
บทที ่5 วจิารณ์ผลการทดลอง 

5.1 ผลของรูปแบบการตัดแต่งเปลือกมะพร้าวน ้าหอมต่อคุณภาพของ
มะพร้าวโดยรวม  

จากการการศึกษาผลของรูปแบบการตดัแต่งเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมต่อการเปล่ียนแปลงของคุณภาพ
น ้ ามะพร้าวน ้ าหอม โดยท าการตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอมเป็น 3 รูปแบบไดแ้ก่ คว ัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 
(Format A) แบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) 
เปรียบเทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมท่ีไม่ท าการตดัแต่ง จากนั้นเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 ºC พบวา่อายุการ
เก็บรักษา และคุณภาพของมะพร้าวน ้ าหอมแตกต่างกนั ข้ึนอยูก่บัลกัษณะการตดัแต่งของผลมะพร้าว
น ้ าหอม โดยมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม มีอายุการเก็บรักษาสูงสุด เน่ืองจากมะพร้าวน ้ าหอมท่ีท าการ
ตดัแต่งรูปแบบต่างๆพบการเขา้ท าลายของเช้ือจุลินทรีย ์โดยระยะเวลาการเขา้ท าลายของเช้ือก่อโรค
ข้ึนอยูก่บัการตดัแต่ง ในมะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงฐานทรงกระบอกเช้ือก่อโรคสามารถเขา้
ท าลายไดอ้ย่างรวดเร็ว รองลงมาคือมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และควัน่เปลือก
เขียวทั้งหมด ทั้งน้ีเน่ืองมาจากกะลาของผลมะพร้าวมีการปนเป้ือนด้วยจุลินทรียห์ลายชนิด ได้แก่ 
Acinetobacter, Enterobacteriaceae, Flavobacterium, Microbacterium, Micrococcus ยีสตแ์ละรา 
โดยเฉพาะเช้ือราเป็นเช้ือท่ีมีปริมาณมาก (Kajs และคณะ, 1976) หากการตดัแต่งมะพร้าวท าให้เกิดการ
แตกร้าวอาจส่งผลให้เกิดเช้ือราในน ้ ามะพร้าว นอกจากน้ีรูปแบบในการตดัแต่งยงัส่งผลต่อการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพดงัน้ี 

การเปล่ียนแปลงปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้พบวา่ มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม
มีค่าสูงสุด แต่อยา่งไรก็ตามปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดใ้นทุกชุดการทดลองมีค่าในช่วง 7.45 – 10.26 ºBrix 
ทั้งน้ีความหวานหรือปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดข้องน ้ามะพร้าวน ้ าหอมข้ึนอยูก่บั อายุการเก็บเก่ียว 
โดยมะพร้าวผลอ่อนจะไม่มีรสหวานแต่จะเปร้ียวเล็กนอ้ย ความหวานของน ้ ามะพร้าวจะพฒันาตาม
อายุของผล มะพร้าวอายุผล 190 – 200 วนั นบัจากจัน่บาน หรือก าลงับริโภค ความหวานอยูร่ะหวา่ง 
6.6 -7.0 ºBrix (พาณิชย,์ 2544) หากค่าความหวานต ่ากวา่ 6.0 ºBrix จะมีรสชาติไม่ค่อยหวาน ในขณะท่ี
ผลมะพร้าวแก่อาจมีความหวานมากกวา่ 8.0 ºBrix (จุลพนัธ์, 2544) นอกจากน้ียงัพบวา่ความหวานของ
น ้ามะพร้าวข้ึนอยูก่บัการเปล่ียนแปลงของน ้าตาลท่ีสะสมในน ้ามะพร้าว (นพรัตน์, 2536)  

ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดใ้นน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม มีค่าลดลงจากเม่ือเร่ิมเก็บรักษา ทั้งน้ีปริมาณกรดท่ีไต
เตรทได้ในน ้ ามะพร้าวมีการเปล่ียนแปลงเน่ืองมาจากการออกซิไดซ์น ้ าตาลกลูโคสไปเป็นก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์และน ้ าโดยยีสต์และรา ส่งผลให้เกิดเป็นกรดคาร์บอนิก (Bouix and Leveau, 
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1995) อย่างไรก็ตามเม่ือมะพร้าวน ้ าหอมท่ีมีอายุมากข้ึนปริมาณน ้ าตาลกลูโคสท่ีสะสมจะเปล่ียนไป
เป็นน ้ าตาลซูโครสส่วนใหญ่ (นพรัตน์, 2536) ท าให้เกิดกรดคาร์บอนิกลดลงไดซ่ึ้งสอดคล้องกบั
รายงานของ Maciel และคณะ (1992a) รายงานวา่ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดใ้นมะพร้าวอ่อนท่ีหุ้มและ
ไม่หุ้มดว้ยฟิล์มโพลีเอทิลีนท่ีเก็บรักษาอุณหภูมิ 4, 12, 22, และ28ºC มีค่าลดลงระหวา่งเก็บรักษา แต่
อยา่งไรก็ตามมีรายงานผลการทดลองท่ีแตกต่างกนั เช่น Consignado et al. (1976) และสนธยา (2528) 
รายงานวา่ปริมาณกรดท่ีไดจ้ากการไตเตรทเพิ่มข้ึน ขณะท่ีนวลจนัทร์  (2537) รายงานวา่ปริมาณกรดท่ี
ไดจ้ากการไตเตรทมีค่าคงท่ีระหวา่งการเก็บรักษา ซ่ึงผลท่ีแตกต่างกนัน้ีอาจเกิดจากความแตกต่างของ
สายพนัธ์ุ สภาวะการเก็บรักษาและรูปแบบของการตดัแต่งเปลือกมะพร้าว 

กรดไขมนัอิสระในน ้ามะพร้าวน ้าหอมมีค่าเพิ่มข้ึนและลดลงในช่วงแรกของการเก็บรักษา แต่ช่วงทา้ย
ของการเก็บรักษามีค่าคงท่ี ซ่ึงปริมาณกรดไขมันอิสระท่ีเปล่ียนแปลงในผลมะพร้าวน ้ าหอม
เน่ืองมาจากการสูญเสียผนังเซลล์บางส่วนของเน้ือมะพร้าวในส่วนท่ีอยู่ติดกับน ้ ามะพร้าว ทั้งน้ี
เ น่ืองมาจากผนังเซลล์ส่วนน้ีมีความบางท าให้เสียรูปได้ง่าย และย ังมีปริมาณไขมันท่ีน้อย 
(Balachandran และคณะ, 1985b) ท าให้เกิดการแตกตวัของไขมนัออกเป็นกรดไขมนัอิสระไดง่้าย 
นอกจากน้ีกรดไขมนัอิสระท่ีเกิดข้ึนยงัส่งผลให้เกิดกล่ินหืนอีกดว้ย เน่ืองจากปริมาณกรดไขมนัสาย
สั้นมีค่าเพิ่มมากข้ึนเม่ือมะพร้าวมีอายุเพิ่มข้ึน ขณะท่ีปริมาณกรดไขมนัสายยาวมีค่าลดลง (Santoso 
และคณะ, 1996) 

ปริมาณฟีนอลทั้งหมดในเปลือกมะพร้าว พบวา่ ในมะพร้าวท่ีไม่ไดท้  าการตดัแต่งมีค่าสูงกวา่มะพร้าว
ท่ีท าการตดัแต่งเปลือกและจุ่มในโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ความเข้มข้น 3 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงเป็นสาร
ป้องกนัการเกิดสีน ้าตาล โดยการเปล่ียนแปลงของปริมาณฟีนอลมีค่าการเปล่ียนแปลงไม่แน่นอน และ
ไม่สอดคลอ้งกบัคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลและการเปล่ียนแปลงสี จากผลการทดลองจะเห็นไดว้่าเน้ือ
ของผลมะพร้าวท่ีไม่ผา่นการตดัแต่งมีปริมาณฟีนอลสูงกวา่มะพร้าวท่ีตดัแต่งแลจุ่มสารยบัย ั้งการเกิดสี
น ้ าตาล ซ่ึงสามารถอธิบายได้ว่าการใช้สารย ับย ั้ งการเกิดสีน ้ าตาลช่วยชะลอการสังเคราะห์
สารประกอบฟีนอลดงันั้นจึงท าใหย้บัย ั้งการเกิดสีน ้าตาล ส่วนผลมะพร้าวท่ีไม่ไดจุ่้มสารยบัย ั้งการเกิด
สีน ้ าตาลยงัคงมีการสร้างสารประกอบฟีนอลดงันั้นจึงมีปริมาณฟีนอลสูง นอกจากน้ีการเกิดสีน ้ าตาล
ยงัอาจเกิดจากปัจจยัอ่ืนๆ เช่น การสูญเสียน ้าออกจากเซลลซ่ึ์งเห็นไดท้ัว่ไปในเงาะ (Yingsanga, 2009) 

คะแนนการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม มีค่าคงท่ีในมะพร้าวตัดแต่งรูปแบบต่างๆ 
เน่ืองจากประสิทธิภาพของโซเดียมเมตาไบซลัไฟตท่ี์ท าการจุ่มหลงัจากการตดัแต่ง ช่วยในการลดการ
เกิดสีน ้ าตาล เน่ืองจากโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ท าหน้าท่ีเป็นตวัรีดิวซ์ (reducing agent) ไปรีดิวซ์        
o-quinone กลบัไปเป็น diphenol ซ่ึงไม่มีสี หรือท าปฏิกิริยากบั o-quinone เปล่ียนไปเป็นสารอ่ืนซ่ึงไม่
มีสีและค่อนขา้งเสถียร สารซัลไฟตต่์างๆประกอบดว้ย แก๊ส sulphur dioxide (SO2) sulfite (SO3

2-) 
bisulfate (HSO3) และ metabisulfite (S2O5

2-) สารในกลุ่มน้ีนิยมใชก้นัมากในการควบคุมการเกิดสี
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น ้ าตาลในผกั ผลไม ้และอาหารต่างๆ สามารถควบคุมการเกิดสีน ้ าตาลจากการท างานของเอนไซม ์
Polyphenol oxidase (PPO) โดยท าหนา้ท่ีเป็น competitive inhibitor (Madero และ Finne, 1982) และ
ยงัมีคุณสมบติัในการฟอกสีและยบัย ั้งการเกิดสีน ้ าตาลจากปฏิกิริยาท่ีไม่ใช้เอนไซม์ (non-enzymatic) 
ไดอี้กดว้ยสอดคลอ้งกบัรายงานของ จริงแท ้ และโสภิดา (2549) ศึกษาการลดการใช้โซเดียมเมตา
ไบตซ์ลัไฟตใ์นมะพร้าวตดัแต่ง พบวา่การใชโ้ซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์ความเขม้ขน้ 3 เปอร์เซ็นต ์ช่วย
ยบัย ั้งการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกมะพร้าวตดัแต่งได้ดีท่ีสุดและสอดคล้องกบังานของ ลดัดาวลัย ์ 
(2551) ทั้งน้ีคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลมีความสอดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลงค่าสีของมะพร้าวน ้ าหอมท่ี
ไดรั้บการตดัแต่งรูปแบบต่าง ๆ มีค่าค่อนขา้งคงท่ี และไม่มีความแตกต่างกนัเน่ืองจากการเปล่ียนแปลง
สีท่ีเกิดข้ึนในผลมะพร้าวน ้าหอมท่ีท าการตดัแต่งรูปแบบต่างๆ ข้ึนกบัการเกิดสีน ้ าตาล (สนธยา, 2528) 
และการเกิดจุดสีน ้าตาลเน่ืองจากความผดิปกติ ซ่ึงอาจเก่ียวขอ้งกบัอุณหภูมิต ่า (Cosigando และคณะ, 1976)  

การยอมรับของผูบ้ริโภคในดา้นต่างๆมีค่าลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมะพร้าวน ้ าหอมท่ี
ไดรั้บการตดัแต่งรูปแบบต่างๆมีคะแนนการยอมรับดา้นต่างๆใกลเ้คียงกบัมะพร้าวน ้ าหอมไม่ไดท้  า
การตดัแต่ง และมะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอกไดรั้บการยอมรับนอ้ยกวา่มะพร้าว
ท่ีท าการตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวและกลึงทรงหัวแหลม เน่ืองจากการเปล่ียนแปลงของคุณภาพ
ภายในของน ้ ามะพร้าวท่ีมีมากข้ึน เช่น ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได ้และปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเพิ่มข้ึนของปริมาณกรดไขมนัอิสระเป็นปัจจยัท่ีผูบ้ริโภคไม่ยอมรับเน่ืองจาก
ส่งผลต่อกล่ินรส 

5.2 ผลของอุณหภูมิต่อคุณภาพของมะพร้าวน ้าหอมที่มีการตัดแต่ง
รูปแบบต่าง ๆ 

การศึกษาผลของอุณหภูมิและรูปแบบการตดัแต่งต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะพร้าวน ้ าหอม 
โดยท าการตดัแต่ง 3 รูปแบบ ไดแ้ก่ แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) กลึงทรงหัวแหลม 
(Format B) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) เทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมท่ีไม่ท าการตดัแต่ง 
จากนั้นน ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 10ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 95 พบวา่มะพร้าวน ้ าหอมเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC มีอายุการเก็บรักษาเพียง 15 วนัในขณะท่ีมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
5ºC มีอายกุารเก็บรักษาท่ียาวนานกวา่ ทั้งน้ีเน่ืองมาจากการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่าช่วยในการชะลอการ
เส่ือมเสียคุณภาพของผกัและผลไม ้อีกทั้งยงัช่วยชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์(จริงแท,้ 2540) แต่
อย่างไรก็ตามการเก็บรักษามะพร้าวน ้ าหอมท่ีอุณหภูมิ 5ºC ในมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุม (ไม่คว ัน่
เปลือก) พบอาการสะท้านหนาว ในขณะท่ีมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10ºC เกิดอาการ
สะทา้นหนาวเม่ือเขา้สู่ช่วงสุดทา้ยของการเก็บรักษา ทั้งน้ีอาการสะทา้นหนาวท่ีเกิดข้ึนเน่ืองมาจากการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า (จริงแท,้ 2546)  
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การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดมี้ค่าลดลง โดยมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
5ºC มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดม้ากกวา่ท่ีอุณหภูมิ 10ºC สอดคลอ้งกบั สนธยา (2528) ศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาของมะพร้าวน ้ าหอมท่ีอุณหภูมิห้อง (28.2 ºC) และท่ี
อุณหภูมิ 10ºC พบวา่ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องมะพร้าวมีค่าลดลง เน่ืองจากมีการใชน้ ้ าตาล
ซูโครสในกระบวนการหายใจ นอกจากน้ียงัพบวา่มะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งกลึงทรงหวัแหลมมีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน ้ าไดสู้งสุด ทั้งน้ีเน่ืองมาจากการตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม เป็นการตดัแต่งน า
ส่วนของชั้น Mesocarp ออกทั้งหมดยกเวน้ส่วนหวั ท าให้เกิดการสูญเสียน ้ าไดง่้าย จึงท าให้ปริมาณ
ของแขง็ท่ีละลายน ้าไดมี้ค่าสูงข้ึนเน่ืองจากของแขง็ท่ีละลายน ้าไดมี้ความเขม้ขน้มากข้ึน 

ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ก็มีค่าลดลงในมะพร้าวน ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC เน่ืองจากการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต ่าเป็นการชะลอการเปล่ียนแปลงภายในของผกัและผลไม ้(จริงแท,้ 2544) อีกทั้งการ
ตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอมแบบกลึงทรงหัวแหลมมีค่าลดลงสูงสุดเม่ือเทียบกบัมะพร้าวตดัแต่งรูปแบบ
อ่ืนๆ แต่มีค่าสูงกวา่ชุดควบคุม อย่างไรก็ตามการศึกษาคุณภาพมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งรูปแบบต่างๆ 
การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดมี้ค่าแตกต่างกนัไป รายงายของพิมลพรรณ (2547) ศึกษา
คุณภาพการยอมรับของผูบ้ริโภคในมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลมท่ีท าการเผามีค่า
เพิ่มข้ึน ในขณะท่ีมะพร้าวท่ีไม่เผามีค่าลดลง รายงานของสนธยา (2528) ศึกษามะพร้าวน ้ าหอมปอก
เปลือกทั้งหมด ปอกเปลือกบางส่วน และไม่ปอกเปลือก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (28.2 ºC) และท่ีอุณหภูมิ 
10ºC และ Consignado และคณะ (1976) ท าการศึกษาคุณภาพมะพร้าวอ่อนอายุ 6 และ 7 เดือน ในรูป
มะพร้าวทั้งผลไม่ปอกเปลือก และปอกเปลือกสีเขียวออก เม่ือเก็บรักษาอุณหภูมิ 0 และ 17 º C ในขณะท่ี
นวลจนัทร์ (2537) พบวา่ปริมาณกรดในน ้ามะพร้าวมีค่าค่อนขา้งคงท่ีตลอดอายกุารเก็บรักษา  

กรดไขมนัอิสระภายในน ้ามะพร้าวมีค่าเปล่ียนแปลงไม่แน่นอน แนวโนม้มีค่าเพิ่มข้ึนในช่วงแรกแลว้มี
ค่าลดลงในช่วงทา้ยของการเก็บรักษา สอดคลอ้งกบั ลดัดาวลัย ์ (2551) ศึกษาการใช้สารป้องกนัการ
เกิดสีน ้ าตาล (N-acetylcystein ความเขม้ขน้ 1 เปอร์เซ็นต์) และการหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC ในมะพร้าว
น ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด พบวา่การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมนัอิสระมีค่าเพิ่ม
สูงข้ึนใน 2 สัปดาห์แรกของการเก็บรักษา ทั้งน้ีการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมันอิสระในน ้ า
มะพร้าว อาจเป็นผลเน่ืองจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสไขมนัในน ้ ามะพร้าว ด้วยเอนไซม์ไลเพสและ
ความช้ืน ท าใหเ้กิดการสลายตวัไดเ้ป็นกรดไขมนัอิสระโดยเฉพาะกรดไขมนัท่ีมีน ้ าหนกัโมเลกุลต ่า จะ
มีกล่ินเหมน็หืนมาก ส่งผลต่อกล่ินและรสชาติเปล่ียนไป (นิธิยา, 2549) 

ปริมาณฟีนอลทั้งหมดของเปลือกมะพร้าวมีค่าเพิ่มสูงข้ึนในช่วงทา้ยของการเก็บรักษา โดยมะพร้าว
น ้ าหอมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC มีค่าการเปล่ียนแปลงไม่แน่นอนในขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10ºC มีค่าลดลง ทั้งน้ีในมะพร้าวน ้ าหอมชุดควบคุมมีค่าสูงสุดเน่ืองจากการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือก
มะพร้าว ซ่ึงสารมีสารตั้งตน้จากสารฟีนอลไปเป็นสารโมเลกุลใหญ่มีให้สีน ้ าตาล (จริงแท้, 2549) 
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ปริมาณฟีนอลท่ีเพิ่มข้ึนมีความสอดคลอ้งกบัคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลและการเปล่ียนแปลงสีเปลือก ท่ี
แสดงใหเ้ห็นวา่เกิดอาการสะทา้นหนาวของเปลือกมะพร้าว โดยเห็นไดจ้ากค่า a* ท่ีมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน
แสดงถึงการเปล่ียนแปลงจากสีเขียวไปเป็นค่าสีแดงเพิ่มข้ึน และคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลมีค่าเพิ่มข้ึน 
นอกจากน้ีในมะพร้าวท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ มีแนวโนม้ค่าสี b* เพิ่มข้ึนเล็กนอ้ยแสดงถึงค่าสีเหลืองท่ี
เพิ่มข้ึน เช่นเดียวกบั นวลจนัทร์ (2537) ศึกษาการเก็บมะพร้าวอ่อนท่ีอุณหภูมิ 4ºC แลว้น ามาเก็บไวท่ี้
อุณหภูมิหอ้งพบวา่น ้ามะพร้าวมีสีเปล่ียนไปเป็นสีเหลืองอ่อน 

การยอมรับของผูบ้ริโภคมีค่าลดลงในทุกดา้น โดยข้ึนอยูก่บัการเปล่ียนแปลงคุณภาพของน ้ ามะพร้าว
น ้าหอม เม่ือคุณภาพของมะพร้าวน ้าหอมมีค่าลดลง ไดแ้ก่ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได ้ปริมาณกรด
ท่ีไตเตรทได ้ปริมาณไขมนัอิสระ ปริมาณฟีนอลท่ีมีค่าเพิ่มข้ึน และการเกิดสีน ้ าตาลท่ีเปลือก ส่งผลต่อ
การยอมรับของผูบ้ริโภค ซ่ึงสอดคล้องกบั พิมลพรรณ (2547) ท าการส ารวจทศันคติ และความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาของมะพร้าว พบวา่ ผูบ้ริโภคสามารถรับรู้ได้
ถึงความผดิปกติของน ้าและเน้ือมะพร้าว และความผติปกติของกล่ินลกัษณะภายนอกได ้

5.3 ผลของรูปแบบการตัดแต่งร่วมกับการใช้บรรจุภัณฑ์ต่อการรักษา
คุณภาพและอายุการเกบ็รักษา  

การศึกษารูปแบบการตดัแต่งและบรรจุภณัฑ์ต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะพร้าวน ้ าหอม โดยท า
การตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอม 3 รูปแบบไดแ้ก่ แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) กลึงทรง
หวัแหลม (Format B) และกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) แลว้น ามาบรรจุในบรรจุภณัฑ์ 2 แบบ 
ไดแ้ก่ ฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (PVC) และถุงโพลีเอทิลีน (PE) เทียบกบัมะพร้าวน ้ าหอมไม่ใชบ้รรจุ
ภณัฑ์ (ชุดควบคุม) พบวา่ มะพร้าวน ้ าหอมในชุดควบคุมเกิดอาการเห่ียวของเปลือกมะพร้าวเน่ืองการ
สูญเสียน ้ า ส่งผลให้คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคลดลง ในขณะท่ีมะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในบรรจุ
ภณัฑต่์างๆไม่เกิดอาการเห่ียว สอดคลอ้งกบั พิมลพรรณ  (2547) ท าการศึกษามะพร้าวตดัแต่งแบบกลึง
ทรงหวัแหลม บรรจุในถุงสุญญากาศ และหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC เทียบกบัมะพร้าวไม่ไดบ้รรจุ เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4-8ºC พบวา่มะพร้าวท่ีท าการหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC เกิดความช้ืนบนผิวกะลา และกาบมะพร้าว
ตลอดการเก็บรักษา 14 วนัทั้งน้ีเน่ืองจากคุณสมบติัของพลาสติกชนิดดพลีไวนิลคลอไรด์ในการ
ป้องกนัการซึมผา่นของความช้ืน (Jenkins และ Harrington, 1991) แต่อยา่งไรก็ตามความช้ืนท่ีเกิดข้ึน
บริเวณกะลา และกาบมะพร้าว เป็นสภาวะท่ีอ านวยต่อการเกิดจุลินทรียเ์น่ืองจากจุลินทรียต์อ้งการน ้ า 
และสารอาหารในการเจริญและเพิ่มจ านวน โดยจะไม่สามารถเจริญได้ท่ีผิวผลิตภณัฑ์ท่ีแห้ง และ
สะอาด (Fox และ Cameron, 1995) นอกจากน้ีการหุ้มดว้ยฟิล์ม PVC ในมะพร้าวตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียว และกลึงทรงหวัแหลมอาจเกิดการฉีกขาดของฟิล์มได ้ส่งผลให้ผิวมะพร้าวบริเวณนั้นเกิด
การเห่ียวและไม่เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค  
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การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได ้แนวโนม้คงท่ีเช่นเดียวกบั นวลจนัทร์ (2537) พบว่า 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดค้่อนขา้งคงท่ีตลอดอายุการเก็บรักษา ในขณะท่ี สนธยา  (2528) ซ่ึงได้
ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษาของมะพร้าวน ้าหอมท่ีอุณหภูมิห้อง (28.2ºC) และ
ท่ีอุณหภูมิ 10 ºC พบวา่ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดข้องน ้ ามะพร้าวมีค่าลดลง แสดงให้เห็นว่าการ
เปล่ียนแปลงปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดมี้แนวโนม้ท่ีแตกต่างกนั 

ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้มีแนวโน้มลดลง ในผลไม้หลายชนิดจะมีการเปล่ียนแปลงปริมาณกรด
อินทรียใ์นระหวา่งการแก่และสุก ซ่ึงในขณะท่ีผลไมแ้ก่และเร่ิมสุกปริมาณกรดจะลดลงอยา่งรวดเร็ว 
นอกจากน้ีปริมาณกรดท่ีลดลงอาจถูกใชไ้ปในกระบวนการหายใจหรืออาจเป็นตน้ก าเนิดของกรดอะมิโน 
(Roy และ Joshi, 1995)  

การเปล่ียนแปลงกรดไขมนัอิสระมีแนวโน้มการเปล่ียนแปลงไม่แน่นอน ทั้งน้ีข้ึนกบัปริมาณไขมนั
ภายในน ้ามะพร้าว สามารถเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสไขมนัในน ้ามนั ดว้ยเอนไซมไ์ลเพสและความช้ืน
เกิดเป็นกล่ินหืนก่อใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงของกล่ินและรสชาติ (นิธิยา, 2549) 

การเปล่ียนแปลงปริมาณฟีนอลทั้ งหมดมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนในช่วงท้ายของการเก็บรักษา แต่ไม่มี
ความสัมพนัธ์กบัคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลและการเปล่ียนแปลงสี ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากอาจมีเพียง
สารประกอบฟีนอลบางชนิดเท่านั้นท่ีสามารถใช้ในการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้ าตาลได ้เช่น ในล้ินจ่ี
พนัธ์ุ Huaizhi ท่ีพบวา่มีเพียง Flavan-3-ol monomers เท่านั้นท่ีเป็น substrate หลกัของเอนไซมท่ี์เร่ง
ปฏิกิริยาท่ีก่อใหเ้กิดสีน ้าตาลในระหวา่งการเก็บรักษาหลงัการเก็บเก่ียว (Zhang et al., 2000)  

คะแนนการเกิดสีน ้ าตาล มีค่าคงท่ีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สอดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลงสีของ
เปลือกมะพร้าว ทั้งน้ีเป็นผลเน่ืองจากการใชส้ารในกลุ่มโซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์ท่ีช่วยในการฟอกสี
ของเปลือกมะพร้าว (กลุ่มเกษตรสัญจร, 2541) นอกจากน้ีการเปล่ียนแปลงค่าสีข้ึนอยูก่บัรูปแบบการ
ตดัแต่งของผลมะพร้าว และอุณหภูมิการเก็บรักษา การตดัแต่งมะพร้าวน ้ าหอมจนถึงกะลา (กลึงทรง
หวัแหลม) ซ่ึงมีค่าสีเหลืองมากกวา่ มะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมดและแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก  

การยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นต่างๆ มีแนวโนม้ลดลงตามคุณภาพของมะพร้าวท่ีลดลง ทั้งน้ีเน่ืองมาจาก
ผูบ้ริโภคสามารถรับรู้ถึงการเปล่ียนแปลงคุณภาพทั้งน ้ ามะพร้าวและเปลือกมะพร้าวได้อีกทั้งการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษามะพร้าวน ้าหอมยงัอยูใ่นการยอมรับของผูบ้ริโภค  


