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เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC และ 10ºC ในชุดควบคุม ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด กลึงทรงหวัแหลม และกลึงฐานทรงกระบอก 

136 

ก.27.1 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านรสชาติของมะพร้าว
น ้ าหอม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC และ 10ºC ในชุดควบคุม ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด กลึงทรงหวัแหลม และกลึงฐานทรงกระบอก 

137 

ก.27.2 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านรสชาติของมะพร้าว
น ้ าหอม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC และ 10ºC ในชุดควบคุม ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด กลึงทรงหวัแหลม และกลึงฐานทรงกระบอก 

138 

ก.28.1 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านสีเปลือกของมะพร้าว
น ้ าหอม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC และ 10ºC ในชุดควบคุม ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด กลึงทรงหวัแหลม และกลึงฐานทรงกระบอก 

139 

ก.28.2 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านสีเปลือกของมะพร้าว
น ้ าหอม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5ºC และ 10ºC ในชุดควบคุม ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด กลึงทรงหวัแหลม และกลึงฐานทรงกระบอก 
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ก.29.1 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบ
กลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 
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ตารางภาคผนวกที่ หน้า 
ก.29.2 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่ง

แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหล และ ตดัแต่งแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และ
หุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

142 

ก.30.1 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดข้องน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบ
ควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใช้บรรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

143 

ก.30.2 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ของน า้มะพร้าวน า้หอมตดัแต่งแบบ
ควัน่เปลือกเขียวทัง้หมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม  และ ตดัแต่งแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน า้หอมไม่ใช้บรรจภุณัฑ์ บรรจใุนถงุโพลีเอทิลีน และ
หุ้มด้วยฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ 

144 

ก.31.1 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมนัอิสระของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบ
ควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใช้บรรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

145 

ก.31.2 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมนัอิสระของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบ
ควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใช้บรรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 
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ก.32.1 การเปล่ียนแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมดของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบ
ควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใช้บรรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 
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ก.32.2 การเปล่ียนแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมดของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบ
ควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใช้บรรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 
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ตารางภาคผนวกที่ หน้า 
ก.33.1 การเปล่ียนแปลงคะแนนการเกิดสีน ้าตาลของเปลือกมะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบ

ควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และตดัแต่งแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใช้บรรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

149 

ก.33.2 การเปล่ียนแปลงคะแนนการเกิดสีน ้าตาลของเปลือกมะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบ
ควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบกลึง
ฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใช้บรรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

150 

ก.34.1 การเปล่ียนแปลงค่าความสวา่ง (L*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และหุ้ม
ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

151 

ก.34.2 การเปล่ียนแปลงค่าความสวา่ง (L*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และหุ้ม
ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

152 

ก.35.1 การเปล่ียนแปลงค่าสีเขียว-แดง (a*) ของเปลือกมะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และหุ้ม
ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

153 

ก.35.2 การเปล่ียนแปลงค่าสีเขียว-แดง (a*) ของเปลือกมะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และหุ้ม
ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 
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ก.36.1 การเปล่ียนแปลงค่าสีเหลือง – น ้ าเงิน (b*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่ง
แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่งแบบ
กลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 
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ตารางภาคผนวกที่ หน้า 
ก.36.2 การเปล่ียนแปลงค่าสีเหลือง – น ้ าเงิน (b*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่ง

แบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ ตดัแต่งแบบ
กลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน 
และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

156 

ก.37.1 การเปล่ียนแปลงค่า Hue angle ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และหุ้ม
ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 
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ก.37.2 การเปล่ียนแปลงค่า Hue angle ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และหุ้ม
ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

158 

ก.38.1 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคต่อมะพร้าวน ้ าหอมตดั
แต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม  และ ตดัแต่ง
แบบกลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอ
ทิลีน และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

159 

ก.38.2 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภค ของมะพร้าวน ้ าหอม
ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ ตดัแต่ง
แบบกลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอ
ทิลีน และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

160 

ก.39.1 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นสี ของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม
ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ ตดัแต่ง
แบบกลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอ
ทิลีน และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

161 

ก.39.2 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นสี ของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม
ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ ตดัแต่ง
แบบกลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้ าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุงโพลีเอ
ทิลีน และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 
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ก.40.1 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านกล่ิน ของน ้ ามะพร้าว

น ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ 
ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุง
โพลีเอทิลีน และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

163 

ก.40.2 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านกล่ิน ของน ้ ามะพร้าว
น ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ 
ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุง
โพลีเอทิลีน และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

164 

ก.41.1 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นรสชาติ ของน ้ ามะพร้าว
น ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ 
ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุง
โพลีเอทิลีน และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

165 

ก.41.2 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นรสชาติ ของน ้ ามะพร้าว
น ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม  และ 
ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุง
โพลีเอทิลีน และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

166 

ก.42.1 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านสี ของเปลือกมะพร้าว
น ้ าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลมและ 
ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุง
โพลีเอทิลีน และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 

167 

ก.42.2 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านสี ของเปลือกมะพร้าว
น ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ 
ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก  มะพร้าวน ้าหอมไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ บรรจุในถุง
โพลีเอทิลีน และหุม้ดว้ยฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด์ 
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รายการภาพ 

รูปที่  หน้า 
2.1 มะพร้าวควัน่ (เจียน) ปอกเปลือกเขียวทั้งหมด 11 
2.2 มะพร้าวควัน่ (เจียน) ปอกเปลือกเขียวบางส่วนตกแต่งให้มีรูปทรงกระบอก

สอบดา้นบนเป็นรูปฝาชี 
11 

2.3 มะพร้าวควัน่ (เจียน) ปอกเปลือกเขียวบางส่วน ตกแต่งเฉพาะดา้นบนให้
เป็นรูปฝาชี 

11 

2.4 มะพร้าวเจีย (กลึง) (ทรงหวัแหลม) 11 
2.5 มะพร้าวเจีย (กลึง) (ฐานทรงกระบอก) 11 
3.1 มะพร้าวน ้าหอมไม่ตดัแต่ง 19 
3.2 มะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 19 
3.3 มะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบ กลึงทรงหวัแหลม 20 
3.4 มะพร้าวน ้าหอมตดัแต่งแบบ กลึงฐานทรงกระบอก 20 
3.5 กราฟมาตรฐานระหวา่งความเขม้ขน้ของ Gallic acid กบัค่าการดูดกลืนแสง

ท่ีความยาวคล่ืน 760 นาโนเมตร 
23 

3.6 ระดบัของโทนสีท่ีเปล่ียนไปตามค่ามุม Hue angle 24 
4.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้ของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบ

ต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
26 

4.2 ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดข้องน ้ามะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

27 

4.3 ปริมาณกรดไขมนัอิสระของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

27 

4.4 ปริมาณฟีนอลทั้งหมดของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

28 

4.5 คะแนนการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

29 

4.6 ค่าความสวา่ง (L*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

30 

4.7 ค่าสีเขียว-แดง (a*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
 

30 



ณ 

 

 

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

เก็บรักษาท่ี อุณหภูมิหอ้ง 
31 

4.9 ค่า Hue angle ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

32 

4.10 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภค ด้านการยอมรับโดยรวมของมะพร้าว
น ้าหอมท่ีตดัแต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

33 

4.11 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภค ดา้นรสชาติของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดั
แต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

33 

4.12 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภค ด้านสีของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่ง
รูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

33 

4.13 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้น กล่ินของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดัแต่ง
รูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

34 

4.14 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภค ด้านสีของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ีตดั
แต่งรูปแบบต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

34 

4.15 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม (A) 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการ
ตดัแต่ง(ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดั
แต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตัดแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C) 

37 

4.16 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดข้องน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดั
แต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่ง
แบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
(Format C) 

39 

4.17 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมนัอิสระของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดั
แต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่ง
แบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
(Format C) 
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รูปที่  หน้า 
4.18 การเปล่ียนแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมดของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดั
แต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่ง
แบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
(Format C) 

43 

4.19 การเปล่ียนแปลงคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม (A) 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการ
ตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดั
แต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตัดแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C) 

45 

4.20 การเปล่ียนแปลงค่าความสว่าง (L*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดั
แต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่ง
แบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
(Format C) 

47 

4.21 การเปล่ียนแปลงค่าสีเขียว-แดง (a*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดั
แต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่ง
แบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
(Format C) 

49 

4.22 การเปล่ียนแปลงค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน (b*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม (A) 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการ
ตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดั
แต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตัดแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C) 

51 

4.23 การเปล่ียนแปลงค่า Hue angle ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการตดัแต่ง (ชุด
ควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึง
ทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format 
C) 
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รูปที่  หน้า 
4.24 การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคต่อมะพร้าวน ้ าหอม (A) 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ีไม่ไดรั้บการ
ตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (Format A) ตดั
แต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตัดแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก (Format C) 

55 

4.25 การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคด้านสีน ้ าของมะพร้าว
น ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10๐C ท่ี
ไม่ได้รับการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด 
(Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม (Format B) และ ตดัแต่งแบบ
กลึงฐานทรงกระบอก (Format C) 

56 

4.26 การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภคด้านกล่ินของน ้ าของ
มะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10๐C ท่ีไม่ได้รับการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตดั
แต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) 

57 

4.27 การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภครสชาติของน ้ าของ
มะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10๐C ท่ีไม่ได้รับการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตดั
แต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) 

59 

4.28 การเปล่ียนแปลงการยอมรับโดยรวมของผูบ้ริโภครสชาติของน ้ าของ
มะพร้าวน ้ าหอม (A) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5๐C  และ (B) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10๐C ท่ีไม่ได้รับการตดัแต่ง (ชุดควบคุม) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (Format A) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม (Format B) และ ตดั
แต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก (Format C) 

60 

4.29 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ี
ไม่ใช้บรรจุภณัฑ์ มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าว
น ้ าหอมหุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียว
ทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐาน
ทรงกระบอก 
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ถ 

 

 

รูปที่  หน้า 
4.30 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดข้องน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้

บรรจุภณัฑ์ มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอม
หุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) 
ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 

64 

4.31 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมนัอิสระของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้
บรรจุภณัฑ์ มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอม
หุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) 
ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 

66 

4.32 การเปล่ียนแปลงปริมาณฟีนอลทั้งหมดของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้
บรรจุภณัฑ์ มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอม
หุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด และ 
(B) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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4.33 การเปล่ียนแปลงคะแนนการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่
ใชบ้รรจุภณัฑ ์มะพร้าวน ้าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอม
หุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) 
ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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4.34 การเปล่ียนแปลงค่าความสวา่ง(L*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ี ท่ีไม่ใช้
บรรจุภณัฑ์ มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอม
หุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) 
ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 

71 

4.35 การเปล่ียนแปลงค่าสีเขียว-แดง(a*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ี ท่ีไม่ใช้
บรรจุภณัฑ์ มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอม
หุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) 
ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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4.36 การเปล่ียนแปลงค่าสีเหลือง-น ้ าเงิน(b*) ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ี ท่ีไม่
ใชบ้รรจุภณัฑ ์มะพร้าวน ้าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอม
หุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) 
ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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รูปที่  หน้า 
4.37 การเปล่ียนแปลง Hue angle  ของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอมท่ี ท่ีไม่ใชบ้รรจุ

ภณัฑ ์มะพร้าวน ้าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอมหุ้มฟิล์ม
โพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่ง
แบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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4.38 การเปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นการยอมรับโดยรวม
ของมะพร้าวน ้าหอม ท่ีไม่ใชบ้รรจุภณัฑ์ มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอ
ทิลีน และมะพร้าวน ้าหอมหุม้ฟิลม์โพลีไวนิลคลอไรด ์(A) ตดัแต่งแบบควัน่
เปลือกเขียวทั้งหมด (B) ตดัแต่งแบบกลึงทรงหัวแหลม และ (C) ตดัแต่ง
แบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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4.39 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคด้านสีของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้
บรรจุภณัฑ์ มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอม
หุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) 
ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 

78 

4.40 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นกล่ินของน ้ ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้
บรรจุภณัฑ์ มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอม
หุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) 
ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 

80 

4.41 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นรสชาติของน ้ามะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้
บรรจุภณัฑ์ มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอม
หุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) 
ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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4.42 คะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นสีของเปลือกมะพร้าวน ้ าหอม ท่ีไม่ใช้
บรรจุภณัฑ์ มะพร้าวน ้ าหอมบรรจุในถุงโพลีเอทิลีน และมะพร้าวน ้ าหอม
หุ้มฟิล์มโพลีไวนิลคลอไรด์ (A) ตดัแต่งแบบควัน่เปลือกเขียวทั้งหมด (B) 
ตดัแต่งแบบกลึงทรงหวัแหลม และ (C) ตดัแต่งแบบกลึงฐานทรงกระบอก 
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