท่ี 4.19)  
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รูปที่ 4.19  การเปล่ียนแปลงคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C)  
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4.2.6 การเปลีย่นแปลงสีเปลอืกของมะพร้าวน า้หอม 

ค่าสี L* แสดงถึงค่าความสว่างของสีเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม แนวโน้มของค่าสี L* มีค่าคงท่ีใน
มะพร้าวน ้ าหอมท่ีได้รับการตัดแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้ งหมด (Format A) และกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C) เก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิ ในขณะท่ีมะพร้าวน ้ าหอมท่ีไดรั้บการตดัแต่งแบบ
กลึงทรงหวัแหลม (Format B) และชุดควบคุม เก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิ มีค่า L* ลดลง อุณหภูมิท่ีใชใ้น
การเก็บรักษา ส่งผลให้ค่า L* มีแนวโนม้ลดลง โดยในช่วงแรกของการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บ
รักษาอุณหภูมิ 10ºC มีค่าสูงกวา่ มะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5ºC ในขณะท่ีช่วงทา้ยของการเก็บ
รักษามะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5ºC มีค่าสูงกวา่ มะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 10ºC และ
มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 20.1) รูปแบบการตดัแต่งของ
มะพร้าวน ้ าหอม ส่งผลให้ค่าสี L* มีแนวโนม้ลดลง โดยมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งรูปแบบควัน่เปลือก
เขียวทั้งหมด (Format A) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีค่าสูงสุดรองลงมาคือมะพร้าว
น ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม และมีความ
แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 20.1) 
อิทธิพลของอุณหภูมิท่ีใช้เก็บรักษาและรูปแบบการตดัแต่ง ส่งผลให้ค่า L* ในมะพร้าวน ้ าหอมเก็บ
รักษาในทั้ง 2 อุณหภูมิ ตดัแต่งรูปแบบต่างๆมีค่าสูงกว่า มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาในทั้ง 2 อุณหภูมิ 
ชุดควบคุม และมีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนัยส าคญัยิ่ง ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เม่ือ
ส้ินสุดการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5ºC ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 
(Format A) กลึงฐานทรงกระบอก (Format C) และกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มะพร้าวน ้ าหอมเก็บ
รักษาอุณหภูมิ 10ºC และ 5ºC ชุดควบคุม มีค่า L* เท่ากบั 88.18  87.62  74.26  56.51 และ 46.94 
ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 20.1) (รูปท่ี 4.20) 
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รูปที ่4.20 การเปล่ียนแปลงค่าความสวา่ง (L*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  
และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตัดแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C)  
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ค่าสี a* แสดงถึงการเปล่ียนแปลงค่าสีเขียว-แดง ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมมีแนวโนม้เพิ่มสูงข้ึน ใน

มะพร้าวเก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิ ชุดควบคุม และตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม ในขณะท่ีมะพร้าว

น ้ าหอมเก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิ ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และกลึงฐาน

ทรงกระบอก (Format A) มีค่าสี a* คงท่ี อุณหภูมิท่ีใชใ้นการเก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิ ส่งผลให้ค่าสี a* 

ในมะพร้าวท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนแสงใหเ้ห็นวา่มะพร้าวมีค่าสีในช่วงสีแดงมาก

ข้ึน และมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบกับมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 10ºC ท่ีมีค่าสี a* เพิ่มข้ึนอยา่งชา้ๆ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 21.1) รูปแบบการตดัแต่ง ส่งผลให้

มะพร้าวน ้ าหอมท่ีไดรั้บการตดัแต่งท่ีแตกต่างกนั มีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง โดย

มะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีค่าสูงสุด รองมาคือ มะพร้าวตดัแต่งแบบ

ควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) กลึงฐานทรงกระบอก (Format C) และชุดควบคุม (ตาราง

ภาคผนวกท่ี ก. 21.1) อุณหภูมิท่ีใชใ้นการเก็บรักษาและรูปแบบการตดัแต่ง ส่งผลให้มะพร้าวน ้ าหอม

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC ชุดควบคุม มีค่าสี a* เพิ่มข้ึนสูงสุด และมีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมี

นยัส าคญัยิง่ เม่ือเทียบกบัชุดการทดลองอ่ืน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 21.2)  
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รูปที ่4.21 การเปล่ียนแปลงค่าสีเขียว-แดง (a*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  
และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตัดแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C)  
 
 
 
 
 
 
 
 



50 

 

ค่าสี b* แสดงถึงการเปล่ียนแปลงค่าสีเหลือง – น ้ าเงิน ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม อุณหภูมิท่ีใช้ใน
การเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมส่งผลให้ค่าสี b* มีค่าเพิ่มข้ึนในมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10ºC และมีค่าคงท่ีในมะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ แต่
ในวนัท่ี 18 – 24 ของการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 10๐C มีค่า b* สูงกวา่มะพร้าว
น ้ าหอมเก็บรักษา 5๐C และมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าค ญ เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา
มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 10๐C มีค่าเท่ากบั 29.17 และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั เม่ือ
เทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C มีค่าเท่ากบั 14.11 (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 22.1) 
รูปแบบการตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอม ส่งผลให้ค่าสี b* มีค่าเปล่ียนแปลงในวนัท่ี 3 ของการเก็บรักษา 
โดยมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม และตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีค่าสูงข้ึน ในขณะท่ี
มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว (Format A) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีค่า
ลดลง หลงัจากนั้นมีค่าคงท่ีในทุกรูปแบบการตดัแต่ง และมีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั
ยิ่ง เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม 
(Format B) แบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) และแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีค่า 
b* เท่ากบั 27.49 17.95 6.58 และ6.09 ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 22.1) อิทธิพลร่วมของอุณหภูมิ
ท่ีใช้เก็บรักษาร่วมกบัรูปแบบการตดัแต่ง ส่งผลให้ในช่วงแรกของการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC ชุดควบคุมมีค่าสี b* สูงสุด รองลงมา คือ มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10ºC ชุดควบคุม มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาในทั้ง 2 อุณหภูมิ ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format 
B) คว ัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) ในขณะท่ีช่วงทา้ยของ
การเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC ชุดควบคุมมีค่าสี b* สูงสุด รองลงมา คือ 
มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC ชุดควบคุม มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาในทั้ง 2 อุณหภูมิ ตดั
แต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) คว ัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C) และมีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการ
เก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 10๐C ชุดควบคุม มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C 
ชุดควบคุม ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) แบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) และ
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีค่า b* เท่ากบั 29.17  25.82 17.95  6.58 และ 6.09 
ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 22.2) (รูปท่ี 4.22) 
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รูปที ่4.22 การเปล่ียนแปลงค่าสีเหลือง-น ้าเงิน (b*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือก
เขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C)  
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การเปล่ียนแปลงค่า Hue angle แสดงถึงการเปล่ียนแปลงเฉดสีของเปลือกมะพร้าว มีแนวโนม้ลดลงใน
มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิชุดควบคุม และมีค่าคงท่ีมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาทั้ง 2 
อุณหภูมิท่ีไดรั้บการตดัแจ่งรูปแบบต่างๆ โดยมีค่าเฉดสีในช่วงของสีเขียวเขียวเหลืองในชุดควบคุม 
และเฉดสีเหลืองในมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งรูปแบบต่างๆ อุณหภูมิท่ีใช้ในการเก็บรักษาส่งผลให้ค่า 
Hue angle มีค่าเพิ่มสูงข้ึนในมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC ในขณะท่ีมะพร้าวน ้ าหอมเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC ลดลง และมีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมนยัส าคญัยิ่ง (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 
23.1) รูปแบบการตดัแต่ง ส่งผลให้มะพร้าวน ้ าหอมท่ีไดรั้บการตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 
(Format A) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) คงท่ีและมีค่าต ่าสุด และมีความแตกต่างกนัทางสถิติ
อย่างมีนัยส าคัญยิ่ง เม่ือเทียบกับมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม และตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม 
(Format B) (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 23.1) อิทธิพลของอุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บรักษาและรูปแบบการตดัแต่ง 
ส่งผลให้ค่าเฉดสีในมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอึณหภูมิ 5ºC ชุดควบคุมมีค่าลดลง (จากสีเขียวไปเป็น
เขียวเหลือง) ในขณะท่ีชุดการทดลองอ่ืนมีค่าคงท่ี โดยมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 10ºC ชุด
ควบคุม มีค่าสูงสุด รองลงมาคือมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC ชุดควบคุม ตดัแต่งแบบกลึง
ทรงหวัแหลม (Format B) กลึงฐานทรงกระบอก (Format C) และควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) 
และมีความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอม
เก็บรักษาอุณหภูมิ 10๐C  ชุดควบคุม มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C ชุดควบคุม ตดัแต่งแบบ
กลึงทรงหัวแหลม (Format B) กลึงฐานทรงกระบอก (Format C) และควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 
(Format A)  มีค่า Hue angle เท่ากบั 95.04  77.25  64.05  47.12 และ 45.02 ตามล าดบั โดยมะพร้าว
น ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด และแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 23.2) (รูปท่ี 4.23) 
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รูปที ่4.23 การเปล่ียนแปลงค่า Hue angle ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ 
(B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ได้รับการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตัดแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C)  
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4.2.7 การยอมรับของผู้บริโภค 

การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภค พบวา่ อุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บรักษาส่งผลให้ คะแนนการ
ยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคมีค่าลดลง และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 
เม่ือส้ินสุดระยะเวลาเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C และ 10๐C มีคะแนนการ
ยอมรับเท่ากบั 1.65 และ 2.40 คะแนนตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 24.1) รูปแบบการตดัแต่งของ
มะพร้าวน ้ าหอมท่ีแตกต่างกนั ส่งผลให้คะแนนการยอมรับมีค่าลดลง และ ไม่มีความแตกต่างกนัทาง
สถิติ ตลอดอายุการเก็บรักษา เม่ือส้ินสุดระยะเวลาเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม ตดัแต่งแบบ
ควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) แบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C) มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 2.10  1.80  1.60 และ 1.40 ตามล าดบั แต่ใน
วนัท่ี 6 ของระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มี
คะแนนการยอมรับลดลงต ่าสุดเท่ากบั 2.20 คะแนน และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ เม่ือ
เทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม และตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และไม่มี
ความแตกต่างกนักบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และวนัท่ี 15 ของ
ระยะเวลาเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีคะแนนการ
ยอมรับลดลงต ่าสุดเท่ากบั 1.90 คะแนน และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ เม่ือเทียบกบั
มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) แต่ไม่มีความแตกต่างกนักบัมะพร้าว
น ้าหอมชุดควบคุม และตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 24.1) 
โดยอิทธิพลร่วมของอุณหภูมิและรูปแบบการตดัแต่ง ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาคะแนนการ
ยอมรับไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10๐C ชุดควบคุม มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C ชุดควบคุม ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) แบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีคะแนนการยอมรับเท่ากนั และ
แบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 2.40  1.80  1.60 และ 1.40 คะแนน
ตามล าดบั แต่ในวนัท่ี 15 ของระยะเวลาการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ตดั
แต่งแบบแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีคะแนนการยอมรับสูงสุดมีค่าเท่ากบั 4.00 คะแนนและ
มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัเม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมในทุกชุดการทดลอง (ตารางภาคผนวกท่ี 
ก. 24.2) (รูปท่ี 4.24) 
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รูปที่ 4.24 การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคต่อมะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C)  

การเปล่ียนแปลงการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นสีของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม โดยอุณหภูมิเก็บรักษาส่งผล
ใหค้ะแนนการยอมรับมีแนวโนม้ลดลงในวนัท่ี 3 ของการเก็บรักษา แลว้จึงมีค่าเพิ่มข้ึนจนกระทั้งวนัท่ี 
21 ของการเก็บรักษามีค่าลดลงอีกคร้ังหน่ึง และไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ แต่เม่ือส้ินสุด
ระยะเวลาเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C มีคะแนนการยอมรับลดลงสูงสุดมีค่า
เท่ากบั 1.75 คะแนน และมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัเม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10๐C มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 3.00 คะแนน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 25.1) รูปแบบการตดั
แต่งมะพร้าวน ้ าหอม ส่งผลต่อคะแนนการยอมรับเช่นเดียวกับอุณหภูมิเก็บรักษา และไม่มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ ตลอดอายุการเก็บรักษา เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดั
แต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C)ซ่ึงมีคะแนนเท่ากนั และชุดควบคุม มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 1.60 1.80 
และ 2.40 คะแนน ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 25.1) ผลอิทธิพลร่วมของอุณหภูมิเก็บรักษาและ
รูปแบบการตดัแต่ง ท าใหค้ะแนนการยอมรับมีค่าลดลงในวนัท่ี 3 ของการเก็บรักษา จากนั้นมีค่าเพิ่มข้ึน
มีค่าสูงสุดในวนัท่ี 12 – 15 ของการเก็บรักษา คะแนนการยอมรับมีค่าในช่วง 3.60 – 4.00 คะแนน และไม่
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มีความแตกต่างกนัทางสถิติตลอดอายกุารเก็บรักษา เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอม
เก็บรักษาอุณหภูมิ 10๐C ชุดควบคุม มีคะแนนสูงสุดเท่ากบั 3.00 คะแนน รองลงมาคือ มะพร้าวน ้ าหอม
เก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C ชุดควบคุม  แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C) มีค่าเท่ากนัคือ 1.80 คะแนน และมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C ตดั
แต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) มีค่าเท่ากบั 1.60 คะแนน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 25.2) (รูปท่ี 
4.25) 

 

รูปที่ 4.25 การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคดา้นสีน ้ าของมะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบ
กลึงฐานทรงกระบอก (Format C)  

การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นกล่ินของน ้ามะพร้าวน ้าหอม คะแนนการยอมรับ
มีแนวโนม้ลดลง ทั้งในอุณหภูมิเก็บรักษาท่ีแตกต่างกนั และรูปแบบการตดัแต่งท่ีแตกต่างกนั และไม่มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติ โดยพบว่าอุณหภูมิการเก็บรักษาเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอม
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C และ 10๐C มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 2.35 และ 2.20 ตามล าดบั รูปแบบการ
ตดัแต่งท่ีแตกต่างกนัเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) 
และกลึงทรงหัวแหลม (Format B) ชุดควบคุม และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) คะแนนการ
ยอมรับมีค่าเท่ากบั 2.60  2.30  และ1.80 ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 26.1) อิทธิพลร่วมของ



57 

 

อุณหภูมิและรูปแบบการตดัแต่งส่งผลใหค้ะแนนการยอมรับมีค่าลดลง และไม่มีความแตกต่างกนัทาง
สถิติ แต่ในวนัท่ี 6 ของระยะเวลาเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีคะแนนการยอมรับสูงสุดเท่ากบั 3.80 คะแนน และมีความแตกต่าง
อยา่งมีนยัส าคญั เม่ือเทียบกบัทุกชุดการทดลอง วนัท่ี 18 ของระยะเวลาการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอม
เก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C ชุดควบคุมมีคะแนนการยอมรับสูงสุดเท่ากบั 3.60 คะแนน และมีความแตกต่าง
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ มีค่าเท่ากบั 3.60 คะแนน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 26.2)  (รูปท่ี 4.26) 

 

รูปที ่4.26 การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคดา้นกล่ินของน ้ าของมะพร้าวน ้ าหอม (A) 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบ
กลึงฐานทรงกระบอก (Format C)  

การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านรสชาติของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม คะแนนการ
ยอมรับมีแนวโนม้ลดลง ในช่วงแรกของการเก็บรักษาแลว้จึงมีค่าเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 18 – 24 ของการเก็บ
รักษาแลว้จึงมีค่าลดลงอีกคร้ังหน่ึง โดยผลอุณหภูมิเก็บรักษา ส่งผลต่อคะแนนการยอมรับมีแนวโน้ม
ดงัท่ีกล่าวขา้งตน้ และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษา เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการ
เก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C และ 10๐C มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 1.65 และ 
2.40 คะแนนตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 27.1) และรูปแบบการตดัแต่งของมะพร้าวน ้ าหอม 
ตลอดระยะเวลาเก็บรักษาคะแนนการยอมรับไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ แต่ในวนัท่ี 15 ของ
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ระยะเวลาเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีคะแนนการยอมรับ
เท่ากบั 2.90 คะแนน และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบ
กลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีค่าเท่ากบั 1.90 คะแนน แต่ไม่มีความแตกต่างกบัมะพร้าวน ้ าหอม
ชุดควบคุม และตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ซ่ึงมีคะแนนเท่ากบั 2.10 และ 2.20 
คะแนน ตามล าดบั เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด แบบกลึงทรงหัวแหลม และแบบกลึงฐานทรงกระบอก มีคะแนนการยอมรับ
เท่ากบั 2.10  1.80  1.60 และ 1.40 คะแนนตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 27.1) อิทธิพลร่วมของ
อุณหภูมิและรูปแบบการตดัแต่งไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ แต่ในวนัท่ี 15 ของระยะเวลาการเก็บ
รักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 10๐C ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีคะแนน
เท่ากบั 3.80 คะแนน และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมในทุกชุด
การทดลอง แต่ไม่มีความแตกต่างกบัมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C ชุดควบคุมและตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษา
อุณหภูมิ 10๐C ชุดควบคุม มีคะแนนเท่ากบั 2.40 คะแนน รองลงมาคือ มะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5
๐C ชุดควบคุม และตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีค่าเท่ากนัคือ 1.80 คะแนน 
มะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C) มีค่าเท่ากบั 1.60 และ1.40 คะแนน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 27.2) (รูปท่ี 4.27) 
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รูปที่ 4.27 การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภครสชาติของน ้ าของมะพร้าวน ้ าหอม (A) 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบ
กลึงฐานทรงกระบอก (Format C)  

การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านสีเปลือกของมะพร้าวน ้ าหอม คะแนนการ
ยอมรับเร่ิมตน้มีค่าเท่ากบั 3.60 คะแนน และมีแนวโน้มลดลงในช่วงแรกของการเก็บรักษา แลว้มีค่า
เพิ่มสูงข้ึนในวนัท่ี 15 ของการเก็บรักษา หลงัจากนั้นมีแนวโน้มลดลงจนส้ินสุดระยะการเก็บรักษา 
และพบวา่อุณหภูมิท่ีใชใ้นการเก็บรักษา ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติของคะแนนการยอมรับ แต่ใน
วนัท่ี 15 27 และ 30 ของการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษา 5๐C มีคะแนนเท่ากบั 2.50 2.65 และ 
2.00 คะแนน ตามล าดบั และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัเม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษา 10๐C มี
คะแนนเท่ากบั 3.05 2.80 และ 2.40 คะแนน ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 28.1) ในขณะท่ีรูปแบบ
การตดัแต่งของมะพร้าวน ้ าหอม ตลอดอายุการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) มีคะแนนการยอมรับสูงสุดและมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญั เม่ือเทียบกบั
มะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม แต่ไม่แตกต่างกับมะพร้าวน ้ าหอมตัดแต่งรูปแบบต่างๆ เม่ือส้ินสุด
ระยะเวลาการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) แบบกลึง
ทรงหวัแหลม (Format B) ชุดควบคุม และแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) คะแนนการยอมรับ
เท่ากบั 2.80  2.00  1.90 และ 1.80 คะแนน ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 28.1) อิทธิพลร่วมของ
อุณหภูมิและรูปแบบการตดัแต่ง พบว่า ในช่วงแรกของการเก็บรักษาไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
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แต่เม่ือการเก็บรักษาเขา้สู่วนัท่ี 15 กลบัว่ามีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยมะพร้าว
น ้าหอมเก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีคะแนนการยอมรับ
สูงสุดเม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้าหอมในชุดการทดลองอ่ืนๆ เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา มะพร้าว
น ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5๐C  ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีคะแนนเท่ากบั 
2.80 คะแนน และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 5
๐C ชุดควบคุม ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) 
ไม่มีความแตกต่างกบัมะพร้าวน ้าหอมเก็บรักษาอุณหภูมิ 10๐C ชุดควบคุม (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 28.2) 
(รูปท่ี 4.28) 

 

รูปที่ 4.28 การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภครสชาติของน ้ าของมะพร้าวน ้ าหอม (A) 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบ
กลึงฐานทรงกระบอก (Format C)  

 
 
 
 



61 

 

4.3 ผลของรูปแบบการตัดแต่งร่วมกับการใช้บรรจุภัณฑ์ต่อการรักษา

คุณภาพและอายุการเกบ็รักษา 

จากการศึกษาผลของอุณหภูมิต่อการรักษาคุณภาพ และอายุการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมในการ
ทดลองท่ี 2 พบว่าการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมท่ีอุณหภูมิ 5ºC ในทุกรูปแบบการตดัแต่ง สามารถ
รักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอม ไดดี้กวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC ดงันั้น
จึงไดเ้ลือกใช้อุณหภูมิ 5ºC เพื่อท าการศึกษาผลของรูปแบบการตดัแต่งร่วมกบัการใชบ้รรจุภณัฑ์ต่อ
การรักษาคุณภาพและอายกุารเก็บรักษา โดยน ามะพร้าวน ้าหอมท่ีท าการตดัแต่งในรูปแบบต่างๆ ไดแ้ก่ 
มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึง
ทรงหวัแหลม (Format B) และมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) บรรจุ
ในบรรจุภณัฑ์ ไดแ้ก่ มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ (Control , ชุดควบคุม) บรรจุถุงโพลีเอทิลีน
(Polyethylene , PE) และหุ้มดว้ยฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (Polyvinylchloride , PVC) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5๐C ความช้ืนสัมพทัธ์ 90% พบวา่ มะพร้าวน ้าหอมมีอายกุารเก็บรักษา 30 วนั การส้ินอายุการ
เก็บรักษาพิจารณาจากการยอมรับของผูบ้ริโภคและการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียใ์นผลผลิต เม่ือท าการ
ตรวจสอบคุณภาพของน ้ามะพร้าวน ้าหอมพบการเปล่ียนแปลงได ้ดงัน้ี 

4.3.1 การเปลีย่นแปลงปริมาณของแขง็ที่ละลายน า้ได้ (Total soluble solids, TSS) 

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดใ้นน ้ามะพร้าว มีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 7.33 ๐Brix มีค่าเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 3 ของ
การเก็บรักษา แลว้มีค่าคงท่ีระหวา่ง 10.90 – 9.20 ๐Brix แต่อยา่งไรก็ตามในวนัท่ี 27 ของการเก็บรักษา
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้มีค่าตกลงอย่างรวดเร็วแล้วมีค่าเพิ่มข้ึนในภายหลงั โดยการตดัแต่ง
มะพร้าวน ้าหอมรูปแบบต่างๆ มีค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดมี้ค่าคงท่ี และไม่มีความแตกต่างกนั
ทางสถิติ แต่อย่างไรก็ตามเม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรง
หวัแหลม (Format B) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดมี้ค่าเท่ากบั 10.44๐Brix และมีความแตกต่างอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) และ
ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีค่าเท่ากบั 9.57 และ 9.47๐Brix ตามล าดบั (ตาราง
ภาคผนวกท่ี ก. 29.1) มะพร้าวน ้ าหอมในบรรจุภณัฑ์แบบต่างๆ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดมี้ค่าคงท่ี และ
ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ แต่ในวนัท่ี 9 ของระยะเวลาการเก็บรักษา ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้
ของมะพร้าวน ้ าหอมท่ีหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC มีค่าสูงสุดเท่ากบั 10.13๐Brix และมีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัยิง่ เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้าหอมบรรจุในถุง PE และในชุดควบคุม มีค่าเท่ากบั 9.71 และ 9.63
๐Brix ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 29.1) อิทธิพลร่วมของรูปแบบการตดัแต่งและชนิดของบรรจุ
ภณัฑ ์ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ แต่ในวนัท่ี 9 ของการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึง
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ทรงหวัแหลม (Format B) หุ้มดว้ยฟิล์ม PVC มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดเ้ท่ากบั 10.23๐Brix และ
มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format 
B) บรรจุในถุง PE และชุดควบคุม มีค่าเท่ากบั 9.37 และ 9.63๐Brix ตามล าดบั แต่ไม่มีความแตกต่าง
เม่ือเทียบกับชุดการทดลองอ่ืน วนัท่ี 27 ของการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐาน
กระบอก (Format C) และบรรจุในถุง PE  มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้ลดลงเท่ากบั 6.03๐Brix 
และมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม 
(Format B) ชุดควบคุมและมะพร้าวตดัแต่งแบบควัน่เขียวทั้งหมด (Format A) บรรจุในถุง PE มีค่า
เท่ากบั 7.93 และ 7.30๐Brix ตามล าดบั ส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบ
ควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) หุม้ดว้ยฟิลม ์PVC มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายในน ้ าไดมี้ค่าเท่ากบั 
9.37๐Brix และมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญั เม่ือเทียบกบัมะพร้าวตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม 
(Format B) ชุดควบคุมและหุ้มดวัยฟิล์ม PVC มีค่าเท่ากบั 10.90 และ 10.47๐Brix ตามล าดบั (ตาราง
ภาคผนวกท่ี ก. 29.2) (รูปท่ี 4.29) 

4.3.2 การเปลีย่นแปลงปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (Titratable acidity, TA) 

ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้เร่ิมตน้มีค่าเท่ากบั 0.060 mg/100ml ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณ
กรดมีแนวโน้มลดลง ทั้งน้ีรูปแบบการตดัแต่งท่ีแตกต่างกนัส่งผลให้ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้ไม่มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรง
หวัแหลม (Format B) มีปริมาณกรดสูงสุดเท่ากบั 0.052 mg/100ml รองลงมาคือ มะพร้าวน ้ าหอมตดั
แต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) ซ่ึงมี
ปริมาณกรดเท่ากนัท่ี 0.047 mg/100ml (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 30.1) มะพร้าวน ้ าหอมในบรรจุภณัฑ์
แบบต่างๆ ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา
มะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม หุ้มดว้ยฟิล์ม PVC และบรรจุในถุง PE มีค่าเท่ากบั 0.049, 0.046 และ 0.045 
mg/100ml ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 30.1) เม่ือเปรียบเทียบแต่ละชุดการทดลอง พบวา่ แนวโนม้
ปริมาณกรดมีค่าลดลง และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ส้ินสุดการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดั
แต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC มีปริมาณกรดลดลงสูงสุดมีค่า
เท่ากบั 0.038 mg/100ml  ส่วนมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และหุ้มดว้ย
ฟิล์ม PVC มีปริมาณกรดเพิ่มข้ึนมีค่าเท่ากบั 0.059 mg/100ml  มะพร้าวน ้ าหอมในชุดการทดลองอ่ืนมี
ค่าอยูใ่นช่วง 0.039 -0.057 mg/100ml (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 30.2) 
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รูปที ่4.29 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใชบ้รรจุภณัฑ ์
มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก 
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รูปที่ 4.30 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์
มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก 
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4.3.3 การเปลีย่นแปลงปริมาณกรดไขมันอสิระ (Free fatty acids) 

การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมนัอิสระของมะพร้าวน ้ าหอมมีค่าเร่ิมตน้ 0.028 mg KOH/ 100 ml juice 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษามีแนวโนม้การเปล่ียนแปลงไม่แน่นอน ทั้งน้ีรูปแบบการตดัแต่งมะพร้าว
น ้ าหอม มีแนวโนม้ปริมาณกรดไขมนัอิสระมีค่าลดลงในช่วงแรก แลว้จึงเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 15 ของการ
เก็บรักษาหลงัจากนั้นมีค่าลดลง และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา มะพร้าว
น ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) มีปริมาณกรดไขมนัอิสระเท่ากบั 0.030 mg 
KOH/ 100 ml juice มีค่ามากกวา่มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก (Format C) (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 31.1) บรรจุภณัฑ์ในการเก็บรักษาส่งผลให้
ปริมาณกรดไขมนัอิสระมีแนวโน้มลดลงในช่วงแรก แล้วจึงเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 15 ของการเก็บรักษา
หลงัจากนั้นมีค่าลดลง และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าว
น ้ าหอมบรรจุในถุง PE และหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC ปริมาณกรดไขมนัอิสระมีค่าลดลงเท่ากบั 0.011 และ 
0.026 mg KOH/ 100 ml juice ตามล าดบั ในขณะท่ีมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุมมีปริมาณกรดไขมนัอิสระมี
ค่าสูงข้ึนเท่ากบั 0.036      mg KOH/ 100 ml juice (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 31.1) อิทธิพลร่วมของรูปแบบการ
ตดัแต่งและชนิดบรรจุภณัฑ์ ปริมาณกรดไขมนัอิสระมีแนวโนม้การเปล่ียนแปลงไม่แน่นอนโดยมีค่า
ลดลงในช่วงแรก แลว้จึงเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 15 ของการเก็บรักษาหลงัจากนั้นมีค่าลดลง และไม่มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format 
B) บรรจุในถุง PE และมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) บรรจุในถุง PE 
มีปริมาณกรดไขมนัอิสระลดลงเท่ากนัคือ 0.010 mg KOH /100ml ส่วนมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบ
กลึงทรงหวัแหลม (Format B) ชุดควบคุม และมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 
(Format A) หุ้มดว้ยฟิล์ม PVC  มีปริมาณเพิ่มสูงข้ึนมีค่าเท่ากบั 0.060 และ 0.050 mg KOH /100ml 
ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 31.2) (รูปท่ี 4.31) 
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รูปที่ 4.31 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมนัอิสระของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์
มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก 
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4.3.4 การเปลีย่นแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมด (Total phenol) 

ปริมาณฟีนอลทั้งหมดมีค่าเร่ิมต้นเท่ากับ 4.39 mg/g FW ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาการ
เปล่ียนแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมดมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนในทุกชุดการทดลอง พบวา่ รูปแบบการตดัแต่ง
มะพร้าวน ้ าหอมท่ีแตกต่างกัน ส่งผลให้ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา
มะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) 
มีค่าเท่ากบั 20.92 และ 19.68 mg/g FW ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 32.1) ในขณะท่ีบรรจุภณัฑ์ท่ี
แตกต่างกนัของมะพร้าวน ้ าหอมส่งผลให้ปริมาณฟีนอลทั้งหมดมีค่าเพิ่มข้ึน โดยมะพร้าวน ้ าหอมชุด
ควบคุมมีปริมาณฟีนอลทั้งหมดสูงสุดและมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบกบัมะพร้าว
น ้ าหอมบรรจุในถุง PE และหุ้มดว้ยฟิลม ์PVC ตามล าดบั อยา่งไรก็ตามในช่วงแรกของการเก็บรักษา
มะพร้าวน ้ าหอมหุ้มดว้ยฟิลม์ PVC ไม่มีความแตกต่างกบัมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม ส้ินสุดการเก็บ
รักษามะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม บรรจุในถุง PE และหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC มีค่าเท่ากบั 31.71  14.79  และ 14.38 
mg/g  FW ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 32.1) พิจารณาทุกชุดการทดลอง พบว่า ปริมาณฟีนอล
ทั้งหมดมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตลอดการเก็บรักษา และมีค่าเพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็วในช่วงทา้ยของการเก็บ
รักษา (ตั้งแต่วนัท่ี 24 ของการเก็บรักษา) โดยมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 
(Format A) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) ชุดควบคุม มีค่าสูงสุด และมีความแตกต่างอยา่งมี
นยัส าคญัยิง่ เม่ือเทียบกบัชุดการทดลองอ่ืนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 32.2) 
(รูปท่ี 4.32) 

4.3.5 คะแนนการเกดิสีน า้ตาล (Browning) 

คะแนนการเกิดสีน ้ าตาลของมะพร้าวน ้ าหอมมีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 1.00 คะแนน และมีแนวโน้มคงท่ี 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษามีค่าคง พบวา่ รูปแบบการตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอม และบรรจุภณัฑ์ท่ีใช้
บรรจุ ส่งผลใหไ้ม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ และทุกชุดการทดลองมีคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลเท่ากบั 
1 คะแนนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ซ่ึงแสดงถึงพื้นท่ีการเกิดสี
น ้าตาลนอ้ยกวา่ 10% ของพื้นท่ีเปลือกทั้งหมด (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 33.1 และ 33.2) (รูปท่ี 4.33) 
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รูปที่ 4.32  การเปล่ียนแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมดของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์
มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด และ (B) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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รูปที่ 4.33  การเปล่ียนแปลงคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์
มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก 
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4.3.6 การเปลีย่นแปลงสีเปลอืกของมะพร้าวน า้หอม 

การเปล่ียนแปลงค่าสี L* แสดงถึงค่าความสวา่ง มีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 85.62 รูปแบบการตดัแต่งมะพร้าว
น ้ าหอมมีแนวโน้มการเปล่ียนแปลงคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่ง
แบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีค่าลดลงในวนัท่ี 3 ของการเก็บรักษาจากนั้นมีค่าคงท่ี และมีความ
แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) 
และ กลึงฐานทรงกระบอก (Format C) (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 34.1) มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในบรรจุ
ภณัฑ์ต่างๆ ค่า L* มีแนวโนม้คงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
ส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC ชุดควบคุม และบรรจุในถุง PE มีค่า
เท่ากบั 84.02  82.90 และ 82.57 ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 34.1) พิจารณาแต่ละชุดการทดลอง 
พบวา่ มะพร้าวน ้ าหอมในทุกชุดการทดลองค่า L* มีแนวโนม้คงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดย
มะพร้าวน ้ าหอมตแัต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) ในบรรจุภณัฑ์ต่างๆมีค่าความสวา่งลดลง 
และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัเม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 
(Format A) และตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) ในชุดการทดลอง (ตารางภาคผนวกท่ี 
ก. 34.2) (รูปท่ี 4.34) 

การเปล่ียนแปลงค่าสี a* แสดงถึงการเปล่ียนแปลงค่าสีเขียว-แดงของเปลือกมะพร้าว เร่ิมตน้มีค่า a* 
เท่ากบั 6.49 พบวา่ มะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งรูปแบบต่างๆค่า a* มีแนวโนม้คงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา แต่ในมะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีค่าเพิ่มข้ึน ในวนัท่ี 3 ของการ
เก็บรักษาหลงัจากนั้นมีค่าคงท่ี และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดั
แต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format B) ท่ีมีแนวโนม้ค่า 
a* ลดลง (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 35.1) มะพร้าวน ้าหอมบรรจุในบรรจุภณัฑ์ต่างๆ ค่า a* มีค่าคงท่ีตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือส้ินสุดระยะเวลาเก็บรักษามะพร้าว
น ้ าหอมบรรจุในถุง PE ชุดควบคุมและหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC มีค่าเท่ากบั 7.28  7.21 และ 7.10 ตามล าดบั 
(ตารางภาคผนวกท่ี ก. 35.1) พิจารณาในทุกชุดการทดลอง พบว่า มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึง
ทรงหวัแหลม (Format B) ในทุกชุดการทดลองมีค่า a* เพิ่มสูงข้ึน ในวนัท่ี 3 ของการเก็บรักษา และมี
ความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว (Format 
A) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) ในทุกชุดการทดลอง เม่ือส้ินสุดระยะเวลาเก็บรักษามะพร้าว
น ้ าหอมในทุกชุดการทดลอง มีค่า a* อยู่ในช่วง 5.70 – 9.84 ซ่ึงแสดงถึงสีแดงบนเปลือกมะพร้าว
น ้าหอม (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 35.2) (รูปท่ี 4.35) 
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รูปที่ 4.34  การเปล่ียนแปลงค่าความสว่าง(L*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ี ท่ีไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์
มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก 
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รูปที่ 4.35  การเปล่ียนแปลงค่าสีเขียว-แดง(a*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ี ท่ีไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์
มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก 
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การเปล่ียนแปลงค่าสี b* แสดงถึงการเปล่ียนแปลงค่าสีเหลือง-น ้ าเงินของเปลือกมะพร้าว เร่ิมตน้มีค่า 
b* เท่ากบั 7.94 การเปล่ียนแปลงค่าสี b* มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนในมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรง
หวัแหลม (Format B) ในขณะท่ีมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว (Format A) และกลึง
ฐานทรงกระบอก (Format C) มีค่าคงท่ีและมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ ส้ินสุดระยะเวลาเก็บ
รักษามีค่า b* เท่ากบั 17.06  7.42 และ 7.23 ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 36.1) มะพร้าวน ้ าหอม
บรรจุในบรรจุภณัฑต่์างๆมีแนวโนม้ค่า b* เพิ่มสูงข้ึน ในมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม และบรรจุถุง PE 
และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัเม่ือเปรียบเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC เม่ือส้ินสุด
ระยะเวลาการเก็บรักษา มะพร้าวน ้าหอมชุดควบคุม บรรจุถุงPE และหุม้ดว้ยฟิล์ม PVC มีค่า b* เท่ากบั 
11.84  11.14  และ 8.73 ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 36.1) พิจารณาเปรียบเทียบแต่ละชุดการ
ทดลอง พบว่า มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) ในทุกชุดการทดลองมี
แนวโนม้ค่า b* เพิ่มสูงข้ึนในวนัท่ี 3 ของการเก็บรักษา หลงัจากนั้นมีค่าคงท่ี และมีความแตกต่างอยา่ง
มีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และตดั
แต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) ทุกชุดการทดลอง ซ่ึงค่า b* มีแนวโนม้คงท่ี เม่ือส้ินสุด
ระยะเวลาเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมในทุกชุดการทดลองมีค่า b* อยูใ่นช่วง 6.25 – 20.77 (ตาราง
ภาคผนวกท่ี ก. 36.2) (รูปท่ี 4.36) 

การเปล่ียนแปลงค่า Hue angle ของเปลือกมะพร้าว เร่ิมตน้มีค่า Hue angle เท่ากบั 50.08 มะพร้าว
น ้ าหอมตดัแต่งรูปแบบต่างๆ ค่า Hue angle มีแนวโนม้คงท่ีและเพิ่มข้ึนในช่วงทา้ยของการเก็บรักษา 
โดยมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีค่า Hue angle เพิ่มข้ึนในวนัท่ี 3 ของ
การเก็บรักษาหลงัจากนั้นมีค่าคงท่ี และมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง เม่ือเทียบกบัมะพร้าว
น ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว (Format A) และตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C)
ซ่ึงมีแนวโน้มค่า Hue angle ลดลง ส้ินสุดระยะเวลาเก็บรักษามีค่าเท่ากบั 60.52 50.17 และ 49.60 
ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 37.1) บรรจุภณัฑ์ท่ีใชใ้นมะพร้าวน ้ าหอม ค่า Hue angle มีแนวโนม้
คงท่ี โดยมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC มีค่า Hue angle น้อยท่ีสุด และมีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัยิ่ง  เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุมและบรรจุในถุง PE เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา
มะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์ม PVC ชุดควบคุม และบรรจุถุง PE มีค่า Hue angle เท่ากบั 49.55  55.28 และ 
55.45 ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 37.1) อิทธิพลร่วมของรูปแบบการตดัแต่งและชนิดบรรจุภณัฑ ์
พบวา่ มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) ชุดควบคุม มีค่า Hue angle สูงสุด 
และมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัเม่ือเทียบกบัทุกชุดการทดลอง มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และหุม้ดว้ยฟิลม์ PVC มีค่า Hue angle ต  ่าสุด เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา
มะพร้าวน ้ าหอมทุกชุดการทดลองมีค่า Hue angle อยูใ่นช่วง 46.61 – 65.85 (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 
37.2) (รูปท่ี 4.37) 
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รูปที่ 4.36  การเปล่ียนแปลงค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน(b*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ี ท่ีไม่ใชบ้รรจุภณัฑ ์
มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก 
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รูปที่ 4.37  การเปล่ียนแปลง Hue angle  ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ี ท่ีไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ มะพร้าว
น ้าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้าหอมหุม้ฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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4.3.7 การยอมรับของผู้บริโภค 

คะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคมีคะแนนเร่ิมตน้ 3.40 คะแนน แนวโนม้คะแนนการยอมรับ
โดยรวมของผูบ้ริโภคมีค่าลดลงในวนัท่ี 3 ของการเก็บรักษาแลว้จึงมีค่าเพิ่มข้ึนโดยมีค่าสูงสุดในวนัท่ี 
18ของการเก็บรักษาแลว้จึงมีค่าลดลงในผา่นหลงั โดยมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งรูปแบบแตกต่างกนั ไม่
มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือส้ินสุดระยะเวลาเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรง
หวัแหลม (Format B) มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 2.20 คะแนน มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) และตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีค่าเท่ากนั คือ 
1.87 คะแนน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 38.1) มะพร้าวน ้ าหอมในบรรจุภณัฑ์ต่างๆ ส่งผลให้ไม่มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือส้ินสุดระยะเวลาเก็บรักษามะพร้าวน ้าหอมหุม้ดว้ยฟิลม์ PVC ชุดควบคุม และ
บรรจุในถุง PE มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 1.73  2.00 และ 2.20 ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 
38.1) อิทธิพลร่วมของรูปแบบการตดัแต่งและชนิดของบรรจุภณัฑ์ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดย
เม่ือส้ินสุดระยะเวลาเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และบรรจุ
ในถุง PE มีคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคสูงสุดเท่ากบั 2.40 คะแนน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 
38.2) (รูปท่ี 4.38) 

การยอมรับของผูบ้ริโภคด้านสีของน ้ ามะพร้าว คะแนนการยอมรับเร่ิมต้นเท่ากับ 4.00 คะแนน 
แนวโนม้การเปล่ียนแปลงมีค่าคงท่ีและลดลงในช่วงทา้ยของการเก็บรักษา โดยพบวา่ รูปแบบการตดั
แต่งมะพร้าวน ้าหอม ส่งผลใหค้ะแนนการยอมรับมีค่าลดลง และเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 18 ของการเก็บรักษา 
แลว้จึงมีค่าลดลงจนส้ินสุดการเก็บรักษา และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา
มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 3.33 คะแนน 
รองลงมาคือมะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) และแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 2.93และ2.80 คะแนนตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี 
ก. 39.1) บรรจุภณัฑ์แบบต่างๆของมะพร้าวน ้ าหอม ส่งผลให้คะแนนการยอมรับมีค่าลดลงตลอดอายุ
การเก็บรักษา เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม หุ้มดว้ย PVC และบรรจุ
ในถุง PE มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 3.40  2.93 และ 2.73 ตามล าดบั และไม่มีความแตกต่างกนัทาง
สถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 39.1) อิทธิพลร่วมของรูปแบบการตดัแต่งและชนิดของบรรจุภณัฑ์ ไม่มี
ความแตกต่างกนัทางสถิติ โดยในทุกชุดการทดลองมีแนวโน้มคะแนนการยอมรับมีค่าลดลง ส้ินสุด
ระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) ชุดควบคุมมี
คะแนนการยอมรับสูงสุดเท่ากบั 3.60 คะแนน ในขณะท่ีมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว 
(Format A) หุ้มดว้ยฟิล์ม PVC และมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) 
บรรจุในถุง PE มีค่าต ่าสุดเท่ากนัคือ 2.40 คะแนน และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติเม่ือเทียบกบัชุด
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การทดลองต่างๆ อยา่งไรก็ตาม ในวนัท่ี 18 ของการเก็บรักษา มะพร้าวน ้ าหอมในทุกชุดการทดลองมี
คะแนนการยอมรับเท่ากบัค่าเร่ิมตน้คือ 4.00 คะแนน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 39.2) (รูปท่ี 4.39) 

 

รูปที่ 4.38  การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นการยอมรับโดยรวมของมะพร้าว
น ้าหอม ท่ีไม่ใชบ้รรจุภณัฑ ์มะพร้าวน ้าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลี
ไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) 
ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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รูปที ่4.39 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นสีของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ มะพร้าว
น ้าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้าหอมหุม้ฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 

 

 

 

 

 

 



79 

 

การเปล่ียนแปลงการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นกล่ินของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม คะแนนการยอมรับเร่ิมตน้
มีค่าเท่ากบั 3.40 คะแนน รูปแบบการตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอม ส่งผลให้มีแนวโนม้คะแนนการยอมรับ
ลดลงในวนัท่ี 3 ของการเก็บรักษา แลว้มีค่าเพิ่มข้ึนและลดลงในช่วงทา้ยของการเก็บรักษา เม่ือส้ินสุด
ระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) คว ัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีค่าเท่ากบั 2.47 , 2.40 และ 2.27 คะแนน 
ตามล าดบั และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 40.1) มะพร้าวน ้ าหอมในบรรจุ
ภณัฑ์รูปแบบต่างๆ ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ส้ินสุดการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม 
บรรจุในถุง PE และหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 2.60  2.40 และ 2.13 คะแนน 
ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 40.1) อิทธิพลร่วมของรูปแบบการตดัแต่งและชนิดของบรรจุภณัฑ ์
ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ โดยเม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบกลึง
ทรงหวัแหลม (Format B) ชุดควบคุม มีคะแนนการยอมรับสูงสุดมีค่าเท่ากบั 2.80 คะแนน มะพร้าว
น ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C)หุ้มดว้ยฟิล์ม PVC มีคะแนนต ่าสุดเท่ากบั 2.00 
คะแนน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 40.2) (รูปท่ี 4.40) 

การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคดา้นรสชาติ  คะแนนการยอมรับเร่ิมตน้มีค่าเท่ากบั 
2.80 คะแนน รูปแบบการตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอม ส่งผลให้มีแนวโนม้คะแนนการยอมรับลดลง เม่ือ
ส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) กลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C) และควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) คะแนนการยอมรับเท่ากบั 2.07 , 
1.67 และ 1.60 คะแนน ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 41.1) มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในบรรจุภณัฑ์
ต่างๆ คะแนนการยอมรับมีแนวโน้มการเปล่ียนแปลงไม่คงท่ี เม่ือส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา
คะแนนการยอมรับของมะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุง PE ชุดควบคุม และหุ้มฟิล์ม PVC มีค่าเท่ากบั 
2.00 , 1.80 และ 1.53 คะแนนตามล าดบั และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 
41.1)  อิทธิพลร่วมของรูปแบบการตดัแต่งและชนิดของบรรจุภณัฑ์ ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
โดยมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) ทุกชุดการทดลองมีแนวโน้ม
คะแนนการยอมรับลดลงสูงสุด เม่ือเทียบกับมะพร้าวน ้ าหอมในทุกชุดการทดลอง แต่ไม่มีความ
แตกต่างกนัทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 41.2) (รูปท่ี 4.41)  
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รูปที่ 4.40  คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านกล่ินของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์
มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก  
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รูปที่ 4.41  คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นรสชาติของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์
มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก 
 
การเปล่ียนแปลงการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านสีเปลือก คะแนนการยอมรับมีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 3.33 
คะแนน แนวโนม้การเปล่ียนแปลงมีค่าไม่คงท่ี โดยมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งรูปแบบต่างๆ ส่งผลให้เม่ือ
ส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา มะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว (Format A) แบบกลึงทรง
หวัแหลม (Format B) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) มีคะแนนการยอมรับเท่ากบั 2.47  2.27 
และ 2.00 คะแนนตามล าดบั และไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 42.1) มะพร้าว
น ้ าหอมบรรจุในบรรจุภณัฑ์รูปแบบต่างๆ พบว่า คะแนนการยอมรับมีแนวโนม้ลดลง ตลอดการเก็บ
รักษา โดยมะพร้าวน ้ าหอมในชุดควบคุม มีคะแนนการยอมรับต ่าสุด และมีความแตกต่างกนัอย่างมี
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นยัส าคญั เม่ือเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุง PE และหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 
42.1) อิทธิพลร่วมของรูปแบบการตดัแต่งและชนิดของบรรจุภณัฑ์ ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
โดยเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) บรรจุ
ในถุง PE และหุม้ดว้ยฟิลม์ PVC มีค่าสูงสุดเท่ากบั 2.80 คะแนน มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรง
หวัแหลม (Format B)ชุดควบคุมมีคะแนนต ่าสุดเท่ากบั 1.40 คะแนน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 42.2) (รูป
ท่ี 4.42)  

 
รูปที่ 4.42 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านสีของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้บรรจุภณัฑ ์
มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก 
 


