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 บทคัดยอ  
 
งานวิจัยนี้เปนการตรวจสอบคุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวในข้ันตอนการรับ

วัตถุดิบเพ่ือประเมินลักษณะทางกายภาพ เชน ลักษณะภายนอก สี อายุผลมะพราว ขนาดลูก น้ําหนัก
เฉลี่ย และตรวจคุณภาพทางเคมีน้ํามะพราวภายในลูกมะพราว เชน ปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมด และความเปนกรดดาง (pH) พบวาอุณหภูมิน้ํามะพราวภายในลูกมะพราวชวง 23-29 องศา
เซลเซียส มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดอยูในชวง 3.9-5.5 คา pH อยูในชวง 4.5-5.8 เปนไป
ตามมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราวพรอมดื่ม การศึกษาผลของอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวในระหวางการขนสงแบบรถบรรทุกถัง (tank car) และแบบบรรจุถุง พบ
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของน้ํามะพราวท่ีเก็บในรถบรรทุกถัง มีคาเกินมาตรฐานโรงงานผลิตน้ํา
มะพราว คิดเปนรอยละ 3 ของการรับเขาวัตถุดิบน้ํามะพราวท้ังหมด นอยกวาปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดของน้ํามะพราวบรรจุถุง ท่ีมีคาเกินมาตรฐานรอยละ 14 ของการรับเขาวัตถุดิบน้ํามะพราว
ท้ังหมด เม่ือเปรียบเทียบปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และคา pH ในแตละชวงอุณหภูมิของ
การรับน้ํามะพราวแบบรถบรรทุกถัง ท่ีอุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบในชวง 1-12 องศาเซลเซียส และแบบ
บรรจุถุงท่ีอุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบในชวง 2-15 องศาเซลเซียส พบวาไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≥0.05) และท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีของน้ํา
มะพราว และปริมาณจุลินทรียท้ังหมดตามมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว จึงเลือกอุณหภูมิท่ี 
10 องศาเซลเซียส และสภาวะการจัดเก็บน้ํามะพราวในถังเก็บ (storage tank) มาทวนสอบผลของ
อุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียในน้ํามะพราวของศูนยรับน้ํา
มะพราวขนาดเล็ก 2 ศูนย   เปนเวลา 24 ชั่วโมง พบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของน้ํา
มะพราวแกอยูในชวง 4.40 - 4.60 ºbrix คา pH อยูระหวาง 5.43 - 5.60 และปริมาณกรดท่ีไดจาก
การไทเทรตอยูในชวงรอยละ 0.04 – 0.05 และการทดสอบทางประสาทสัมผัส ไมพบกลิ่นไมพึง
ประสงค หรือกลิ่นเนาเสีย และ มีรสหวานของน้ํามะพราว ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเริ่มตนของน้ํา
มะพราวจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 มีคา 6.67 log cfu/ml และศูนยท่ี 2 มีคา 6.71 
log cfu/ml เม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เวลา 24 ชั่วโมง ไมพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
เกินมาตรฐานดานจุลินทรียของโรงงานผลิตน้ํามะพราว ปริมาณยีสตและราพบอยูในชวง 3.95 – 4.58 
log cfu/ml  แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม พบอยูในชวง 5.07 – 5.48 log cfu/ml และ พบอยูในชวง   
<1 – 2.48 log cfu/ml ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) รวมท้ังตรวจไมพบจุลินทรีย
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กอโรค Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus และ Clostridium spp. 
ดังนั้นวัตถุดิบน้ํามะพราวท่ีจัดเก็บในถังเก็บ อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง สามารถ
รักษาคุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว จึงใชเปน
เกณฑสําหรับมาตรการการรับเขาวัตถุดิบน้ํามะพราวของโรงงานผลิตน้ํามะพราว โดยควบคุมอุณหภูมิ
วัตถุดิบน้ํามะพราวตั้งแตออกจากศูนยรับน้ํามะพราวตลอดการขนสง เพ่ือเก็บน้ํามะพราวใหได
คุณภาพเปนท่ียอมรับและมีความปลอดภัยกับผูบริโภค 
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ABSTRACT  
 

The purposes of this research were study on quality of coconut and coconut 

water in material receiving step for evaluation of physical properties such as 

appearance, color, age, size, weight and chemical properties such as total soluble 

solid and pH. Coconut water inside coconut at temperature 23-30 degree celsius (°C) 

was found total soluble solid content in the range of 3.9-5.5 ºbrix and pH in the 

range of 4.5-5.8 that conformed to the coconut water plant standards.  Analysis of 

physical, chemical and microbial qualities of coconut water in tank car and plastic 

bag during chilled storage were studies. It was found that total plate count of 

coconut water in tank car was over standard 3% of total coconut water, which less 

than total plate count  of coconut water in plastic bag was over standard (14%) of 

total coconut water.  No correlation between total soluble solid content and pH of 

coconut water at several of temperature during receiving coconut water from tank 

car (1-12 degree celsius) and plastic bag (1-15 degree celsius). Thus, stroage of 

coconut water at 10 degree celsius could control physical, chemical and microbial 

qualities of coconut water. Next, coconut water from 2 coconut collection centers 

were kept in storage tank at 10 degree celsius and 24 hours and studied on coconut 

water qualities during chilled storage in storage tank and transported to the factory. 

Results showed total soluble solid content were 4.40 - 4.60 ºbrix, pH were 5.43 - 

5.60, titratable acidity content were 0.04 - 0.05 and taste of coconut were normal. 

Microbiological quality found initial total plate count of coconut water from coconut 

collection center no.1 and no. 2 were  6.67 and 6.71 log cfu/ml. In addition, yeasts 

and molds, coliform and  Escherichia coli were detected in the range of 3.95 – 4.58 

log cfu/ml, 5.07 – 5.48 log cfu/ml and <1 – 2.48 log cfu/ml, respectively.  Chilled 

storage of coconut water for 24 hours did not effected on microbial qualities 

(p≥0.05). Furthermore, pathogenic bacteria as Salmonella spp., Staphylococcus 
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aureus, Bacillus cereus and Clostridium spp. were not dectected. Therefore, storage 

coconut water at 10 degree celsius for 24 hours could kept their qualities accord to 

coconut water plant standard. It can be used for standard of coconut water receiving 

from coconut collection center, for keeping coconut water qualities during 

transportation, and for customer acceptance and food safety. 
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บทที่ 1 
บทนํา 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
น้ํามะพราว (Coconut water) เปนน้ําผลไมท่ีมาจากมะพราว (Cocos nucifera)  โดยน้ํา

มะพราวแกท่ีมีอายุ 8 – 10 เดือนจะมีความหนาแนนอยูท่ี 1.0141 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร (kg/m3) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (total soluble solid, TSS) ข้ันต่ําอยูท่ี 3.6 องศา-บริกซ (ºbrix) 
ความเปนกรด (titratable acidity) ท่ีความเปนกรดดาง (pH) 8.1 ประมาณ  2.0 - 20 มิลลิโมลตอ
ลิตร มีคา pH อยูในชวง 4.6 - 5.9 มีปริมาณโพแทสเซียม (potassium, K)  อยูในชวง 900 – 2,800 
มิลลิกรัมตอลิตร (mg/l) โดยปกติจะพบประมาณ 1900 mg/l  (AIJN, 2017) จากงานวิจัยของ 
Kalman และคณะ (2012) พบวา น้ํามะพราวนั้นมีคุณคาทางโภชนาการ มีสารอิเล็คโทรไลทท่ี
รางกายสามารถดูดซึมไดงาย โดยเปรียบเทียบความสามารถในการการฟนฟูรางกายท่ีขาดน้ําหลังการ
ออกกําลัง พบวาน้ํามะพราวและเครื่องด่ืมเกลือแรใหผลไมแตกตางกัน ทําใหน้ํามะพราวเปนท่ีนิยม
ของผูท่ีชื่นชอบการออกกําลังกาย โดยผูบริโภคจะดื่มน้ํามะพราวเพ่ือทดแทนเกลือแรท่ีสูญเสียใน
ระหวางออกกําลังกาย ดังนั้นน้ํามะพราวถือไดวาเปนเครื่องดื่มเกลือแรจากธรรมชาติ จากขอมูลตลาด
น้ําผลไมแทปพ.ศ. 2559 พบวาน้ํามะพราวมีมูลคาทางการตลาดอยู ท่ี 4,492 ลานบาท มีอัตรา
ขยายตัวเฉลี่ยรอยละ 9.1 ตอป และมีแนวโนมสูงข้ึน โดย Zenith บริษัทท่ีปรึกษาดานอาหารและ
เครื่องดื่มรายใหญของประเทศอังกฤษ (2017) คาดการณวาอัตราเติบโตของตลาดน้ํามะพราวโลกจะ
เพ่ิมสูงถึงรอยละ 26.8 ภายในป พ.ศ. 2563 คิดเปนมูลคา 2.9 พันลานเหรียญสหรัฐอเมริกา ศูนยวิจัย
กสิกรไทย (2560) รายงานวาในป พ.ศ. 2559 มีการบริโภคน้ํามะพราวถึง 160 ลานแกลลอน หรือคิด
เปนมูลคากวา 2.06 พันลานดอลลารสหรัฐฯ อีกท้ังกรมการคาตางประเทศ (2559) พบวาในป พ.ศ. 
2558 น้ํามะพราวมีอัตราการขยายตัวสูงเกือบรอยละ 30 ถือวามีอัตราการขยายตัวสูงท่ีสุดในตลาดจีน 

จากขอมูลดังกลาว จึงทําใหผลิตภัณฑน้ํามะพราวพรอมดื่มบรรจุกลอง หรือบรรจุขวดไดรับ
ความนิยมเปนอยางมาก ทําใหโรงงานผลิตน้ํามะพราวบางครั้งอาจประสบปญหาการเจาะน้ํามะพราว
สําหรับผลิตน้ํามะพราวพรอมดื่มภายในโรงงานเองอาจไมทันตามกําหนด เพ่ือแกไขปญหาดังกลาว 
โรงงานผลิตน้ํามะพราวพรอมดื่มจึงรับวัตถุดิบน้ํามะพราวสดท่ีไมผานกระบวนการฆาเชื้อบรรจุใสรถท่ี
มีการควบคุมอุณหภูมิใหอยูในสภาวะแชเย็นจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กมาใชเปนวัตถุดิบในการ
ผลิตน้ํามะพราวพรอมดื่ม เพ่ือใหโรงงานสามารถผลิตน้ํามะพราวพรอมดื่มไดตามความตองการของ
ลูกคา หากจัดเก็บวัตถุดิบน้ํามะพราวท่ีอุณหภูมิสูงกวา 5 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิท่ีเหมาะแก
การเจริญเติบโตของจุลินทรียโดยท่ัวไป มีโอกาสท่ีเชื้อจุลินทรียท่ีปนเปอนจากกระบวนการเจาะ
มะพราวเจริญเติบโตและเพ่ิมจํานวนจนทําใหวัตถุดิบน้ํามะพราวเสื่อมเสียคุณภาพกอนเขาสูโรงงาน 
ซ่ึงทําใหกลิ่นรสของน้ํามะพราวเปลี่ยนแปลง น้ํามะพราวมีรสชาติเปรี้ยวผิดปกติไมเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภค หรือถาหากจัดเก็บวัตถุดิบน้ํามะพราวเปนระยะเวลานาน เชนในกรณีท่ีมียอดการผลิตสูง 
โรงงานจะตองจัดซ้ือวัตถุดิบน้ํามะพราวจากผูผลิตวัตถุดิบน้ํามะพราวหลายแหลง และจะตองมีการ
ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวจากทุกแหลงทําใหกระบวนการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบน้ํา
มะพราวกอนการรับเขาใชเวลานาน หรือกรณีท่ีเกิดอุบัติเหตุทําใหการสงวัตถุดิบน้ํามะพราวลาชา เม่ือ
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เก็บน้ํามะพราวไวเปนเวลานาน จุลินทรียท่ีปนเปอนจากกระบวนการเจาะมะพราวจะมีเวลาในการ
ขยายพันธุโดยการแบงตัวแบบทวิภาค (binary fission) จนทําใหน้ํามะพราวเกิดการเสื่อมเสียคุณภาพ
กอนเขาสูโรงงาน กลิ่นรสของน้ํามะพราวเปลี่ยนแปลง น้ํามะพราวมีรสชาติเปรี้ยวผิดปกติไมเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภค ดังนั้นเพ่ือเพ่ือปองกันไมใหวัตถุดิบน้ํามะพราวมีจุลินทรียเกินกวาคาท่ีกําหนด 
และอาจทําใหกระบวนการฆาเชื้อท่ีกําหนดไวสําหรับทําลายเชื้อจุลินทรียในน้ํามะพราวไมเพียงพอ 
หรือน้ํามะพราวเสื่อมเสียคุณภาพกอนเขาสูโรงงานผลิตน้ํามะพราว จําเปนตองมีการกําหนดระยะเวลา
และอุณหภูมิในการเก็บรักษาวัตถุดิบน้ํามะพราว  

ชนิดของมะพราวและกระบวนการของการเจาะน้ํามะพราวก็มีผลตอจุลินทรียเริ่มตน และ
การปนเปอนจุลินทรีย โดยน้ํามะพราวแกมักจะมี ความเปนกรดดาง (pH) อยูระหวาง 5.0-5.8 ซ่ึง
เหมาะแกการเจริญของเชื้อจุลินทรียกอโรคมากกวาน้ํามะพราวออน ท่ีมักมีคา pH ประมาณ 4.6 คา
ความเปนกรดพบวาน้ํามะพราวออนมีคาความเปนกรดมากกวาน้ํามะพราวแกเพราะมีการสะสมกรด
อินทรียชนิดตางๆ ในแวคิวโอล ซ่ึงเม่ือผลสมบูรณทําใหมีปริมาณกรดลดลง ทําใหความเปนกรดในน้ํา
มะพราวออนสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียกอโรคไดดีกวาน้ํามะพราวแก อีกท้ัง
กระบวนการเจาะน้ํามะพราวแกมีโอกาสปนเปอนจุลินทรียจากสิ่งแวดลอมมากกวามะพราวออน ทํา
ใหการวิจัยในครั้งนี้เลือกน้ํามะพราวแกมาใชเปนวัตถุดิบในการทดสอบผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีมีผล
ตอคุณภาพน้ํามะพราวแก  

หากวัตถุดิบน้ํามะพราวแกมีการปนเปอนของจุลินทรียเม่ือจัดเก็บท่ีอุณหภูมิมากกวา 4 
องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน ปจจัยดานสารอาหารของน้ํามะพราวท่ีเหมาะกับจุลินทรียท่ี
ตองการน้ําตาลและเจริญในสภาพความเปนดางออนๆ มีเวลาในการเพ่ิมจํานวนอยางเพียงพอ และ
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการเจริญและขยายพันธุจะทําใหปริมาณของจุลินทรียในวัตถุดิบน้ํามะพราว
เพ่ิมจํานวนข้ึนจนถึงระดับท่ีกอใหเกิดการเสื่อมเสีย หรือกระบวนการฆาเชื้อท่ีกําหนดไวสําหรับทําลาย
เชื้อจุลินทรียในวัตถุดิบน้ํามะพราวไมเพียงพอทําใหผลิตภัณฑน้ํามะพราวพรอมดื่ม ตรวจพบจุลินทรีย
ในระดับท่ีเกินเกณฑท่ีกระทรวงสาธารณสุขกําหนด เพ่ือเปนการปองกันปญหาดังกลาว งานวิจัยนี้จึง
ศึกษาเพ่ือหาเกณฑของอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการเก็บน้ํามะพราวท่ีไมผานกระบวนการ
ฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิต่ําของศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก เพ่ือใหวัตถุดิบน้ํามะพราวมีคุณภาพดาน
ประสาทสัมผัสเปนท่ีตองการของผูบริโภค มีคุณสมบัติทางกายภาพเคมีตามมาตรฐาน และมีปริมาณ
เชื้อจุลินทรียเปนไปตามมาตรฐานดานจุลินทรียท่ีกระทรวงสาธารณสุขกําหนดและไมเปนอันตรายตอ
ผูบริโภค ซ่ึงเกณฑของอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีนํามาใชจะตองไดรับการทวนสอบวามีประสิทธิภาพท่ี
จะไมทําใหน้ํามะพราวเสื่อมเสียคุณภาพ และมีปริมาณของจุลินทรียกอโรคเกินคาท่ีกําหนด 

 

1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
1.2.1 เพ่ือตรวจสอบคุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวในข้ันตอนการรับวัตถุดิบ 
1.2.2 เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวใน

รถบรรทุกถัง (tank car) และน้ํามะพราวบรรจุถุงระหวางการขนสง 
1.2.3 เพ่ือกําหนดเกณฑอุณหภูมิ และเวลา ท่ีใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราวจากศูนยรับ

น้ํามะพราวขนาดเล็ก 
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1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 

งานวิจัยนี้เปนการสํารวจการตรวจสอบคุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวในข้ันตอน
การรับวัตถุดิบจากแหลงปลูกมายังศูนยรับน้ํามะพราว โดยสุมตรวจคุณภาพของลูกมะพราวแกทุกคัน
รถ เพ่ือประเมินลักษณะทางกายภาพ เชน ลักษณะภายนอก สี อายุผลมะพราว ขนาดลูก น้ําหนัก
เฉลี่ย และตรวจคุณภาพทางกายภาพเคมีน้ํามะพราวภายในลูกมะพราว เชน ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ไดท้ังหมด และคา pH เพ่ือใหสอดคลองตามเกณฑของโรงงานผลิตน้ํามะพราวแหงหนึ่งในนครปฐม 
ศึกษาผลของอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพเคมีและจุลินทรียกอโรคในน้ํามะพราว
ท่ีจัดเก็บในรถบรรทุกถังจากศูนยรับน้ํามะพราว และน้ํามะพราวบรรจุถุงจากเกษตรกรผูผลิตขนาดเล็ก  
ระหวางการขนสงมายังโรงงานผลิตน้ํามะพราว เพ่ือใหทราบสภาวะในการเก็บวัตถุดิบน้ํามะพราว 
และชวงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในระหวางการเก็บ จากนั้นนําสภาวะในการเก็บวัตถุดิบน้ํามะพราวท่ี
คัดเลือกได มาทําการทวนสอบผลของอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราวของศูนยรับ
น้ํามะพราวขนาดเล็ก 2 แหง โดยทําการเตรียมน้ํามะพราว   ศึกษาคุณภาพทางกายภาพเคมีและ
จุลินทรียกอโรคในน้ํามะพราว ขณะทําการขนสงท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เปนเวลา 24 ชั่วโมง โดย 6 
ชั่วโมงแรกจะมีการบันทึกผลอุณหภูมิ คา pH ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ความเปนกรด และ
การทดสอบทางประสาทสัมผัส ทุก 1 ชั่วโมง หลังจากนั้นจะเก็บผลทุก 3 ชั่วโมง และมีการตรวจ
วิเคราะหปริมาณจุลินทรีย ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา แบคทีเรียชนิดโคลิ
ฟอรม และ Escherichia coli ท่ี 3, 9, 15, 21 และ 24 ชั่วโมง เพ่ือม่ันใจวาวัตถุดิบน้ํามะพราวจะมี
คุณภาพอยูในเกณฑท่ีผูบริโภคยอมรับและมีความปลอดภัยตามเกณฑมาตรฐานดานจุลินทรียของ
โรงงานผลิตน้ํามะพราว  

 

1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1.4.1 ทราบถึงคุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวในข้ันตอนการรับวัตถุดิบ 
1.4.2 สามารถหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการจัดเก็บวัตถุดิบน้ํามะพราวแชเย็นท่ีไมผาน

กระบวนการฆาเชื้อเพ่ือใหน้ํามะพราวมีความปลอดภัยตามมาตรฐานท่ีกระทรวงสาธารณสุขกําหนด 
1.4.3 สภาวะท่ีไดจากการศึกษาในครั้งนี้จะสามารถเปนแนวทางในการกําหนดเวลาและ

อุณหภูมิในการจัดเก็บวัตถุดิบน้ํามะพราวสําหรับสถานประกอบการผลิตวัตถุดิบน้ํามะพราวอ่ืนๆได 
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บทที่ 2 
ทฤษฎีและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

2.1 มะพราว 

2.1.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของมะพราว 

มะพราวแก (Mature coconut) เปนพืชใบเลี้ยงเดี่ยว ในวงศปาลม (Family Arecacae  
หรือ Palmae) มักไดมาจากพืชท่ีมีชื่อวิทยาศาสตรวา Cocos nucifera L. เปนไมยืนตน ลําตนตรง 
ไมมีก่ิงกาน ทรงพุมใบกลม ใบประกอบแบบขนนก ชอดอกเปนแบบ spadix เกิดจากซอกใบ มีกาบ
หุม 2 กาบ (spathe) (มนูญ, 2532) มะพราวหนึ่งลูก โดยเฉลี่ยประกอบไปดวย เนื้อมะพราว (kernel) 
รอยละ 30 น้ํามะพราว (coconut water) รอยละ 33 กะลา (shell) รอยละ 15 กาบมะพราว 
(Husk) รอยละ 33  สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร (2561) รายงานวาประเทศไทยถือเปนผูผลิต
มะพราวและผลิตภัณฑมะพราวท่ีสําคัญ 1 ใน 10 ของโลก ในป พ.ศ. 2560 มีเนื้อท่ีใหผล 756,000 ไร 
และให ผลผลิต  762,000 ตัน  นิ ยมปลูกมากในภาคกลาง และภาคใต  โดย เฉพาะจั งหวัด 
นครศรีธรรมราช สุราษฏรธาน ีชุมพร ประจวบคีรีขันธ และชลบุรี 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1 โครงสรางของผลมะพราวและสัดสวนน้ําหนัก 

ท่ีมา : Coconut in the Mekong Delta. An Assessment of Competitiveness and Industry 
Potential (2009) 
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2.1.2 ประเภทของลูกมะพราว 

ประเภทของมะพราวทางการคาท่ีจัดแบงตามมาตรฐานสินคาเกษตร (กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ, 2554) มี 4 ประเภท ดังตอไปนี ้

1) มะพราวปอกเปลือกเหลือจุก (dehusk mature coconut except perianth 
area) มีลักษณะเปนผลมะพราวแกท่ีผานการปอกเปลือกชั้นนอกและเปลือกชั้นกลางออกโดยเหลือ
สวนของเปลือกชั้นกลางหุมเฉพาะบริเวณตา (perianth area) ของกะลามะพราวไว ดังภาพท่ี 2.2 

 

 
ภาพท่ี 2.2 มะพราวปอกเปลือกเหลือจุก (dehusk mature coconut except perianth area) 

 
2) มะพราวปอกเปลือกชั้นนอก (semi-dehusk mature coconut) มีลักษณะเปนผล

มะพราวแกท่ีผานการปอกเปลือกชั้นนอกออกเหลือสวนของเปลือกชั้นกลางบางสวนหุมกะลามะพราว 
ดังภาพท่ี 2.3  

 

 
ภาพท่ี 2.3 มะพราวปอกเปลือกชั้นนอก (Semi-dehusk mature coconut) 

 
3) มะพราวท้ังผล (whole mature coconut) หมายถึง ผลมะพราวแกท่ียังไมปอก

เปลือก โดยยังมีสวนของเปลือกชั้นนอก (exocarp) และเปลือกชั้นกลาง (mesocarp) หุมเปลือก
ชั้นในหรือกะลามะพราว (endocarp) ดังภาพท่ี 2.4 
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ภาพท่ี 2.4 มะพราวท้ังผล (whole mature coconut) 
 

4) มะพราวปอกเปลือกออกท้ังหมด (fully dehusked mature coconut) หมายถึง 
ผลมะพราวแกท่ีผานการปอกเปลือกชั้นนอกและเปลือกชั้นกลางออกท้ังหมด เหลือเฉพาะกะลามะพราว 
ดังภาพที่ 2.5 

 
ภาพท่ี 2.5 มะพราวปอกเปลือกออกท้ังหมด (fully dehusked mature coconut) 

 
2.1.3 การเลือกพันธุและอายุของมะพราว 

 การเปลี่ยนแปลงจากลูกมะพราวออนไปเปนลูกมะพราวแก มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง 
กายภาพ ไดแก ขนาด และน้ําหนักของผล เม่ืออายุของผลมะพราวเพ่ิมข้ึน เปลือกมะพราวมีน้ําหนัก
ลดลง ขณะท่ีกะลามะพราว และเนื้อมะพราวมีน้ําหนักเพ่ิมข้ึน  (พิมลพรรณ และกมลวรรณ, 2546)  
ปริมาณของน้ํามะพราวท่ีไดจากแตละลูกมะพราวนั้นจะมีปริมาณแตกตางกันไปตามสายพันธุมะพราว
และระดับความแกของตนมะพราวท่ีเก็บเก่ียวลูกมะพราว ซ่ึงควรเก็บเก่ียวมะพราวเม่ือครบอายุ 9 
เดือน เพ่ือใหไดปริมาณน้ําสูงสุด (FAO, 2007) ผลมะพราวจะสรางน้ําตาลในน้ํามะพราวตั้งแตผลออน
มีอายุ 5 เดือนจนอายุ 8-9 เดือน เม่ือมะพราวอายุ 9 เดือน 2 อาทิตย น้ํามะพราวจะมีรสชาติหวาน
ลดลง (จุลพันธุ และคณะ, 2548) สีของเปลือกมะพราว สามารถบอกความแกออนของ มะพราว  โดย
เปลือกมะพราวอายุ 10 เดือน มีคาความเปนสีเหลืองเพ่ิมข้ึนจากเปลือกมะพราวอายุ 6 เดือน (พิมล
พรรณ และกมลวรรณ, 2546) 
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2.1.4 การเก็บเกี่ยว 

 ไมควรใหลูกมะพราวตกจากท่ีสูงลงสูพ้ืนขณะเก็บลูกมะพราว เพราะอาจทําใหลูกมะพราวมี
รอยเปดและมีโอกาสท่ีจุลินทรียท่ีทําใหน้ํามะพราวเกิดการเสื่อมเสียหรือจุลินทรียกอโรคเขาสูภายใน
ลูกมะพราว น้ํามะพราวท่ีเก็บมาจากมะพราวท่ีผลมีรอยแตกจากการหลนจากท่ีสูง ประมาณ 8 เมตร 
น้ํามะพราวจะมีความขุนมาก เม่ือเทียบกับน้ํามะพราวท่ีมีลักษณะใส พบวาน้ํามะพราวจากผลท่ีมีรอย
แตกมีคาความเปนกรดดาง (pH)  ต่ํา ซ่ึงความขุนและความเปนกรดดาง (pH) สามารถเปนตัวบงชี้
ของการเนาเสียของวัตถุดิบน้ํามะพราวได ในทํานองเดียวกันน้ํามะพราวท่ีเก็บมาจากมะพราวท่ีรวง
และแตกจะมีปริมาณกรดไขมันอิสระสูงกวาน้ํามะพราวท่ีเก็บจากมะพราวท่ีลูกมะพราวไมมีรอยแตก 
หรือบุบ (FAO, 2007) 
 นอกจากวิธีการเก็บเก่ียวแลวเวลาและอุณหภูมิในการเก็บเก่ียวลูกมะพราวก็มีความสําคัญ 
เนื่องจากมะพราวเปนสิ่งมีชีวิตจะมีการหายใจแมกระท่ังหลังการเก็บเก่ียว อีกท้ังยิ่งอุณหภูมิของ
มะพราวในการเก็บเก่ียวสูง ลูกมะพราวก็จะหายใจในชวงเวลาหลังการเก็บเก่ียวเร็วข้ึน เนื่องจาก
อุณหภูมิสูงชวยกระตุนอัตราการหายใจของมะพราวหลังการเก็บเก่ียวทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
สรีรวิทยาเร็วข้ึน และนําไปสูการเสื่อมเสียของน้ํามะพราวภายในลูกมะพราว (FAO, 2007) 
 

2.1.5 การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 ไมควรใหลูกมะพราวหลังการเก็บเก่ียวสัมผัสกับสิ่งแปลกปลอม เชน ดิน หรือปุยเคมี เพราะ
หากลูกมะพราวไมไดรับการทําความสะอาด หรือลางอยางวิธี จะเพ่ิมความเสี่ยงตอการปนเปอนของ
สารเคมีและจุลินทรียในระหวางการผลิตน้ํามะพราว (FAO, 2007) ไมควรเก็บรักษาลูกมะพราวท่ี
อุณหภูมิสูง เนื่องจากลูกมะพราวจะมีการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษาสูงกวาการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ํากวา (สําเริง, 2554) 

 
2.1.6 สภาพการเก็บรักษา 

 ลูกมะพราวหลังการเก็บเก่ียวสามารถหายใจได โดยกิจกรรมในการหายใจจะนําไปสูการ
เปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมีของน้ํามะพราวภายในลูกมะพราวได อุณหภูมิสูงชวยกระตุนอัตรา
การหายใจของมะพราวหลังการเก็บเก่ียวซ่ึงนําไปสูการเสื่อมคุณภาพอยางรวดเร็วของน้ํามะพราว
ภายในลูกมะพราวท่ียังคงสภาพสมบูรณดังนั้นจึงตองหาวิธีการจัดเก็บลูกมะพราวท่ีจะทําให
กระบวนการหายใจภายในลูกมะพราวชาลง เชน การควบคุมอุณหภูมิจัดเก็บใหเหมาะสม หรือนํามา
ผลิตเปนน้ํามะพราวภายในระยะเวลาท่ีสั้นท่ีสุดหลังจากการเก็บเก่ียวโดยควรนํามาผลิตเปนน้ํา
มะพราวหลังจากเก็บเก่ียวลูกมะพราวจากตนมะพราวภายใน 24 ชั่วโมง (FAO, 2007) ความเขมขน
ของ น้ําตาลกลูโคส (glucose) มีปริมาณมากทีสุดในชวงแรกของการเก็บรักษาและจะลดต่ําลง สวน
ปริมาณน้ําตาลฟรุกโตส (fructose)  และซูโครส (sucrose) จะเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บ (สําเริง, 
2554) 

 
2.2 น้ํามะพราว 

น้ํามะพราวแก (Mature coconut) มักไดมาจากพืชท่ีมีชื่อวิทยาศาสตรวา Cocos nucifera 
L. วงศ Arecaceae มาจากสวนท่ีเปนของเหลวสวนเอนโดสเปรม (Yong et al., 2009) อาจบริโภค
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สดหรือเปนวัตถุดิบสําหรับการผลิตในอุตสาหกรรม เชน น้ํามะพราวบริสุทธิ์ (coconut water) น้ํา
มะพราวผสมน้ําตาล (coconut juice) นอกจากนี้ ยังมีน้ํามะพราวผสมกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ ดวย เชน 
น้ํามะพราวผสมเนื้อมะพราว น้ํามะพราวผสมน้ําผลไม น้ํามะพราวผสมกะทิ น้ํามะพราวผสมผสมช็อค
โกแลต เปนตน 

 
2.2.1 คุณสมบัติทางกายภาพเคมี (physicochemical properties) ของน้ํามะพราว 
น้ํามะพราวมีคุณสมบัติทางกายภาพเคมี ดังท่ีไดแสดงในตารางท่ี 2.1 ซ่ึงปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ังหมด (total soluble solid, TSS) หรือคาบริกซ (brix) เปนการตรวจวัดปริมาณความ
เขมขนของน้ําตาลในผลิตภัณฑ คาท่ีไดจะบงบอกระดับความหวานของผลิตภัณฑ ซ่ึงจะมีการวัด
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดดวยการใชดิจิตอล รีแฟคโตมิเตอร (digital refractometer) เปน
เครื่องมือในการตรวจวัด น้ํามะพราวจากผลแกจะมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดต่ํากวาน้ํา
มะพราวจากผลออน ความเปนกรดดาง (pH) ในน้ํามะพราว โดยท่ัวไปน้ํามะพราวจะมีคา pH อยูท่ี 
4.6-5.6 จึงถือวามีสภาพเปนกรดเล็กนอย โดยน้ํามะพราวออนจะมีคา pH ต่ํากวาน้ํามะพราวแก 
 
ตารางท่ี 2.1 แสดงองคประกอบทางเคมีของน้ํามะพราว 

 

งานวิจัย Tulecke และคณะ (1961) Santoso และคณะ (1996) 
ชนิดมะพราว ออน แกผลสีเขียว แก ออน แก 
สารอาหารหลัก - - - (ก./100 ก.) (ก./100 ก.) 
น้ํา    94.18 94.45 
โปรตีน    0.12 0.52 
ไขมัน    0.07 0.148 
เถา    0.87 0.47 
คารโบไฮเดรต    4.76 4.41 
ใยอาหาร    ไมพบ ไมพบ 
น้ําตาล (ก./100 มล.) (ก./100 มล.) (ก./100 มล.) (ก./100 ก.) (ก./100 ก.) 
ท้ังหมด 0.92 2.17 1.39 5.23 3.42 
ซูโครส 0.09 0.92 0.89 0.06 0.51 
กลูโคส 0.39 0.72 0.25 2.61 1.48 
ฟรุกโตส 0.43 0.52 0.25 2.55 1.43 
มอลโตส - - - ไมพบ ไมพบ 
ไซโลส - - - ไมพบ ไมพบ 
น้ําตาลแอลกอฮอล - (มก./100 มล.) - - - 
แมนนิตอล  0.08    
ซอบิตอล  1.5    
Myo-inositol  0.001    
Scyllo-inositol  0.005    
* หมายเหตุ – คือ ไมตรวจวิเคราะห 
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ตารางท่ี 2.1 แสดงองคประกอบทางเคมีของน้ํามะพราว (ตอ) 
 
งานวิจัย tulecke และคณะ (1961) Santoso และคณะ (1996) 
ชนิดมะพราว ออน แกผลสีเขียว แก ออน แก 
แรธาต ุ - (มก./100 ก.) - (มก./100 ก.) (มก./100 ก.) 
แคลเซียม  -  27.35 31.64 
เหล็ก  0.01  0.02 0.02 
แมกนีเซียม  30  6.4 9.44 
ฟอสฟอรัส  37  4.66 12.77 
โปแตสเซียม  312  203.7 257.52 
โซเดียม  105  1.75 16.1 
สังกะสี  -  0.07 0.02 
ทองแดง  0.04  0.01 0.03 
แมงกานีส  -  0.12 0.08 
คลอรีน  183  - - 
ซัลเฟอร  24  0.58  
อลูมิเนียม  -  0.07 0.06 
โบรอน  -  0.05 0.08 
วิตามิน - มก./100 มล. - มก./100 ก. มก./100 ก. 
วิตามินซี  -  0.43 0.39 
ไทอะมิน (B1)  นอยมาก  นอยมาก 0.006 
ไรโบฟลาวิน (B2)  0.001  0.006 0.006 
ไนอะซิน (B3)  0.064  ไมพบ ไมพบ 
กรดแพนโทธีนิค (B5)  0.052  - - 
ไพริดอกซิน (B6)  นอยมาก  ไมพบ ไมพบ 
กรดโฟลิค  0.0003  - - 
ไบโอติน  0.002  - - 
กรดนิโคตินิค  0.064  - - 
คา pH 4.6-5.6 - - 4.6 ± 1 5.2 ± 1 
กรดอินทรีย (meq/มล.) (meq/มล.) (meq/มล.) มก./100 ก. มก./100 ก. 
ทารทาริก - - - 0.09 0.13 
มาลิก 9.36 34.31 11.98 18.44 17.03 
ซิตริก - 0.37 0.31 ไมพบ 1.38 
อซิติก - - - ไมพบ 0.07 
ไพลิโดลีน 0.43 0.39 0.18 - - 
ซัคซินิก - - 0.28 - - 
* หมายเหตุ – คือ ไมตรวจวิเคราะห 
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2.2.2 คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (sensory properties) ของน้ํามะพราว 

พิมลพรรณ และกมลวรรณ (2546) รายงานวา อายุของผลมะพราวมีอิทธิพลตอกลิ่นหอม รส
หวาน และรสเปรี้ยวของน้ํามะพราว โดยน้ํามะพราวจะมีคาความเขมดานกลิ่นหอมเพ่ิมข้ึนเม่ือ
มะพราวมีอายุมากข้ึน และคาความเขมลดลงเม่ือมะพราวมีอายุมากข้ึน จุลพันธุ และคณะ (2548) 
พบวา มะพราวชวง 5 เดือน รสชาติไมหวาน อมเปรี้ยว เริ่มมีรสหวานเล็กนอยเม่ืออายุ 5 เดือน 3 
สัปดาห จากนั้นมีรสหวานเพ่ิมข้ึน มะพราวอายุ 9 เดือน น้ํามะพราวจะมีรสซาและมีไขมันในน้ํา
มะพราว เม่ือมะพราวอายุ 9 เดือน 2 อาทิตย น้ํามะพราวจะมีรสชาติหวานลดลง  

ชนิกานต และคณะ (2558) ไดวิเคราะหน้ํามะพราวดวยเทคนิค head-space solid-phase 
microextraction-gas chromatography-mass spectrometry (HS-SPME-GC-MS) พ บ สาร ให
กลิ่ น รส ใน น้ํ าม ะพ ร าวหลั ก  ได แก  ethanol, 2 -methly-1butanol, 3 -methyl-1 -butanol, 
pentanal, hydroxy-2-butanone, 2-nonanone, ethyl octanoate และ 2-undecanone  

 
2.2.3 ประโยชนของน้ํามะพราว 

อาภากร (2561) ไดรวบรวมสรรพคุณของน้ํามะพราว พบวา ประเทศฟจิไดมีการใชน้ํา
มะพราวรักษาโรคไต ท้ังยังพบวาน้ํามะพราวชวยลดอัตราการเตนหัวใจของหนูทดลอง ลดความดัน
โลหิตในสัตวทดลองและมนุษย ชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด ลดไขมันในเลือด มีสวนชวยปองกันเซลล
ตับจากการถูกทําลายในหนูเพศเมีย ชวยปองกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหารในหนูทดลองเพศผู 
ปองกันการเกิดโรคกลามเนื้อหัวใจตาย ปองกันโรคกระดูพรุน เปนตน 

 
2.2.4 ข้ันตอนการผลิตวัตถุดิบน้ํามะพราว 

การผลิตน้ํามะพราว เพ่ือใชเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ํามะพราวพรอมดื่มของโรงงาน มีข้ันตอน
ดังภาพท่ี 2.6 เริ่มจากรับลูกมะพราวมาจากแหลงปลูกในจังหวัดนครศรีธรรมราช และประจวบคีรีขันธ 
มายังศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก จังหวัดราชบุรีนําลูกมะพราวมาเจาะลูกดวยสวานมอเตอร เดรนน้ํา
มะพราวออกโดยผานตะแกรงกรองหยาบ  ดึงน้ํามะพราวเขาสูถังเก็บ (balance tank)  กรองเศษ
ปนเปอนดวยเครื่องกรองหยาบ และกรองละเอียด หลังจากนั้นนําน้ํามะพราวท่ีผานการตรวจสอบ
คุณภาพตามขอกําหนดไปผานเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแบบแผน (plate chiller) เพ่ือลดอุณหภูมิ
ใหอยูประมาณ 4-5 องศาเซลเซียส สงน้ํามะพราวท่ีมีการลดอุณหภูมิแลวบรรจุใสรถบรรทุกถัง (tank 
car) เพ่ือนําสงโรงงานผลิตน้ํามะพราว จังหวัดนครปฐม เขียนเปนกระบวนการผลิต ดังนี้ 
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ภาพท่ี 2.6 ข้ันตอนในการเตรียมวัตถุดิบน้ํามะพราวของศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก 
จังหวัดราชบุรี 

 
2.3 จุลินทรียในน้ํามะพราว 

 2.3.1 ประเภทของจุลินทรีย 

จุลินทรีย (Microorganism) หมายถึงสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กมาก โดยสวนใหญไมสามารถ
มองเห็นไดดวยตาเปลา ตองอาศัยการมองผานกลองจุลทรรศน จุลินทรียสําคัญท่ีเก่ียวของกับ
กระบวนการแปรรูปอาหาร มีอยู 3 กลุม  ซ่ึงประกอบดวย แบคทีเรีย เชื้อรา และยีสต โดยท่ีกลุมของ
เชื้อราเปนจุลินทรียท่ีมีรูปรางขนาดใหญท่ีสุด รองลงมาไดแก ยีสต และแบคทีเรียตามลําดับ  

ปญหาจากจุลินทรียในน้ําผลไมแบงไดเปนสองกลุม (Wareing and Davenport, 2007) ดังนี้ 

1. จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย (Spoilage organisms) กอใหเกิดผลกระทบตอ
คุณภาพ และการเก็บรักษาของอาหาร เม่ือเจริญเติบโตแลวทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพหรือเนาเสีย 
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2. จุลินทรียกอโรคท่ีเม่ือเจริญเติบโต (Pathogens) หรือปนเปอนแลวทําใหอาหารเปน
พิษ หรือสรางสารพิษข้ึนในอาหาร เม่ือรับประทานอาหารเขาไปจะทําใหเกิดอาการปวย เชน ปวดทอง 
วิงเวียนศีรษะ อาเจียน หรือเสียชีวิตเปนตน 

 
2.3.2.1 จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเส่ือมเสีย ในน้ําผลไม 

1. ยีสต (Yeasts) เปนสวนหนึ่งของสิ่งมีชีวิตกลุมฟงไจ มีลักษณะเปนเซลล
เดี่ยว สามารถเจริญเติบโตโดยมีออกซิเจน หรือไมมีออกซิเจน (facultative anaerobes) มักพบใน
อาหารท่ีมีน้ําตาล หรือเกลือสูง เชนน้ําผลไม น้ําเชื่อม น้ําผึ้ง ซีอ๊ิว เปนตน เปนกลุมจุลินทรียท่ีสําคัญ
ท่ีสุดท่ีเก่ียวของกับการเนาเสียของน้ําอัดลมและน้ําผลไม การเสื่อมเสียมักมาจากการเจริญเติบโตและ
ผลิตภัณฑจากกระบวนการเมตาบอลิซึมของยีสต เชน คารบอนไดออกไซด กรด และสารประกอบท่ี
เปนส ียีสตท่ีทําใหเกิดการเสื่อมเสียของอาหารมักมาจาก 4 กลุมหลักคือ Zygosaccharomyces เปน
กลุ ม ท่ี เจริญ ในอาหารท่ี มีน้ํ าตาลสูง มักเติบ โตอยางช าๆสรางกลิ่นรส ท่ีผิดปกติ  และกาซ
คารบอนไดออกไซด Debaryomyces hansenii มักพบในอาหารท่ีมีเกลือสูง มักพบในน้ําเกลือท่ีใช
สําหรับบมเนื้อสัตว ชีส และมะกอก หรือมักพบในน้ําสลัด Saccharomyces spp. มักใชในการผลิต
ขนมปงและไวน แตบางสายพันธุก็ทําใหคุณภาพไวนและเครื่องดื่มแอลกอฮอลอ่ืนๆเสื่อมเสีย ดวยการ
ผลิตแกส และทําใหขุน บางชนิดเจริญเติบโตบนผลไม รวมถึงโยเกิรตท่ีมีผลไม และ Candida spp. 
ซ่ึงทําใหเกิดการติดเชื้อในมนุษย ทําใหเกิดการเนาเสียของผัก ผลไมและผลิตภัณฑนม 

2. รา (Mould) มี ลักษณ ะเปน เสน ใย ท่ี มี ก่ิ งก าน  สรางสปอร ท่ี ทนต อ
สภาพแวดลอม บางชนิดก็สรางสปอรท่ีทนตอความรอน เชน Byssochlammys spp. ตองการ
ออกซิเจนในการเจริญ สามารถเจริญได ท่ี pH 3-8 และในอาหารท่ีมีปริมาณน้ําอิสระ (water 
activity, Aw) 0.7–0.8 ราแตละชนิดตองการอุณหภูมิท่ีชวยในการเจริญเติบโตแตกตางกัน บางชนิดก็
สามารถเจริญในอุณหภูมิต่ํา ราเม่ือเจริญเติบโตจะสรางสารพิษและสารกอมะเร็ง ปญหาของรา มักมา
จากสุขอนามัยท่ีไมดีภายในโรงงาน สภาพแวดลอม สปอรของราท่ีทนความรอน ราจํานวนมากพบได
ในผลไมกอนและหลังการเก็บเก่ียว ราสวนใหญตองการออกซิเจนในการเจริญเติบโต ราบางชนิดผลิต
เอนไซมท่ียอยสลายทางเซลล 

3. แบคทีเรีย (bacteria) แบคทีเรียท่ีสรางสปอรมักจะเก่ียวของกับการเนาเสีย
ของอาหารท่ีไดรับความรอนเนื่องจากสปอรของพวกมันสามารถอยูรอดไดในอุณหภูมิสูงใน
กระบวนการผลิต จัดกลุมจุลินทรียโดยอาศัยความสามารถในการเจริญท่ีอุณหภูมิตางๆ ดังนี ้

3.1 ไซโครโทรป (Psychrotroph) กลุมจุลินทรียท่ีเจริญไดดีท่ีอุณหภูมิ
ตํ่ากวา 10 องศาเซลเซียส และเจริญไดในอาหารท่ีเก็บในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จึงมัก
กอใหเกิดความการเสื่อมเสียของอาหารแชเย็น 

3.2 มีโซไฟล (Mesophile) กลุมจุลินทรียท่ีเจริญไดดีท่ีอุณหภูมิ 25-35 
องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนชวงอุณหภูมิในสถานท่ีเก็บ หรือโกดังเก็บอาหาร กลุมนี้มีความสําคัญตอมนุษย
มาก เพราะกลุมจุลินทรียท่ีกอโรคทางเดินอาหารและกลุมจุลินทรียสรางสารพิษมักอยูในกลุมนี้ 

3.3 เทอรโมไฟล (Thermophile) กลุมจุลินทรียท่ีเจริญไดดีท่ีอุณหภูมิ
สูงกวา 40 องศาเซลเซียส จุลินทรียกลุมนี้หลายชนิดสามารถสรางสปอร และยังแบงไดตาม
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ความสามารถในการงอกของสปอรท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน และเปนสาเหตุใหเกิดการเสื่อมเสียของ
อาหารกระป อง  เทอร โม ไฟล แบบ ไม ใช ออกซิ เจนบางชนิ ดผลิต ไฮโดรเจน ซัล ไฟด  เช น
Desulfotomaculum nigrificans บางชนิดผลิตกาซไฮโดรเจนและกาซคารบอนไดออกไซด  เชน 
กลุม Thermoanaerobacterium ในระหวางการเก็บรักษาของอาหารท่ีบรรจุภาชนะปดสนิทท่ีเก็บ
ไวท่ีอุณหภูมิสูง เชนซุปท่ีขายในตูจําหนายอัตโนมัติ (Bacillus และ Geobacillus spp.) ทําใหเกิด
การเนาเสียของอาหารท่ีมีคา pH ต่ํา เม่ือเจริญเติบโตแบคทีเรียจะผลิตกาซเพียงเล็กนอยหรือไมมีการ
ผลิตกาซเลย 

 
2.3.2.2 จุลินทรียกอโรคท่ีมักพบในน้ําผลไม 

ในการประเมินความเสี่ยงดานจุลินทรียท่ีพบในน้ําผลไมพรอมดื่มในภาชนะบรรจุปด
สนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขของไทยแบงอาหารและเครื่องดื่มได 3 ประเภทคือ อาหารท่ีมี
ความเปนกรดสูง (pH ของผลิตภัณฑนอยกวา 4.6) อาหารท่ีมีความเปนกรดต่ํา (pH ของผลิตภัณฑ
มากกวา 4.6) และอาหารปรับกรด (อาหารท่ีมีกระบวนการปรับคา pH ให pH ผลิตภัณฑสุดทายนอย
กวา 4.6) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับ ท่ี 349 (2556) จุลินทรียกอโรคท่ี มักพบใน
อุตสาหกรรมน้ําผลไมท่ีสําคัญไดแก 

1. แบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli หรือ E. coli) เปนเชื้อแบคทีเรีย
ประจําถ่ิน (Normal flora) ท่ีพบไดในลําไสของคนและสัตวเลือดอุน โดยปกติจะไมทําอันตรายหรือ
กอโรครายแรง แตหากเชื้อ E. coli เขาสูระบบตางๆ ของรางกายก็จะทําใหเกิดโรคติดเชื้อรุนแรง เชน 
โรคติดเชื้อระบบทางเดินปสสาวะ โรคเยื่อหุมสมองอักเสบและการติดเชื้อในกระแสเลือด เปนตน E. 
coli O157:H7 เปนชนิดท่ีมักพบการระบาดและมีความรุนแรงสูง ถูกพบการระบาดครั้งแรกในป ค.ศ. 
1982 ในแฮมเบอเกอรจากรานฟาสตฟูดส ในชวงกลางทศวรรษท่ี 1990 การระบาดครั้งใหญเกิดข้ึน
จากน้ําผลไมท่ีไมผานการพาสเจอไรซ (Food and Drug Administration, 2012) 

2. ซัลโมเนลลา (Salmonella) เปนแบคทีเรียท่ีตองการออกซิเจนในการ
เติบโต อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการเติบโตของ Salmonella อยูท่ีประมาณ 37 องศาเซลเซียส 
ชวง pH ในการเติบโตอยูระหวาง 4.1-9.0 สวนคา Aw ต่ําสุดสําหรับการเติบโตประมาณ 0.93- 0.95 
Salmonella มีความสามารถในการทนความรอนแตกตางกันข้ึนอยูกับชนิดสายพันธุ Salmonella 
ท่ีพบมากในอเมริกาจะเปนสายพันธุ  Salmonella Typhimumurium และ Sal. Enteritidis  
สามารถติดตอจากสัตวเชน หนู สัตวปก แมลง มาสูคน การปนเปอนมักเกิดจากสุขลักษณะสวนบุคคล
ท่ีไมดีพอ เชน ไวเล็บยาว การไมลางมือใหสะอาดหลังเขาหองน้ํา มักพบในผลิตภัณฑเนื้อสัตว ไก ไข 
นมและผลิตภัณฑ ปลาและอาหารทะเล มะพราว โกโก แคนตาลูป มะเขือเทศ โดยมากมักเก็บไว
อุณหภูมิหอง และไมไดผานความรอนอยางเพียงพอ อาการท่ัวไปของผูท่ีไดรับเชื้อคือ คลื่นไส อาเจียน 
ทองเดิน ปวดศีรษะ ปวดทอง มีไข หนาวสั่น และออนเพลีย ความรุนแรงของอาการข้ึนอยูกับปริมาณ
เชื้อท่ีไดรับ ชนิดของเชื้อท่ีไดรับ และความสามารถในการตานทานโรคของผูบริโภค Salmonella ถูก
ทําลายไดงายท่ี อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 4-5 นาที หรือ อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 1 
นาที ดังนั้นการรับประทานอาหารท่ีปรุงสุกใหมๆ หรือรับประทานในขณะท่ียังรอน จะชวยลดการติด 
Salmonella ได การแชเย็นท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 4 องศาเซลเซียส ก็เปนอีกวิธีหนึ่งท่ีจะยับยั้งการ 
เจริญเติบโตของ Salmonella เชนกัน (Food and Drug Administration, 2012) 
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3. สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) มีชีวิตอยู ไดใน
อากาศ ฝุนละออง โดยจะพบอยูตามทางเดินหายใจ ลําคอ หรือ เสนผมและผิวหนัง เจริญเติบโตไดดี
ในสภาพมีออกซิเจนมากกวาสภาพไมมีออกซิเจน ชวงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเติบโตคือ 35-40 
องศาเซลเซียส ชวงความเปนกรด-ดางท่ีเหมาะสมในการเติบโตอยูท่ี 7-7.5 สวนคา Aw ต่ําสุดสําหรับ
การเติบโตในสภาพมีออกซิเจนประมาณ 0.86 สภาพไมมีออกซิเจนประมาณ 0.90 S. aureus มักพบ
การปนเปอนในเนื้อและผลิตภัณฑเนื้อ เนื้อสัตวปกและผลิตภัณฑจากไข มันฝรั่ง ผลิตภัณฑขนมอบ 
ครีมพาย เอแคลร ช็อกโกแลต และผลิตภัณฑนม ท่ีเก็บไวในอุณหภูมิท่ีไมเหมาะสม และเก็บไวเปน
เวลานานกอนรับประทาน S. aureus บางสายพันธุสามารถสรางสารพิษ เอนเทอโรทอกซิน ซ่ึงเปน
โปรตีนท่ีทนตอความรอนไดดี และเปนสาเหตุทําใหเกิดอาการเจ็บปวยในมนุษย สารพิษชนิดนี้ทน
ความรอนถึงระดับ 143.3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 9 วินาทีได ดังนั้นอุณหภูมิในการหุงตมธรรมดา
หรืออุณหภูมิน้ําเดือดจึงไมสามารถทําลายสารพิษชนิดนี้ได อาการท่ัวไปของผูไดรับเชื้อท่ีพบคือ ผูปวย
จะมีอาการคลื่นไส อาเจียน วิงเวียน เปนตะคริวในชองทองและออนเพลีย ในผูปวยบางรายอาจมี
อาการอ่ืนแทรกซอน หลายรายจะมีอาการปวดหัว เปนตะคริวท่ีกลามเนื้อ และมีการเปลี่ยนแปลง
ความ ดั น โลหิ ต เป น ระยะๆ  รวม ท้ั งอาจ มีก าร เต น ของชี พ จรผิ ดป ก ติ  (Food and Drug 
Administration, 2012) 

4. คลอสทริเดียม โบทูลินัม (Clostridium botulinum) เปนแบคทีเรียสราง
สปอรซ่ึงทนตออุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ไดนาน 5-10 ชั่วโมง เจริญเติบโตไดดีท่ีอุณหภูมิ 30-37 
องศาเซลเซียส ในสภาวะท่ีไมมีอากาศ พบไดท่ัวไปในสิ่งแวดลอม เชน ดิน นํ้า นํ้าทะเล บอปลาอาหาร
สด แบคทีเรียชนิดนี้มีความสําคัญมากในอุตสาหกรรมอาหารกระปองท่ีมีความเปนกรดต่ํา เนื่องจาก
ใน สภาพท่ีเปนกรดต่ํา หากมีการฆาเชื้อไมสมบูรณเซลลจะถูกทําลายแตสปอรของ เชื้อยังมีชีวิตอยู 
เม่ือสภาวะเหมาะสมสปอรจะงอกและเจริญแบงตัวเพ่ิมจํานวน ขณะท่ีเชื้อเจริญจะสรางสารพิษนิวโร
ทอกซิน (neurotoxin) ออกมาปนเปอนในอาหาร สารพิษนี้มีผลทําลายระบบประสาท การบริโภค
อาหารท่ีมีสารพิษนี้ปนเปอนเขาไปเพียง 1 ไมโครกรัม จะทําใหเกิดอาการปวยท่ี เรียกวา โบทูลิซึม 
(botulism) ทําใหมองเห็นภาพซอน คลื่นไส อาเจียน หนามืด เปนอัมพาต หายใจขัด และ เสียชีวิต
เนื่องจากระบบหายใจลมเหลว อาการจะเกิดภายใน 12-36 ชั่วโมง หลังการบริโภคอาหาร และอาจ 
เสียชีวิตภายใน 3-6 วัน (Food and Drug Administration, 2012) 
 

2.3.3 จุลินทรียในน้ํามะพราว 

 น้ํามะพราวมักมีสภาพท่ีปลอดเชื้อเม่ืออยูภายในลูกมะพราว แตหลังจากท่ีมีการนําลูก
มะพราวมาเจาะ เพ่ือผลิตน้ํามะพราวก็จะถูกปนเปอนดวยจุลินทรียท่ีทําใหน้ํามะพราวเกิดการเสื่อม
เสีย รวมถึงเชื้อราและแบคทีเรียเนื่องจากน้ํามะพราวอุดมไปดวยสารอาหาร น้ํามะพราวมีความเปน
กรดต่ํา และมี Aw สูง ปจจัยเหลานี้อาจสงผลใหจุลินทรียท่ีปนเปอนเพ่ิมจํานวนและเจริญเติบโต หากมี
การปนเปอนของจุลินทรียกอโรคเกินมาตรฐานท่ีกําหนด หรือสงผลใหผูบริโภคปวย หรือบาดเจ็บก็
อาจจะทําใหสินคาถูกเรียกคืนท้ังหมด สงผลใหบริษัทผลิตน้ํามะพราวพรอมด่ืมเสียชื่อเสียง และไดรับ
ผลกระทบทางเศรษฐกิจ Schaffner และคณะ (1967) พบวาเชื้อ Salmonella สามารถปนเปอน
จากดินท่ีใชเพาะปลูกมะพราวเขาสูภายในผลของมะพราวได Acetobacter xylinum เปนจุลินทรียท่ี
มักพบในน้ํามะพราว โดย Acetobacter xylinum จะหมักน้ํามะพราวโดยอาศัยอากาศไดเซลลูโลส
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จากธรรมชาติ เรียกกันวา วุนมะพราว หรือ Nata de coco สมัยกอนมักนําน้ํามะพราวไปแปรรูปเปน
ไวน หรือน้ําสมสายชูเนื่องจากปริมาณน้ําตาลและจุลินทรียท่ีมีความสามารถในการหมักในน้ํามะพราว 
(Prades et al. 2012) Maciel และคณะ (2013) พบยีสตในน้ํามะพราวไดแกกลุม Candida กลุม 
Rhodosporidium เปนตน 

จุลินทรียมีผลตอการเนาเสียของน้ํามะพราว ดังนี้ (FAO, 2007) 
1) จุลินทรียกินน้ําตาลในน้ํามะพราว หลังจากนั้นจะผลิตกรดและกาซจึงทําใหหมัก 
2) จุลินทรียชวยสลายไขมันท่ีมีอยูในน้ํามะพราวทําใหน้ํามะพราวมีกลิ่นเหม็นหืน 
3) จุลินทรียชวยในการสลายโปรตีนในปริมาณเล็กนอยในน้ํามะพราว ทําใหมีกลิ่นของ

กํามะถัน 
 

2.4 การสอบทวน (Validation) 
การสอบทวน หมายถึงกิจกรรม หรือ กระบวนการ ท่ีเปนหลักฐานในการพิสูจนวา มาตรการ

ท่ีกําหนดสามารถควบคุมอันตรายตามวัตถุประสงคท่ีกําหนดไว กิจกรรมการการสอบทวน สามารถ
นํามาประยุกตใชในหลายอุตสาหกรรม แตมักพบมากในอุตสาหกรรมอาหารเนื่องจากในการสงสินคา
ไปขายยังตางประเทศสวนใหญจะตองมีการจัดทําระบบ การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม Hazard Analysis and Critical Control Point ; HACCP) ตามมาตรฐานโคเด็กซ  ซ่ึ ง
กระบวนการการสอบทวนจะเปนกิจกรรมหนึ่งในการจัดทําระบบ HACCP เพ่ือใหม่ันวามาตรการท่ี
สถานผลิตอาหารกําหนดสามารถควบคุมอันตรายไดตามวัตถุประสงคท่ีกําหนดไว การทําการสอบ
ทวนตองมีหลักฐานวามาตรการการควบคุมอาจจะเปนมาตรการเดียว หรือหลายมาตรการรวมกันมี
ความสามารถในการควบคุมอันตรายใหไดผลตามท่ีกําหนด เปนการทวนสอบ (verify) ประเภทหนึ่งท่ี
มุงเนนเรื่องการประเมินทางเทคนิค การวิเคราะห การวิจัย ขอมูลทางวิทยาศาสตร เพ่ือตรวจสอบวา
มาตรการท่ีกําหนดสามารถควบคุมอันตรายในอาหารไดอยางมีประสิทธิผล (Codex, 2013) 

การตรวจสอบความถูกตองจะดําเนินการเม่ือมีการกําหนดมาตรการควบคุม ระบบควบคุม
ความปลอดภัยของอาหาร หรือเม่ือมีการเปลี่ยนแปลงท่ีจําเปนตองตรวจสอบความถูกตองอีกครั้ง  ซ่ึง
จะตองมีการตรวจสอบความถูกตองของมาตรการกอนนําไปใช 
 

สิ่งท่ีควรทํากอนการตรวจสอบความถูกตอง (Codex, 2013) 

1) ระบุอันตรายท่ีตองการควบคุมในสินคาหรือสภาพแวดลอมท่ีมีโอกาส
เกิดข้ึนในกระบวนการ โดยพิจารณาจากประวัติท่ีเกิดข้ึน ขอมูลท่ีเก่ียวของ รวมถึงขอมูลจากการ
ประเมินความเสี่ยง 

2) ระบุผลลัพธดานความปลอดภัยของอาหาร โดยผลลัพธความปลอดภัยของ
อาหารสามารถกําหนดไดหลายวิธี โรงงานควรพิจารณาจากกฎหมาย หรือขอกําหนดท่ีมาจาก
หนวยงานท่ีรับผิดชอบ หรือในกรณีท่ีไมมีผลลัพธหรือเปาหมายดานความปลอดภัยของอาหารท่ี
กําหนดโดยหนวยงานท่ีรับผิดชอบ เชน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) สํานักงาน
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม(สมอ.) เปนตน 
ควรกําหนดเปาหมายตามความเหมาะสมท่ีโรงงานสามารถปฎิบัติได บางครั้งโรงงานอาจตั้งเปาหมาย
ท่ีเขมงวดกวาคาท่ีกําหนดโดยหนวยงานท่ีรับผิดชอบ 
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3) ระบุมาตรการท่ีจะตรวจสอบโดยคํานึงถึงกอนนําไปปฏิบัติในการควบคุม
อันตรายตามขอกําหนดท่ีทางโรงงานกําหนด โดยการควบคุมท้ังกระบวนการใหเปนไปตามสภาวะท่ี
กําหนด นับตั้งแตการจัดการวัตถุดิบ การควบคุมอันตรายท่ีเก่ียวของ มาตรการควบคุมอันตราย
รวมกัน และการกระจายสินคา กลุมผูบริโภค เชน การฆาเชื้อในอาหารกระปอง การลดอุณหภูมิใหได
ตามขอกําหนดภายในเวลาท่ีกําหนด ความสําคัญของมาตรการควบคุมในการบรรลุถึงการควบคุม
อันตรายตอผลลัพธท่ีระบุตัวอยาง  ไมวาจะเปนมาตรการควบคุมไดรับการตรวจสอบ แลวระบุวา
มาตรการควบคุมนั้นไดรับการตรวจสอบกอนหนานี้ในลักษณะท่ีเหมาะสมและเหมาะสมกับธุรกิจ
อาหารหรือไม 

4) กอนการพิสูจนมาตรการควบคุมควรมีขอมูลท่ีจําเปนสําหรับกําหนด
มาตรการ เชน ผลกระทบทางดานสุขภาพจากอันตรายท่ีเกิดข้ึน ประสบการณในอดีตท่ีนํามากําหนด
มาตรการควบคุมอันตรายท่ีมีโอกาสเกิดในกระบวนการอยางเพียงพอ ความรูเก่ียวกับสายพันธ
จุลินทรียใหม โรคใหมท่ีมีโอกาสเกิดข้ึน 

5) กําหนดปจจัยอ่ืน ๆ ท่ีนํามารวมพิจารณา เชน ความสามารถในการเฝา
ติดตามและการทวนสอบมาตรการ มาตรการควบคุมมีความเปนไปไดในเชิงการปฏิบัติโดยบางครั้ง
อาจจะไมสามารถกําหนดในรูปเชิงปริมาณได เชน การปองกันการปนเปอนขาม โดยการทําความ
สะอาด การลางมือ เปนตน การศึกษาขอมูลทางวิทยาศาสตร และทางเทคนิค เชน การใชเทคนิคทาง
สถิติ การทดสอบสมมติฐาน เปนตน ทรัพยากรท่ีมีอยูในการกําหนดการพิสูจน 
 

ข้ันตอนท่ีเก่ียวของกับการสอบทวน ควรดําเนินการในข้ันตอนดังกลาวนี้ (Codex, 2013) 

1) การเลือกมาตรการควบคุมในการลดหรือกําจัดอันตรายท่ีมาจากการ
พิจารณาความเสี่ยง 

2) การกําหนดเกณฑการวัดท่ีแสดงถึงมาตรการควบคุมวามีประสิทธิผลในการ
ลดหรือกําจัดอันตรายอยางเพียงพอ 

3) การศึกษาขอมูล และองคประกอบท่ีเก่ียวของในการสอบทวน 
4) การวิเคราะหผลเพ่ือยืนยันประสิทธิผลของมาตรการ 
5) การจัดทําเปนเอกสาร และการทบทวนผลการสอบทวน 

2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

พิมลพรรณ และกมลวรรณ (2546) ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะพราวพันธุ
น้ําหอมท่ีมีอายุตางกัน พบวาอายุของมะพราวมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของน้ํามะพราว โดย
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ํามะพราวอายุ 6 เดือนจะเพ่ิมปริมาณข้ึนจนกระท่ังถึงอายุ 8 เดือน 
และลดลงเม่ืออายุ 10 เดือน อีกท้ังยังพบวาน้ํามะพราวอายุ 8 เดือนมีปริมาณน้ําตาลสูงกวาน้ํา
มะพราวชวงอายุอ่ืน 

รมณี และศศิธร (2554) ศึกษาผลของอายุการเก็บเก่ียวผลมะพราวท่ี 25, 28, 30 และ 33 
สัปดาหหลังจั่นมะพราวบาน) ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํามะพราวน้ําหอมพาสเจอรไรซตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 15 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาอายุในการเก็บเก่ียวลูกมะพราวมี
ผลตอคุณภาพน้ํามะพราว โดยคาปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ํา (TSS) ความเปนกรดดาง (pH) และ
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ปริมาณซูโครสเพ่ิมข้ึนเม่ืออายุการเก็บเก่ียวเพ่ิมข้ึน แตปริมาณกรด (%acidity) ฟรุกโตส และกลูโคส 
ลดลงเม่ืออายุการเก็บเก่ียวเพ่ิมข้ึน จึงตองมีการควบคุมอายุของผลมะพราวแก 

ธนศิริ และคณะ (2015) ทดสอบหาความพึงใจในรสชาติและปริมาณแรธาตุของน้ํามะพราวท่ี
เก็บรักษาลูกมะพราวอุณหภูมิ 5 และ 30 องศาเซลเซียสตามระยะเวลาการเก็บรักษา 0, 4, 8, 12, 19 
และ 26 วัน พบวาลูกมะพราวท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) เม่ือตรวจสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส พบวาสามารถเก็บลูกมะพราวไดนานถึง 4-8 วัน 

Chuku และคณะ (2007) ศึกษาการเสื่อมเสีย ความคงตัวของมะพราว  และผลกระทบของ
แมลงท่ีเกิดจากเชื้อรา การศึกษาพบวา ผลการศึกษาพบวา Aspergillus niger van Tieghem, 
Rhizopus stolonifer และ Penicillium italiucum โดย Aspergillus niger เปนเชื้อราท่ีมีเมล็ดใน
มะพราวความถ่ีรอยละ 80 ของมะพราวท่ีเสื่อมเสียจากแมลงท่ีเกิดจากเชื้อรา และ รอยละ 100 
สําหรับ Rhizopus stolonifer และ Penicillium italicum อีกท้ังยั งพบวา Aspergillus niger, 
Rhizopus stolonifer และ Pennicillium italicum เปนพาหะนําโรคในมะพราว การท่ีเมล็ดมีเชื้อ
ติดไปและทําใหเกิดโรคกับพืช seed-borne fungi 

Kajs และคณะ (1976) รายงานวา พ้ืนผิวของเปลือกมะพราวท่ีถูกปอกเปลือกมีแบคทีเรีย 
ยีสตและราจํานวนมาก โดยพบปรมิาณ aerobic plate counts ตั้งแต 8x105 ไปจนถึง 2.2x1010 ตอ
เปลือกมะพราว 1 ลูก หากตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมจํานวนมากบนเปลือกมะพราว มักพบ 
aerobic plate counts ปริมาณสูงดวยเชนกัน เปลือกมะพราวท่ีมี E. coli ปริมาณสูง มักพบปริมาณ
จุลินทรีย ท้ังหมด แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม ยีสตและราในปริมาณท่ีสูงดวยเชนกัน ท้ังยังพบ
Staphylococci จากการตรวจสอบดวยวิธี coagulase-positive Staphylococci พบ Staphylococci 
<300 MPN ตอเปลือกมะพราว 1 ลูก และ Salmonella <4 MPN ตอเปลือกมะพราว 1 ลูก โดย 
Staphylococci และ Salmonella ไมไดเปนจุลินทรียเจาถ่ินในเปลือกมะพราว แตท่ีพบในปริมาณ
สูงอาจเปนผลมาจากการสัมผัสกับพ้ืนท่ีมีการปนเปอน เชน การเก็บลูกมะพราวไวบนพ้ืน การขนยาย 
และขนสงภายใตสภาวะสกปรก ราอาจปนเปอนเม่ือลูกมะพราวสัมผัสกับดินในข้ันตอนการจัดการ
จัดเก็บลูกมะพราว  

Awua และคณะ (2012) พบวาน้ํามะพราวสดเปนเครื่องดื่มท่ีเหมาะสําหรับการอยูรอดและ
เจริญเติบโตของ E. coli และ Klebsiella pneumoniae อีกท้ังยังพบวาการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียในน้ํามะพราวสดมีอัตราการเจริญของจุลินทรียใกลเคียงกับการเจริญในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Luria-Bertani (LB) โดยมีอัตราการเพ่ิมข้ึนของ E. coli ในน้ํามะพราวสด 4.73 ×107 cfu ตอหนึ่ง
ชั่วโมง หากเก็บน้ํามะพราวสดท่ีอุณหภูมิหองเกิน 120 นาที ทําใหน้ํามะพราวมีโอกาสทําใหอาหารไม
ปลอดภัยได 

Chong และคณะ (2017) ไดมีการสุมตรวจน้ํามะพราวแผงลอยในตลาดมาเลเซีย เพ่ือนํามา
วิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (total plate count) แบคทีเรียโคลิฟอรม E. coli และ S. aureus 
พบวา น้ํามะพราวท่ีขายตามแผงลอย มีโคลิฟอรมในน้ํามะพราวอยูในชวง 43 MPN/ml ถึง > 1,000 
MPN/ml ซ่ึงไมสอดคลองกับมาตรฐานเครื่องดื่มท่ีกําหนดโดยองคการอนามัยโลก (World Health 
Organisation, WHO) และ สํานักงานปกปองสิ่งแวดลอมของสหรัฐอเมริกา (U.S. Environmental 
Protection Agency, EPA) ท่ีกําหนดใหไมพบโคลิฟอรม โดยเชื้อ E. coli สายพันธุท่ีตรวจพบในน้ํา
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มะพ ร า ว คื อแบ ค ที เรี ย  Enterobacteriaceae ช นิ ด ท่ี ไม ทํ า ให เกิ ด โรค  อี ก ท้ั งยั งพ บ เชื้ อ 
Staphylococcus ซ่ึงเปนจุลินทรียท่ีใชบงชี้สุขลักษณะสวนบุคคลของรานคาแผงลอย 

 Kailaku และคณะ (2017) ไดทําการศึกษาเปรียบเทียบอายุการเก็บรักษา (shelf-life) ของ
น้ํามะพราวท่ีไมผานกระบวนการกับน้ํามะพราวท่ีผานการฆาเชื้อแบบเย็นท่ีอุณหภูมิ 8 13 และ 25 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 19 วัน ตัวแปรสําคัญท่ีใชในการศึกษาคือคา pH และปริมาณน้ําตาลท้ังหมด 
เนื่องจากวาคาความเปนกรดดางของน้ํามะพราวนั้นเปลี่ยนแปลงไดงายในระหวางการเก็บรักษา 
ในขณะท่ีปริมาณน้ําตาลท้ังหมดเปนหนึ่งในพารามิเตอรท่ีสําคัญในดานการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของน้ํามะพราว ผลการทดลองพบวา การลดลงของ pH ในน้ํามะพราวท่ีผานการฆาเชื้อแบบเย็น (1.9 
points ท่ี 8 องศาเซลเซียส) สูงกวาเม่ือเทียบกับคาความเปนกรดดาง ของน้ํามะพราวสดท่ีลดลง 2.3 
points หลังจากเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 วัน โดยการลดลงของคา pH 
อาจเกิดข้ึนเนื่องจากการกอตัวของฟนอลอนุมูลอิสระและฟนอลออกไซดซ่ึงอาจกอใหเกิดการ
เปลี่ยนเปนสีเหลืองของผลิตภัณฑ ปริมาณน้ําตาลท้ังหมดยังมีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 8 13 และ 25 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ําตาลท่ีลดลงโดยรวมอาจเกิดจากการใชน้ําตาลและ
คารโบไฮเดรตอยางงายอ่ืน ๆ ในการสรางของสิ่งท่ีไมละลายน้ําซ่ึงเปนสารสําคัญในเอนโดสเปรฺมของ
มะพราว (coconut endosperm) ซ่ึงน้ํามะพราวท่ียังไมผานกระบวนการมีจุลินทรียท้ังหมดมากกวา 
1010 cfu/ml หลังจากเก็บไว 19 วันท่ีอุณหภูมิใด ๆ 

 Martial-Didier และคณะ (2017) ไดทําการศึกษาคุณภาพน้ํามะพราวจากลูกมะพราวอายุ   
9 เดือน เก็บรักษาน้ํามะพราวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และ 28 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน 
โดยนําตัวอยางออกมาทดสอบทุกๆ 3 วัน พบวาการเก็บน้ํามะพราวท่ี 10 องศาเซลเซียส มีการ
เปลี่ยนแปลงของ pH นอยมาก ความเปนกรดของน้ํามะพราว ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด ปริมาณโปรตีน 
ไมแตกตางกันในชวงอายุการเก็บรักษา โดยเปรียบเทียบกับการเก็บน้ํามะพราวไวท่ี 28 องศาเซลเซียส 
พบวาน้ํามะพราวมีการเปลี่ยนแปลงของ pH ลดลง ความเปนกรดของน้ํามะพราวเพ่ิมข้ึนเนื่องจาก
การหมักน้ําตาลโดยแบคทีเรียแลคติคทําใหความเปนกรดในน้ํามะพราวเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว ปริมาณ
น้ําตาลท้ังหมดลดลงเนื่องจากแบคทีเรียท่ีหมักน้ําตาลจะหมักน้ําตาลท่ีมีอยูในน้ํามะพราวใหเปน
แอลกอฮอลทําใหระดับน้ําตาลในอาหารลดลงอยางรวดเร็ว ปริมาณโปรตีนลดลงเนื่องจากแบคทีเรียใช
โปรตีนเปนตัวชวยในการสรางไนโตรเจนและกรดอะมิโน เปอรเซ็นตของของแข็งแหงลดลง ซ่ึงการ
ลดลงของเปอรเซ็นตของของแข็งแหงสามารถอธิบายไดโดยการลดลงของปริมาณน้ําตาลอิสระในน้ํา
มะพราว เนื่องจากแบคทีเรียแลคติคจะเปลี่ยนออกซิเจนและน้ํ าตาลในน้ํ ามะพราวเปนน้ํ า 
คารบอนไดออกไซด และความรอน อยางไรก็ตามความเขมขนของของแข็งข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ เชน 
อุณหภูมิและความชื้นของลูกมะพราวรวมถึงปริมาณของออกซิเจนท่ีมีอยูในเซลลระหวางการเก็บ
รักษา 

 Soares และคณะ (2017) เก็บตัวอยางน้ํามะพราวแชเย็นท่ีไมผานกระบวนการฆาเชื้อจาก
รานคาแผงลอย 12 ตัวอยางเพ่ือนํามาทดสอบลักษณะทางเคมีกายภาพ เชน ปริมาณกรดท่ีไตเตรตได 
ความเปนกรดดาง และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และปริมาณจุลินทรีย เชน แบคทีเรียท่ี
ชอบอุณหภูมิปานกลาง (mesophilic bacteria) และ แบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิต่ํา (psychrotrophic 
bacteria) ยีสตและรา โคลิฟอรมทนรอน (thermotolerant coliform) และโคลิฟอรมท้ังหมด 
(total coliform) พบวาน้ํามะพราวมีคาความเปนกรดดางอยูระหวาง 4.3–5.4 ปริมาณกรดท่ีไตเตรต
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ได 0.01–0.03 กรัมตอหนึ่งรอยมิลลิลิตร และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 2.8–6.3 ºbrix 
ตั วอย างรอยละ  58 พบ  mesophilic bacteria ปริมาณ  5.13 ถึ ง  6 .16  log10 cfu/ml พบ 
psychrotrophic bacteria ปริมาณ 3.3 ถึง 4.86 log10 cfu/ml พบ ยีสตและราปริมาณ 4.43 ถึง 
6.48 log10 cfu/ml พบโคลิฟอรมท้ังหมดจากตัวอยางท้ังหมด โดยมีปริมาณต่ําท่ีสุดอยู ท่ี 210 
MPN/mL และปริมาณสูงสุดท่ี 1,100 MPN/mL พบการเจริญเติบโตของโคลิฟอรมทนรอนใน
ตัวอยางรอยละ 58.33 ของตัวอยางท้ังหมด และพบการปนเปอนดวยจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค อีกท้ัง
ยังพบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดในน้ํามะพราวท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดประมาณ 
5.2-6.3 ºbrix (จํานวน 11 ตัวอยาง) เม่ือเวลาผานไปปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดลดลงอยาง
ตอเนื่องจากเดือนท่ีหก (รอยละ 8.9) จนถึงเดือนท่ี 12 (รอยละ 3.1) ของการเจริญเติบโต และ ลูก
มะพราวมีการเปลี่ยนแปลง pH ประมาณรอยละ 0.05 ในชวงระยะเวลาหาเดือน และรอยละ 0.01 
ในมะพราวท่ีปลูกเปนเวลา 12 เดือน 
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บทที่ 3 
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

3.1 วัตถุดิบและสารเคมี 
3.1.1 วัตถุดิบ 

3.1.1.1 น้ํามะพราวบรรจุถุง จากเกษตรกรผูผลิตขนาดเล็กในจังหวัดราชบุร ี
3.1.1.2 ลูกมะพราวแกมาจากแหลงปลูกในชุมพร นครศรีธรรมราช นราธิวาสและ

ประจวบคีรีขันธ 
 

3.1.2 สารเคมี 
3.1.2.1 น้ํากลั่น 
3.1.2.2 Butterfield's phosphate diluent (Potassium dihydrogen 

phosphate, KH2PO4) 
3.1.2.3 Buffer solution pH 4.01 (Mettler Toledo, Switzerland) 
3.1.2.4 Buffer solution pH 7.00 (Mettler Toledo, Switzerland) 
3.1.2.5 Phenophthalein solution (indicator) : เตรียมท่ีความเขมขนรอยละ 

1 (Ajax, Australia) 
3.1.2.6 Sodium hydroxide (NaOH) : เตรียมท่ีความเขมขน 0.15 N (Merck, 

Germany) 
  

3.1.3 อาหารเลี้ยงเชื้อ 
3.1.3.1 Cook meat medium (Merck, Germany) 
3.1.3.2 Mannitol egg yolk polymyxine B agar plate (Oxoid, UK)  
3.1.3.3 Patato dextrose agar (Merck, Germany) 
3.1.3.4 Plate count agar (PCA) (Difco, France) 
3.1.3.5 3M Petrifilm aerobic plate counts (3M Health Care, USA) 
3.1.3.6 3M Petrifilm rapid yeast and mold count plate (3M Health 

Care, USA) 
3.1.3.7 3M Petrifilm Salmonella express plate (3M Health Care, USA) 
3.1.3.8 3M Petrifilm Salmonella express confirmation disk (3M Health 

Care, USA) 
3.1.3.9 3M Petrifilm Yeast and Molds counts plate with plastic 

spreader (3M Health Care, USA)  
3.1.3.10 3M Rappaport-Vassiliadis R10 (R-V) (3M Health Care, USA) 
3.1.3.11 3M Salmonella enrichment base (SEB) (3M Health Care, USA) 
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3.1.3.12 3M Salmonella enrichment supplement (SESUP) (3M Health 
Care, USA) 

  

3.2 อุปกรณและเคร่ืองมือ 
3.2.1 อุปกรณ 

3.2.1.1 กระดาษทิชชู (Tissue paper) สําหรับเช็ดทําความสะอาดอุปกรณ 
3.2.1.2 ขวดเก็บตัวอยาง (Sampling bottle) 
3.2.1.3 ขวดรูปชมพู (Erlenmeyer flask) ขนาด 125 มิลลิลิตร 
3.2.1.4 หลอดทดลองฝาเกลียว (Test tube with screw cap)  
3.2.1.5 จานเพาะเชื้อ (Sterile petri dishes) ขนาดอยางนอย 15 x 90 มิลลิเมตร 
3.2.1.6 ตะแกรงกรองหยาบ (Sieve) (Thaisin, Thailand) 
3.2.1.7 แทงแกวรูปตัวแอล (Spreader)  
3.2.1.8 แทงแกวรูปตัวแอลแบบพลาสติก (Plastic spreader) (3M Health 

Care, USA) 
3.2.1.9 บิวเรต (Burette) ขนาด 25 มิลลิลิตร 
3.2.1.10 ปเปตต (Pipette) ขนาด 10 มิลลิลิตร 
3.2.1.11 ปเปตตและเครื่องดูดปลอยของเหลวตามความเหมาะสมของปริมาตรท่ีใช  

(Pipette with pipette aid) (ความละเอียดไมต่ํากวา 0.1 มิลลิลิตร) 
3.2.1.12 ลูกยางสําหรับดูดตัวอยาง (Rubber bulb) 
3.2.1.13 สวานมอเตอร หัวสวาน ขนาด 20 มิลลิลิตร 
3.2.1.14 หวงเข่ียเชื้อ (Inoculation loop) ขนาด 10 ไมโครลิตร (µl)  
3.2.1.15 เครื่องเขยาสาร (Vortex) 
3.2.1.16 โถบมไรออกซิเจน (Anaerobic jar) 

  
3.2.2 เครื่องมือ 

3.2.2.1 เครื่องกรองหยาบขนาด 80 mesh (Sweco, USA) 
3.2.2.2 เครื่องกรองละเอียดขนาด 325 mesh (Sweco, USA) 
3.2.2.3 เครื่องคิดเลข (Calculator) 
3.2.2.4 เครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแบบแผน (Plate chiller) (Merchanttech, 

Thailand) 
3.2.2.5 เครื่องนับจํานวนโคโลนี (Colony counter) 
3.2.2.6 เครื่องวัดความเปนกรดดาง (pH meter) รุน LAQUA act pH110-K 

(Horiba, Japan) 
3.2.2.7 ดิจิตอล รีแฟคโตมิเตอร (Digital refractometer) (รอยละ 0-32) 

(Atago, Japan)  
3.2.2.8 ตูบมเชื้อ (Incubator) อุณหภูมิ 25 ± 1, 35 ± 1, 41.5 ± 1 และ 55 ± 1 

องศาเซลเซียส (Memmert, Germany) 
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3.2.2.9  ถังเก็บ (Storage tank) ทําจากสแตนเลสขนาด 5,000 ลิตร (Thaisin, 
Thailand) 

3.2.2.10 ถังควบคุมระดับ (Balance tank) ทําจากสแตนเลสขนาด 500 ลิตร 
(Patkol, Thailand) 

 

3.3 ข้ันตอนและวิธกีารทดลอง 
3.3.1 การตรวจสอบคุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวในข้ันตอนการรับวัตถุดิบ 
ทําสํารวจขอมูล และการตรวจสอบคุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวในข้ันตอนการ

รับวัตถุดิบ จากแหลงปลูกมายังศูนยรับน้ํามะพราว ตั้งแตเดือนมกราคม จนถึง ธันวาคม พ.ศ. 2561 
โดยรับลูกมะพราวมาจากแหลงปลูกในชุมพร นครศรีธรรมราช นราธิวาสและประจวบคีรีขันธ มายัง
ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กจังหวัดราชบุรี 2 แหงครั้งละประมาณ 9,000 ลูก รับเขาในชวงเวลาเย็น 
นํามาคัดเลือกลูกมะพราวแกโดยประเมินจากลักษณะภายนอก สี อายุผลมะพราว ขนาดลูก น้ําหนัก
เฉลี่ย ทุกลูก และสุมมะพราวประมาณ 5 ลูกเพ่ือตรวจคุณภาพน้ํามะพราวภายในลูกมะพราว ตาม
เกณฑของโรงงานผลิตน้ํามะพราวแหงหนึ่งในจังหวัดนครปฐม ดังนี้  

1) ลักษณะภายนอก : ผลมะพราวแกทุกลูกจะตองมีลักษณะตรงตามพันธุ ไมเกิดการ
งอก ไมมีรอยแตกท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพเนื้อมะพราว ไมเนาเสียหรือเสื่อมคุณภาพ ไมมีศัตรูพืชท่ีมี
ผลกระทบตอลักษณะปรากฏของมะพราว โดยถากรณีมีความเสียหายจากศัตรูพืช ตองไมมีผลกระทบ
กับคุณภาพของเนื้อมะพราว และไมมีกลิ่นผิดปกติ โดยจะรับเขาเฉพาะมะพราวปอกเปลือกเหลือจุก 
และมะพราวปอกเปลือกชั้นนอก ตองไมพบลักษณะลูกท่ีมีรอยแตกมีน้ําซึม ลูกมะพราวแกท่ีมีรา  และ
เนาเสีย มีจาวใหญชัดเจนหรือลูกท่ีมีตนออน  

2) สี  ตองมีสีน้ําตาลออนถึงน้ําตาลเขม   
3) อายุผลมะพราวเริ่มแก อายุ 9-12 เดือน สุมตรวจดวยการเขยาผล จะไดยินเสียงน้ํา

มะพราวคลอน 
4) คุณภาพน้ํามะพราวภายในลูกมะพราว 

(1) ลักษณะน้ํามะพราว - เปนของเหลวขุน ไมมีสิ่งแปลกปลอมเจือปน  
(2) สี - มีสีขาวขุน  
(3) กลิ่น – มีกลิ่นไขมัน หรือกลิ่นจาว เล็กนอย ไมมีกลิ่นไมพึงประสงค และ

กลิ่นเนาเสีย 
(4) รสชาติ - รสหวาน หรือรสหวานอมเปรี้ยวเล็กนอย  
(5) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ไมต่ํากวา 3.8 องศาบริกซ (ºbrix) 
(6) ความเปนกรดดาง (pH) อยูระหวาง 5.0-5.8 

บันทึกผลการตรวจสอบลูกมะพราวในรายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบมะพราว 
(ภาคผนวก ก.) กรณีท่ีพบวาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของวัตถุดิบน้ํามะพราวไมไดตามมาตรฐาน
ใหสุมตัวอยางลูกมะพราว จํานวน 5 ลูก ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของวัตถุดิบน้ํา
มะพราวอีกครั้ง หากไดตามมาตรฐานท่ีกําหนดจะมีการรับเขาวัตถุดิบ แตถาหากไมผานมาตรฐาน
จะปฎิเสธการรับเขาลูกมะพราวท้ังคันรถ กรณีลักษณะภายนอกลูกมะพราวไมไดตามมาตรฐานเม่ือ
พิจารณาดวยตาเปลาวาลูกมะพราวติดเชื้อรามากกวาครึ่งคันรถใหปฎิเสธการรับวัตถุดิบ แตถาพบลูก
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เสียหรือติดเชื้อรานอยกวาครึ่งคันรถใหคัดลูกเสียคืนและรับลูกมะพราวท่ีไดตามมาตรฐานเขาศูนยรับ
น้ํามะพราวขนาดเล็ก จากนั้นนําลูกมะพราวท่ีผานการรับวัตถุดิบแลวมาจัดเก็บลูกมะพราว โดยกองใน
พ้ืนท่ีบริเวณลงวัตถุดิบ หรือบรรจุในตะกราโปรง ไมตากแดด ฝน อากาศถายเทสะดวก พ้ืนไมเปยกชื้น
เก็บไวในอุณหภูมิหองไมเกิน  3  วัน เพ่ือใชเปนวัตถุดิบในการข้ันตอนการเตรียมน้ํามะพราวตอไป 

 
3.3.2 การศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพวัตถุดิบน้ํา

มะพราวในรถบรรทุกถัง 
3.3.2.1 การตรวจรับวัตถุดิบเขากระบวนการผลิต 
นําลูกมะพราวแกท่ีผานการตรวจสอบคุณภาพและเก็บไวในบริเวณรับวัตถุดิบ จากขอ 

3.3.1  สุมตัวอยาง จํานวน 2 ลูก เจาะหัวลูกมะพราว นําตรวจคุณภาพของน้ํามะพราวภายในลูก
มะพราว โดยตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมี 1 ตัวอยาง ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมดโดยใช ดิจิตอล รีแฟคโตมิเตอร ตามวิธีการของ AOAC (2000) และคา pH ใชเครื่องวัดคา
ความเปนกรดดาง เปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานของคุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวของโรงงานผลิตน้ํา
มะพราวพรอมดื่ม จังหวัดนครปฐม ระบุวา  ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด  ไมต่ํากวา 3.8 
องศาบริกซ (ºbrix) และ คา pH อยูระหวาง 5.0-5.8 กรณีท่ีพบวาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ
วัตถุดิบน้ํามะพราวไมไดตามมาตรฐานใหสุมตัวอยางใหมจํานวน 1 ตัวอยาง ตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพและเคมีของวัตถุดิบน้ํามะพราวอีกครั้ง หากไดตามมาตรฐานท่ีกําหนดจะมีการรับเขาวัตถุดิบ 
แตถาหากไมผานมาตรฐานจะปฎิเสธการรับลูกมะพราวเขาสูกระบวนการแปรรูปน้ํามะพราว 

 
3.3.2.2 การแปรรูปน้ํามะพราว 
นําลูกมะพราวท่ีผานมาตรฐานจากขอ 3.3.2.1 มาเจาะลูกดวยสวานมอเตอร เดรนน้ํา

มะพราวออกโดยผานตะแกรงกรองหยาบ  ดึงน้ํามะพราวเขาสูถังควบคุมระดับ (balance tank)  
กรองเศษปนเปอนดวยเครื่องกรองหยาบ และกรองละเอียด เก็บตัวอยางน้ํามะพราว มาตรวจ
วิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด โดยใช ดิจิตอล รีแฟคโตมิเตอร ตามวิธีการของ AOAC  
(2000) คา pH โดยใชเครื่องใชเครื่องวัดคาความเปนกรดดาง และปริมาณกรดท่ีไดจากการไทเทรต  
(titratable acidity) โดยเทียบกับกรดซิตริก ดัดแปลงจากวิธีการของ AOAC (2000) ซ่ึงคุณภาพน้ํา
มะพราวตองเปนไปตามขอกําหนด คือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด  ตองไมต่ํากวา 3.8 ºbrix 
คา pH อยูในชวง 5.0-5.8 ปริมาณกรด ไมเกินรอยละ 0.07 จากนั้นทําการเก็บน้ํามะพราวท่ีอุณหภูมิ
ไมต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส   

หลังจากนั้นนําน้ํามะพราวท่ีผานการตรวจสอบคุณภาพตามขอกําหนดไปผานเครื่อง
แลกเปลี่ยนความรอนแบบแผน (plate chiller) เพ่ือลดอุณหภูมิใหต่ํากวา 10 องศาเซลเซียส สงน้ํา
มะพราวท่ีมีการลดอุณหภูมิแลวบรรจุใสรถบรรทุกถัง (tank car)  ท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิไมใหเกิน 
10 องศาเซลเซียส ไมเกินเวลา 24 ชั่วโมง เพ่ือนํามาใชในการทดลองข้ันตอไป 

 
3.3.2.3 การศึกษาผลอุณหภูมิและระยะเวลาตอ คุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวใน

รถบรรทุกถัง (tank car) 
ตรวจวัดอุณหภูมิและสุมวัตถุดิบน้ํามะพราวในรถบรรทุกถัง (tank car) จากขอ 3.3.2.2 

มาตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด โดยใช ดิจิตอล 
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รีแฟคโตมิเตอร ตามวิธีการของ AOAC  (2000) คา pH โดยใชเครื่องใชเครื่องวัดคาความเปนกรดดาง 
และปริมาณกรดท่ีไดจากการไทเทรต โดยเทียบกับกรดซิตริก ดัดแปลงจากวิธีการของ AOAC (2000) 
กลิ่นและรสชาติ ตรวจโดยใชผูทดสอบชิมท่ีผานเกณฑการประเมินผลดานประสาทสัมผัสจํานวน 1 คน 
เปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว ระบุวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมด ไมต่ํากวา 3.8 ºbrix คา pH อยูระหวาง 5.0-5.8 ปริมาณกรดไมเกินรอยละ 0.07  กลิ่น  ไม
พบกลิ่นไมพึงประสงค หรือกลิ่นเนาเสีย และรสชาติ  มีรสหวาน หรือรสหวานอมเปรี้ยวเล็กนอย 
จากนั้นทําการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของน้ํามะพราวในถังเก็บ ไดแก ปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา และแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม ตามตารางท่ี 3.1  เปรียบเทียบกับ
มาตรฐานดานจุลินทรียของโรงงานผลิตน้ํามะพราว จังหวัดนครปฐม กําหนดใหตรวจพบปริมาณ
จุลินทรีย ท้ังหมด นอยกวา 1x107 cfu/ml และเก็บขอมูลปริมาณยีสตและรา แบคทีเรียชนิด          
โคลิฟอรม และ E. coli โดยไมไดกําหนดมาตรฐาน คัดเลือกอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษา
วัตถุดิบน้ํามะพราวท่ีใหผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย เปนไปตามมาตรฐาน
ท่ีกําหนด มาทําการทวนสอบผลของอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราวจากศูนยรับ
น้ํามะพราวขนาดเล็กตอไป 
 
ตารางท่ี 3.1 การตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรียของน้ํามะพราวท่ีไมผานกระบวนการฆาเชื้อท่ี
อุณหภูมิต่ําเก็บไวท่ีอุณหภูมิประมาณ 10 องศาเซลเซียส 
 

จุลินทรีย วิธีการตรวจสอบ 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) FDA-BAM (2010) 
ปริมาณยีสตและรา (Yeasts and molds) FDA-BAM (2001) 
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม (Coliform) และ 
Escherichia coli (แผน 3M petrifilm) AOAC Official Method 991.14 (2015) 
Salmonella spp. (แผน 3M petrifilm) AOAC Official Method 2014.01 (2014) 
Staphylococcus aureus  
(แผน 3M petrifilm) AOAC Official Method 2003.07 (2003) 
Bacillus cereus FDA-BAM (2001) 
Clostridium spp. มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) เลขท่ี 
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3.3.3 การศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพวัตถุดิบน้ํา
มะพราวบรรจุถุง 

รับน้ํามะพราวบรรจุถุงพลาสติกขนาด 20 กิโลกรัมจากเกษตรกรผูผลิตขนาดเล็กในจังหวัด
ราชบุรี สุมตัวอยางน้ํามะพราวครั้งท่ี 1 ชวงตนของการลงวัตถุดิบน้ํามะพราว จํานวนครั้งละ 2 ถุง 
เพ่ือตรวจวัดอุณหภูมิ จากนั้นตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมด โดยใช ดิจิตอล รีแฟคโตมิเตอร ตามวิธีการของ AOAC (2000) คา pH โดยใชเครื่องใช
เครื่องวัดคาความเปนกรดดาง และปริมาณกรดท่ีไดจากการไทเทรต โดยเทียบกับกรดซิตริก ดัดแปลง
จากวิธีการของ AOAC (2000) จากนั้นสุมตัวอยางน้ํามะพราวจํานวน 5 ถุง เพ่ือตรวจสอบกลิ่นและ
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รสชาติของน้ํามะพราว โดยใชผูทดสอบชิมท่ีผานเกณฑการประเมินผลดานประสาทสัมผัสจํานวน     
1 คน เปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว ซ่ึงกําหนดใหปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมดไมตํ่ากวา 3.8 ºbrix คา pH อยูระหวาง 5.0-5.8 ปริมาณกรด ไมเกินรอยละ 0.07  
กลิ่น  ไมพบกลิ่นไมพึงประสงค หรือกลิ่นเนาเสีย และรสชาติ  มีรสหวาน หรือรสหวานอมเปรี้ยว
เล็กนอย หากผานตามเกณฑมาตรฐานจะนําวัตถุดิบน้ํามะพราวบรรจุถังเก็บภายในโรงงาน ผลิตน้ํา
มะพราวพรอมดื่ม สุมตัวอยางครั้งท่ี 2 เม่ือรับวัตถุดิบน้ํามะพราวไดครึ่งคันรถ และสุมตัวอยางครั้งท่ี 3 
เม่ือลงวัตถุดิบน้ํามะพราวชวงสุดทาย เพ่ือตรวจวัดอุณหภูมิคุณภาพทางกายภาพ เคมี เชนเดียวกับ
การตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวในชวงตน หากกรณีท่ีพบวาวัตถุดิบน้ํามะพราวชวงตน กลาง 
หรือทายคันรถมีคุณภาพดานกายภาพเคมี หรือดานประสาทสัมผัสไมสอดคลองกับมาตรฐาน
โรงงานผลิตน้ํามะพราว เชน น้ํามะพราวมีรสชาติเปรี้ยวเสีย คา pH ต่ําวามาตรฐาน จะมีการสุมน้ํา
มะพราวเพ่ิมจํานวน 2 ถุง สําหรับการตรวจสอบดานกายภาพเคมี หรือ สุมน้ํามะพราวเพ่ิมจํานวน 5 
ถุง สําหรับการตรวจสอบดานประสาทสัมผัส เพ่ือตรวจสอบคุณภาพซํ้าอีกครั้ง หากไดตามมาตรฐานท่ี
กําหนดจะมีการรับเขาวัตถุดิบ แตถาหากไมผานมาตรฐานจะปฎิเสธการรับเขาสวนท่ีเหลือท้ังหมด 
จากนั้นทําการสุมตรวจน้ําคุณภาพดานกายภาพเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คา pH 
และปริมาณกรดท่ีไดจากการไทเทรต ของมะพราวในถังเก็บภายในโรงงานผลิตน้ํามะพราวพรอมดื่ม
เพ่ือตรวจสอบวาน้ํามะพราวท่ีไมผานมาตรฐานปนเปอนจนทําใหน้ํามะพราวภายในถังเก็บไมไดตาม
มาตรฐานหรือไม 

ในชวงการลงวัตถุดิบน้ํามะพราวในชวงแรก จะมีการสุมตัวอยางน้ํามะพราวจํานวน 1 ถุง 
เพ่ือตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของน้ํามะพราวบรรจุถุง ตามตารางท่ี 1  เฉพาะปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ E. coli เปรียบเทียบกับมาตรฐาน
ดานจุลินทรียของโรงงานผลิตน้ํามะพราว กําหนดใหตรวจพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด นอยกวา 
1x107 cfu/ml เปรียบเทียบกับคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ของวัตถุดิบน้ํามะพราวในถัง
เก็บ จากขอ 3.3.2 คัดเลือกอุณหภูมิท่ีเหมาะสม และระยะเวลาในการเก็บรักษาวัตถุดิบน้ํามะพราวท่ี
ใหผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย  เปนไปตามมาตรฐานท่ีกําหนด มาทําการ
ทวนสอบผลของอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราวจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก
ตอไป 

 
3.3.4 การทวนสอบผลของอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราวในถังเก็บ 
เม่ือไดสภาวะและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บวัตถุดิบน้ํามะพราว จากขอ 3.3.2 และ 

3.3.3 แลวนําสภาวะดังกลาว มาทวนสอบผลของอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราว
ในถังเก็บ โดยทําการตรวจสอบคุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวท่ีผานการตรวจสอบคุณภาพ
ตามเกณฑท่ีกําหนดตามวิธีการในขอ 3.3.1 ทําการแปรรูปน้ํามะพราวและตรวจสอบคุณภาพ ตาม
วิธีการในขอ 3.3.2 นําน้ํามะพราวท่ีผานการตรวจสอบคุณภาพตามมาตรฐานไปผานเครื่องแลกเปลี่ยน
ความรอนแบบแผน (plate chiller) เพ่ือลดอุณหภูมิใหอยูประมาณ 10 องศาเซลเซียส สงน้ํามะพราว
ท่ีมีการลดอุณหภูมิแลวเขาถังเก็บ (storage tank) ควบคุมอุณหภูมิในถังเก็บตามอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
ท่ีได จากขอ 3.3.3 เก็บน้ํามะพราวในถังเก็บ โดย 6 ชั่วโมงแรกจะมีการบันทึกอุณหภูมิในถังเก็บ เก็บ
ตัวอยางน้ํามะพราว ตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมด คา pH และปริมาณกรดท่ีไดจากการไทเทรต  และการทดสอบทางประสาทสัมผัส ทุก        
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1 ชั่วโมง หลังจากนั้นจะเก็บผลทุก 3 ชั่วโมงจนครบ 24 ชั่วโมง และมีการตรวจวิเคราะหปริมาณ
จุลินทรียของน้ํามะพราวเริ่มตน ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา แบคทีเรียชนิด 
โคลิฟอรม และ E.coli สุมเก็บตัวอยางน้ํามะพราวในถังเก็บทุก 3-6 ชั่วโมง ท่ี 3 , 9 ,15 ,21 และ 24 
ชั่วโมง ตามลําดับ เปรียบเทียบกับมาตรฐานดานจุลินทรียของโรงงานผลิตน้ํามะพราว จังหวัด
นครปฐม กําหนดใหตรวจพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด นอยกวา 1x107 cfu/ml และตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 364 (2556) กําหนดวา  Salmonella spp. ไมพบใน 25  มิลลิลิตร    
S. aureus ไมพบใน 0.1  มิลลิลิตร B. cereus ไมเกิน 100 cfu/ml และ Clostridium spp. ไมเกิน 
100 cfu/ml  เพ่ือเปนตรวจสอบความถูกตองของอุณหภูมิท่ีใชเปนเกณฑในการรับเขาน้ํามะพราว
จากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก 

 
3.3.5 การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ
การตรวจสอบคุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวในข้ันตอนการรับวัตถุดิบ วิเคราะห

ความแตกตางทางสถิติของคาความเปนกรดดาง (pH) และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของน้ํามะพราว
ในแตละอุณหภูมิโดยใชโปรแกรมสาํเร็จรูป SPSS รุน 24.0 และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธีหาคาสวน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

การศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวใน
รถบรรทุกถังจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก จังหวัดราชบุรี วิเคราะหความแตกตางทางสถิติของคา
ความเปนกรดดาง (pH) และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของน้ํามะพราวในแตละอุณหภูมิโดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS รุน 24.0 และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธีหาคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(SD) ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

การศึกษาผลของอุณหภูมิและตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวบรรจุถุงจาก
เกษตรกร จังหวัดราชบุรี วิเคราะหความแตกตางทางสถิติของคาความเปนกรดดาง (pH) และปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดของน้ํามะพราวในแตละอุณหภูมิโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS รุน 24.0 และ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธีหาคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

การทวนสอบผลของอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราวในถังเก็บท่ีอุณหภูมิ 
10 ± 1 องศาเซลเซียส วิเคราะหความแตกตางทางสถิติของคาความเปนกรดดาง (pH) ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได ปริมาณกรดท่ีไดจากการไทเทรต ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา 
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ E.coli ท่ีเวลา 0-24 ชั่วโมง โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS รุน 24.0 
และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธีหาคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95  
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บทที่ 4 
ผลการทดลองและวิจารณ 

4.1 คุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวในข้ันตอนการรับวัตถุดิบ 

สํารวจขอมูลการตรวจสอบคุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวในข้ันตอนการรับ
วัตถุดิบ จากแหลงปลูกมายังศูนยรับน้ํามะพราว ตั้งแตมกราคม จนถึง ธันวาคม พ.ศ. 2561 โดยรับลูก
มะพราวปอกเปลือกชั้นนอก ดังภาพท่ี 4.1 มาจากแหลงปลูกในชุมพร นครศรีธรรมราช นราธิวาสและ
ประจวบคีรีขันธ มายังศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กจังหวัดราชบุรี 2 แหง จํานวนท้ังหมด  279 ครั้ง 
ทําการคัดลูกมะพราวทุกลูก เลือกลูกมะพราวแกท่ีมีลักษณะตรงตามพันธุมะพราวน้ําหอม อายุอยู
ระหวาง 9-12 เดือน สีน้ําตาลออนถึงน้ําตาลเขม (ภาพท่ี 4.1) ปฏิเสธการรับลูกมะพราวท่ีไมได
มาตรฐาน เชน ลูกมะพราวท่ีมีการงอก มีรอยแตกท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพเนื้อ เนาเสียหรือเสื่อม
คุณภาพ ผลแตกมีน้ําซึม มีรา มีจาว มีตนออนงอก เนาเสีย มีรอยช้ํา มีรอยกัดแทะดังภาพท่ี 4.2 
จัดเก็บลูกมะพราวท่ีไดตามมาตรฐาน กองในพ้ืนท่ีบริเวณลงวัตถุดิบ ท่ีอุณหภูมิหองไมเกิน  3  วัน เพ่ือ
ใชเปนวัตถุดิบในการข้ันตอนการเตรียมน้ํามะพราว 

 

    
   (ก)      (ข) 

 

   
   (ค)      (ง) 
 

ภาพท่ี 4.1 ลักษณะของมะพราวปกติ (มะพราวปอกเปลือกชั้นนอก) 
(ก) มะพราวปอกเปลือกชั้นนอก; (ข) มะพราวปอกเปลือกเหลือจุก;  
(ค) มะพราวปอกเปลือกชั้นนอกเหลือข้ัวมะพราว; (ง) ข้ัวมะพราว 
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   (ก)      (ข) 
 

  
  
  (ค)    (ง)    (จ) 

 
ภาพท่ี 4.2 ลักษณะน้ํามะพราวท่ีปฎิเสธการรับเขา 

(ก) รอยแตกทําใหมีน้ําซึม; (ข) พบเชื้อรา; (ค) เนาเสีย; (ง) จาวใหญชัดเจน;  
(จ) ตนออนงอก 

 
คัดเลือกลูกมะพราวแกโดยประเมินจากลักษณะภายนอก สี อายุผลมะพราว ขนาดลูก 

น้ําหนักเฉลี่ย ทุกลูก และสุมมะพราวประมาณ 5 ลูกเพ่ือตรวจคุณภาพน้ํามะพราวภายในลูกมะพราว 
และศึกษาอุณหภูมิภายในลูกมะพราวแกตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ํามะพราว โดยตรวจ
วิเคราะหคาความเปนกรดดาง (pH) และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของน้ํามะพราวภายในลูก
มะพราวในข้ันตอนการรับวัตถุดิบ เปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว ระบุวา
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ไมต่ํากวา 3.8 ºbrix คา pH อยูระหวาง 5.0-5.8 ผลการศึกษาดัง
ตารางท่ี 4.1 พบวาท่ีอุณหภูมิน้ํามะพราวภายในลูกมะพราวอยูในชวง 23-29 องศาเซลเซียส พบมาก
ท่ีสุดท่ี 27 องศาเซลเซียส คา pH อยูในชวง 4.5-5.8 มีคาเฉลี่ย 5.5 อุณหภูมิน้ํามะพราวในชวง 23-29 
องศาเซลเซียส ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงทําใหคา pH ของน้ํามะพราวไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) จากการตรวจรับวัตถุดิบจํานวนท้ังหมด  279 ครั้ง พบน้ํามะพราวท่ีคา 
pH 5.5 จํานวนมากท่ีสุดถึง 144 ครั้ง คิดเปนรอยละ 52  และพบคา pH ต่ํากวามาตรฐานของ
โรงงานผลิตน้ํามะพราวพรอมดื่ม จังหวัดนครปฐม จํานวน 2 ครั้ง ท่ีคา pH 4.5 คิดเปนรอยละ 0.7  
ดังภาพท่ี 4.3 เนื่องจากลูกมะพราวท่ีรับเขาเปนลูกมะพราวออน ทําใหคา pH ของน้ํามะพราวต่ํากวา
กําหนด (พิมลพรรณ และกมลวรรณ, 2546)  สวนปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดพบอยูในชวง 
3.9-5.5 ºbrix คาเฉลี่ย 4.2 ºbrix พบมากท่ีคา 4.0 ºbrix จํานวน 68 ครั้ง คิดเปนรอยละ 24 จากการ
ตรวจสอบไมพบน้ํามะพราวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดต่ํากวามาตรฐาน ดังภาพท่ี 4.4 
อุณหภูมิน้ํามะพราวภายในลูกมะพราวในชวง 23-29 องศาเซลเซียส ทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายได
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ของน้ํามะพราวแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) พบวาท่ีอุณหภูมิชวง 24.1 - 25.0 
องศาเซลเซียส น้ํามะพราวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดสูงกวาชวงอุณหภูมิอ่ืน (ตารางท่ี 4.1) แตคาท่ี
ไดยังอยูเกณฑมาตรฐานโรงงานผลิตน้ํามะพราว ผลการศึกษาพบคา pH และ ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมดของน้ํามะพราวในข้ันตอนการรับวัตถุดิบ สอดคลองกับงานวิจัยของ Maciel และ
คณะ (1992) จัดเก็บลูกมะพราวท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส พบวาคาปริมาณของแข็งท่ีละลายได 
และ คา pH จะไมเปลี่ยนแปลงในสัปดาหแรก ลักษณะคุณภาพทางกายภาพเคมีของน้ํามะพราวแก
สอดคลองกับงานวิจัยของ Prades และคณะ (2012) กลาววา  คุณสมบัติของน้ํามะพราวแกมีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดอยูในชวง 3.9-5.6 ºbrix คาเฉลี่ย 4.5±7 ºbrix  และคา pH อยูในชวง 
6.1-5.1 คาเฉลี่ย 5.5±0.3 

 
ตารางท่ี 4.1 คาความเปนกรดดาง (pH) และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของน้ํามะพราว ท่ีอุณหภูมิ
ในชวง 23-29 องศาเซลเซียส 

ชวงอุณหภูมิ จํานวน คาเฉลี่ยความเปนกรดดาง คาเฉลี่ยปริมาณของแข็ง 

(องศาเซลเซียส) (ครั้ง) (pH)NS ท่ีละลายได (ºbrix) 

23.0 - 24.0 2 5.51 ± 0.01 4.22 ± 0.08b,c 

24.1 - 25.0 29 5.49 ± 0.01 4.70 ± 0.04d 

25.1 - 26.0 82 5.48 ± 0.02 4.15 ± 0.04a,b 

26.1 - 27.0 108 5.49 ± 0.02 4.21 ± 0.02b 

27.1 - 28.0 53 5.49 ± 0.01 4.29 ± 0.04c 

28.1 - 29.0 5 5.47 ± 0.04 4.10 ± 0.02a 
หมายเหตุ :  แสดงคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

a-d คาเฉลี่ยของขอมูลในแนวตั้งท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
NS หมายถึง ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p≥0.05) 

 
คา pH และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของน้ํามะพราว มีความสําคัญตอคุณภาพ ท่ี

สมํ่าเสมอของผลิตภัณฑและลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ํามะพราว คา pH เปนตัวบงชี้ระดับ

ความเปนกรดของน้ํามะพราว (FAO, 2007) หากน้ํามะพราวมีคา pH ต่ํา แสดงวาน้ํามะพราวมี

ปริมาณกรดมาก จะมีรสชาติเปรี้ยว โดยน้ํามะพราวท่ีมาจากลูกมะพราว อายุ 6 เดือน เม่ือทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสมีคาดานรสเปรี้ยวมากท่ีสุด และรสเปรี้ยวมีคาลดลงเม่ือมะพราวมีอายุมากข้ึน 

(พิมลพรรณ และกมลวรรณ, 2546) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดสัมพันธกับระดับความหวาน

ของน้ํามะพราว (FAO, 2007) หากมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดมาก แสดงวาน้ํามะพราวมีรส

หวาน โดยน้ํามะพราวท่ีมาจากลูกมะพราว อายุ 8 เดือน เม่ือทดสอบทางประสาทสัมผัสมีรสหวาน

มากท่ีสุด และมีปริมาณน้ําตาลท้ังหมดมากท่ีสุด รสหวานของน้ํามะพราวลดลงเม่ือน้ํามะพราวอายุ 10 

เดือน (พิมลพรรณ และกมลวรรณ, 2546) 
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ภาพท่ี 4.3 คาความเปนกรดดางของน้ํามะพราวแกจากข้ันตอนการรับวัตถุดิบลูกมะพราว ณ ชวง

อุณหภูมิตางๆ 

 

ภาพท่ี 4.4 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของน้ํามะพราวแกจากข้ันตอนการรับวัตถุดิบลูกมะพราว

มะพราว ณ ชวงอุณหภูมิตางๆ 
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การตรวจสอบคุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวในข้ันตอนการรับวัตถุดิบ ถาหากพบ

น้ํามะพราวไมไดตามมาตรฐานจะสุมตรวจเพ่ิมอีก 5 ลูก  ถาหากไมผานมาตรฐานจะปฎิเสธการรับเขา

ลูกมะพราวท้ังคันรถ และจากผลการตรวจสอบพบวารอยละ 99.3 ของคุณภาพน้ํามะพราวเปนไปตาม

มาตรฐานท่ีโรงงานผลิตน้ํามะพราวกําหนด แสดงใหเห็นวาการใชมาตรการเลือกแหลงเพาะปลูกลูก

มะพราว คัดเลือกลูกมะพราวโดยประเมินจากลักษณะภายนอก ไดแก สี อายุผลมะพราว ขนาดลูก 

น้ําหนักเฉลี่ย และสุมตรวจคุณภาพน้ํามะพราวภายในลูกมะพราวกอนรับเขา สามารถควบคุมคุณภาพ

น้ํามะพราวใหเปนไปตามมาตรฐานโรงงานผลิตน้ํามะพราวได 

 

4.2 ผลของอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวในรถบรรทุกถัง 
(tank car) 

จากการเก็บขอมูลน้ํามะพราวแกจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก จังหวัดราชบุรีในชวง 12 
เดือน ต้ังแต มกราคมจนถึงธันวาคม พ.ศ. 2561 ท่ีขนสงโดยรถบรรทุกถัง (tank car) จํานวน 339 
ครั้ง ทําการตรวจวัดอุณหภูมิในรถบรรทุกถัง (tank car) และสุมน้ํามะพราว ดังภาพท่ี 4.5 มาตรวจ
วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คา pH ทดสอบทางประสาท
สัมผัส ไดแก สี กลิ่นและรสชาติ ตรวจโดยใชผูทดสอบชิมท่ีผานเกณฑการประเมินผลดานประสาท
สัมผัส จากนั้นทําการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของน้ํามะพราวในถังเก็บ เปรียบเทียบกับ
เกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว  

   
(ก)     (ข) 

ภาพท่ี 4.5 น้ํามะพราวจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กในรถบรรทุกถัง (ก) และการตรวจสอบ

วัตถุดิบน้ํามะพราวในรถบรรทุกถัง (ข) 

 

น้ํามะพราวในรถบรรทุกถัง พบวามีอุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบอยูในชวง 1-10 องศาเซลเซียส พบ

อุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบมากท่ีสุดท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ผลตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและ

เคมีของน้ํามะพราวดังตารางท่ี 4.2 เปรียบเทียบกับเกณฑ ระบุปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ไม

ต่ํากวา 3.8 ºbrix คา pH อยูระหวาง 5.0-5.8 พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของน้ํา

มะพราวอยูในชวง 3.8-7.0 ºbrix มีคาเฉลี่ย 4.2 ºbrix โดยนํามะพราวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมดของน้ํามะพราวพบมากท่ีสุดคือ 4.1 ºbrix และไมพบตัวอยางน้ํามะพราวท่ีการรับเขาวัตถุดิบมี
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ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดตํ่ากวา 3.8 ºbrix สวนคา pH อยูระหวาง 5.0-5.8 มีคาเฉลี่ย 5.5 

และเปนคา pH ของน้ํามะพราวท่ีพบมากท่ีสุดเปนไปตามมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว 

โรงงานผลิตน้ํามะพราวจะปฎิเสธการรับน้ํามะพราวท่ีคา pH ต่ํากวา 5 หรือสูงกวา 5.8 เพ่ือควบคุม

คุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวใหมีคุณภาพใกลเคียงกันทุกการผลิต ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู

ชิมท่ีไดรับการอบรมพบวาน้ํามะพราวในรถบรรจุถังท้ังหมดมีสีขาวขุน กลิ่นหอมมะพราว และรสชาติ

หวานตามลักษณะน้ํามะพราว 

การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในชวง 2-10 องศาเซลเซียส พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมด และคา pH ในแตละชวงอุณหภูมิไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05)  อยางไรก็

ตามตองมีการควบคุมอุณหภูมิน้ํามะพราวตลอดการขนสง เนื่องจากอุณหภูมิสูงชวยกระตุนอัตราการ

หายใจของมะพราว และปฏิกิริยาทางเคมีในน้ํามะพราวซ่ึงจะนําไปสูการเสื่อมคุณภาพของน้ํามะพราว

อยางรวดเร็ว (Capule et al., 2014) 

 

ตารางท่ี 4.2 ลักษณะกายภาพเคมีของน้ํามะพราวจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก จังหวัดราชบุรี ท่ี

เก็บในรถบรรทุกถัง ท่ีอุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบในชวง 2-10 องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิ  
(องศาเซลเซียส) 

จํานวน
(คร้ัง) 

คาเฉลี่ยปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายได (ºbrix)NS 

คาเฉลี่ยความเปนกรดดาง (pH)NS 

2 4 4.20 ± 0.08 5.5 ± 0.00 

3 26 4.13 ± 0.12 5.43 ± 0.26 

4 34 4.12 ± 0.12 5.48 ± 0.10 

5 78 4.11 ± 0.13 5.54 ± 0.31 

6 43 4.28 ± 0.44 5.40 ± 0.25 

7 18 4.18 ± 0.15 5.43 ± 0.18 

8 10 4.35 ± 0.15 5.38 ± 0.06 

9 1 4.00 5.33 

10 3 4.28 ± 0.09 5.47 ± 0.06 

หมายเหตุ  NS หมายถึง ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) 
 

ท่ีอุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบน้ํามะพราวในรถบรรจุถัง ในชวง 1-10 องศาเซลเซียส วัตถุดิบน้ํา
มะพราวจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา แบคทีเรีย
ชนิดโคลิฟอรม และ E. coli ดังตารางท่ี 4.3 มาตรฐานดานจุลินทรียของโรงงานผลิตน้ํามะพราว 
จังหวัดนครปฐม กําหนดใหตรวจพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด นอยกวา 1x107 cfu/ml และเก็บขอมูล
ปริมาณยีสตและรา แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ E. coli โดยไมไดกําหนดมาตรฐาน จากผลการ
ทดลองพบวาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด อยูในชวง 2.6x104-4.4x107 cfu/ml ปริมาณยีสตอยูในชวง 
2,900-4.8x106 cfu/ml ปริมาณราอยูในชวง <1-2.1x104 cfu/ml ปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม 
อยูในชวง 1.1x104-8.0x106 cfu/ml และปริมาณ E. coli อยูในชวง <1-2.0x105 cfu/ml ตามลําดับ 
จากตัวอยางน้ํามะพราวมะพราวจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กท่ีรับเขาท้ังหมด 340 ครั้ง ตรวจพบ
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มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐานจํานวน 10 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 3 จากตัวอยางท้ังหมด 
โดยตรวจพบท่ีอุณหภูมิชวง 3-6 องศาเซลเซียส ท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียสพบปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 2 ครั้ง ไดแก 2.0x107 และ 1.1x107 cfu/ml จากจํานวนรับเขาท่ี
อุณหภูมิเดียวกัน 27 ครั้ง คิดเปนรอยละ 7 ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ตรวจพบปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 2 ครั้ง ไดแก 1.4x107 และ 1.0x107 cfu/ml จากจํานวนรับเขาท่ี
อุณหภูมิเดียวกัน 50 ครั้ง คิดเปนรอยละ 4 ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
เกินมาตรฐาน จํานวน 4 ครั้ง ไดแก 4.4x107, 3.7x107 และ 1.4x107 cfu/ml จํานวน 2 ครั้ง จาก
จํานวนรับเขาท่ีอุณหภูมิเดียวกัน 125 ครั้ง คิดเปนรอยละ 3 และท่ีอุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส พบ
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 1 ครั้ง คือ 1.0x107 cfu/ml จากจํานวนรับเขาท่ี
อุณหภูมิเดียวกัน 78 ครั้ง คิดเปนรอยละ 1 ในการรับเขาวัตถุดิบน้ํามะพราวตรวจพบมีการรับเขา
วัตถุดิบท่ีอุณหภูมิสูงถึง 12 และ 16 องศาเซลเซียส อุณหภูมิละ 1 ครั้ง ตลอดท้ังป ซ่ึงมาจากความ
ผิดปกติของเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแบบแผนซ่ึงไดถูกระบุอยูในแบบฟอรมบันทึกอุณหภูมิ 
(ภาคผนวก ง.) ท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ตรวจพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 2.2x105 cfu/ml 
ปริมาณยีสต 4,400 cfu/ml ปริมาณรา 1,500 cfu/ml แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม 1.8x106 cfu/ml 
และตรวจไมพบ E. coli  ขณะท่ีอุณหภูมิ 16 องศาเซลเซียสพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 8.6x106 
cfu/ml ปริมาณยีสต 2.4x104 cfu/ml ปริมาณรา 1,800 cfu/ml Mandal และคณะ (2009) พบวา
น้ํามะพราวภายในลูกมะพราวท่ีสมบูรณอยูในสภาวะปลอดเชื้อ ดังนั้น ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
ปริมาณยีสตและรา แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ E. coli จึงมาจากการปนเปอนจุลินทรียภายใต
กระบวนการผลิตน้ํามะพราวของศูนยรับน้ํามะพราว เชน ปนเปอนเปลือกมะพราว อุปกรณท่ีใชใน
กระบวนการผลิต พนักงานท่ีสัมผัสลูกมะพราวหรือน้ํามะพราว (Kajs et al.,1976)  สภาพแวดลอม 
อากาศภายในหองแปรรูปวัตถุดิบ และน้ําท่ีใชในกระบวนการแปรรูปน้ํามะพราวรวมไปถึงบรรจุภัณฑ
ท่ีใชในการขนสงน้ํามะพราวซ่ึงจะตองมีมาตรการสําหรับตรวจรับวัตถุดิบ  

อุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบน้ํามะพราวจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก จังหวัดราชบุรี ท่ีเก็บใน

รถบรรทุก ในชวง 1-10 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบปริมาณของแข็งท่ีละลายได และคา pH ท่ี

อุณหภูมิชวงตางๆ ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≥0.05) ยังสามารถรักษาคุณภาพทางกายภาพและ 

เคมีของน้ํามะพราว สี กลิ่น และกลิ่นรสของน้ํามะพราว เม่ือตรวจวิเคราะหจุลินทรีย พบวา อุณหภูมิ

ชวงตางๆ ไมมีผลตอคาเฉลี่ยปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม 

และ E. coli จากผลการศึกษาพบวา ท่ีอุณหภูมิรับเขาน้ํามะพราวท่ี 5 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิท่ี

จํานวนตัวอยางรับเขาท่ีมากท่ีสุด และตรวจพบน้ํามะพราวบางตัวอยางมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมาก

ท่ีสุดถึง  4.4x107 cfu/ml Awua และคณะ (2012) พบวา E. coli มีการปรับตัวและเจริญเติบโตใน

น้ํามะพราวไดชา โดยใชเวลาในข้ันตอนพักตัว (lag time) ประมาณ 101 นาทีกอนจะเริ่มเจริญเติบโต 

ดังนั้นอุณหภูมิในชวง 1-10 องศาเซลเซียสไมมีตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพน้ํามะพราว โดยอุณหภูมิ 

10 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิท่ีสูงท่ีสุดในการรับเขาวัตถุดิบในสภาวะการรับเขาน้ํามะพราวแบบ

ปกติ และยังคงรักษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย รวมท้ังสี กลิ่น และกลิ่นรสของน้ํา

มะพราวเปนไปตามมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว ดังนั้นจึงเลือกอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

มาทําการทวนสอบทวนสอบผลของอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราวในถังเก็บ 
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ตารางท่ี 4.3 ชนิดและปริมาณจุลินทรียของน้ํามะพราวจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก จังหวัดราชบุรี ท่ีเก็บในรถบรรทุกถัง ท่ีอุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบในชวง 1-10 องศา

เซลเซียส 

 
อุณหภูมิ 

(°C) 
จํานวน
ตัวอยาง 

TPC (cfu/ml) ยีสต (cfu/ml) รา (cfu/ml) โคลิฟอรม (cfu/ml) E.coli (cfu/ml) 

สูงสุด ตํ่าสุด คาเฉลี่ย สูงสุด ตํ่าสุด คาเฉลี่ย สูงสุด ตํ่าสุด คาเฉลี่ย สูงสุด ตํ่าสุด คาเฉลี่ย สูงสุด ตํ่าสุด คาเฉลี่ย 

1 1 5.2x106 - - 1.6x104 - - 4,200 - - - - - - - - 

2 5 9.2x106 1.7x106 4.4x106 5.6x104 1.6x104 3.2x104 3,600 1,000 1,880 2.2x106 1.1x105 1.3x106 3,000 <1 1,000 

3 27 2.0x107 1.4x106 8.4x106 8.1x105 4,800 3.3x104 6,000 500 2,015 8.0x106 3.0x105 2.5x106 2.0x105 <1 2.1x104 

4 50 1.4x107 7.4x105 3.6x106 4.8x106 4,300 1.4x105 4,800 <1 1,680 6.0x106 1.6x105 1.7x106 1.0x104 <1 633 

5 125 4.4x107 2.8x104 3.9x106 9.4x105 2,900 6.2x104 2.1x104 <1 2,193 3.7x106 1.2x105 1.8x106 1.0x104 <1 1,329 

6 78 1.0x107 2.6x104 3.6x106 1.0x105 7,800 2.6x104 8,000 <1 2,151 5.0x106 2.6x104 1.8x106 2,000 <1 182 

7 27 9.6x106 1.1x106 3.8x106 5.2x104 4,800 2.6x104 4,400 600 2,033 1.2x106 - 1.2x106 <1 - <1 

8 19 6.4x106 9.2x105 3.5x106 1.6x106 8,000 1.1x105 4,000 500 1,742 2.8x106 1.7x104 1.4x106 <1 - <1 

9 3 5.2x106 1.8x106 3.3x106 2.4x104 1.7x104 2.2x104 2,200 1,000 1,500 - - - - - - 

10 3 4.8x106 2.7x106 3.8x106 3.6x104 1.7x104 2.8x104 6,000 1,100 2,767 1.4x106 1.1x104 0.7x106 <1 - <1 

หมายเหตุ  TPC คือ ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (total plate count),  
– หมายถึง ไมไดทําการวิเคราะห,  
<1 หมายถึง นอยกวา detection limit ท่ี 1 มิลลิลิตรสําหรับแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ E. coli, ท่ี 0.01 มิลลิลิตรสําหรับยีสตและรา และท่ี 0.001 
มิลลิลิตรสําหรับปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
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4.3 ผลของอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวบรรจุถุง 
จากการเก็บขอมูลน้ํามะพราวถุง จากเกษตรกรผูผลิตขนาดเล็กในจังหวัดราชบุรีในชวง 10 

เดือน ตั้งแต มีนาคมจนถึงธันวาคม พ.ศ. 2561 ท่ีขนสงโดยรถกระบะบรรจุน้ําแข็ง จํานวน 250 ครั้ง 
ตรวจวัดอุณหภูมิน้ํามะพราวภายในถุง และสุมน้ํามะพราว ดังภาพท่ี 4.6 มาตรวจวิเคราะหคุณภาพ
ทางกายภาพ เคมี ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คา pH ทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดแก สี 
กลิ่นและรสชาติ ตรวจโดยใชผูทดสอบชิมท่ีผานเกณฑการประเมินผลดานประสาทสัมผัส จากนั้นทํา
การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของน้ํามะพราวในถุง เปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานของ
โรงงานผลิตน้ํามะพราว  

 

   
 
ภาพท่ี 4.6  น้ํามะพราวถุงจากเกษตรกรผูผลิตในรถกระบะท่ีมีการอัดน้ําแข็ง (ก) และผานราง

สําหรับการตรวจสอบรับวัตถุดิบ (ข) 
 

น้ํามะพราวถุงจากเกษตรกรผูผลิตขนาดเล็กในจังหวัดราชบุรี พบวามีอุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบ
อยูในชวง 1-15 องศาเซลเซียส พบมากท่ีสุดท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ผลตรวจสอบคุณภาพทาง
กายภาพและเคมีของน้ํามะพราวดังตารางท่ี 4.4 เปรียบเทียบกับเกณฑ ระบุปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ไดท้ังหมด ไมต่ํากวา 3.8 ºbrix คา pH อยูระหวาง 5.0-5.8 พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด
ของน้ํามะพราวอยูในชวง 3.8-5.4 ºbrix มีคาเฉลี่ย 4.1 ºbrix โดยนํามะพราวมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมดของน้ํามะพราวพบมากท่ีสุดคือ 4.0 ºbrix และไมพบตัวอยางน้ํามะพราวท่ีการ
รับเขาวัตถุดิบมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดต่ํากวา 3.8 ºbrix เพ่ือปองกันการเจือจางวัตถุดิบ
น้ํามะพราวดวยน้ํา และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดสูงกวา 7 ºbrix สําหรับน้ํามะพราวแกเพ่ือ
ปองกันการปลอมปนดวยน้ําตาลหรือผสมน้ํามะพราวออน สวนคา pH อยูระหวาง 5.0-5.8 มีคาเฉลี่ย 
5.4 และเปนคา pH ของน้ํามะพราวท่ีพบมากท่ีสุด เปนไปตามมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว 
โรงงานผลิตน้ํามะพราวจะปฎิเสธการรับน้ํามะพราวท่ีคา pH ต่ํากวา 5 หรือสูงกวา 5.8 เพ่ือควบคุม
คุณภาพวัตถุดิบน้ํามะพราวใหมีคุณภาพใกลเคียงกันทุกการผลิต ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู
ชิมท่ีไดรับการอบรมพบวาน้ํามะพราวในรถบรรจุถังท้ังหมดมีสีขาวขุน กลิ่นหอมมะพราว และรสชาติ
หวานตามลักษณะน้ํามะพราว 
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ตารางท่ี 4.4 ลักษณะกายภาพเคมีของน้ํามะพราวถุง ท่ีจังหวัดราชบุรี ท่ีอุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบในชวง 

2-15 องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

จํานวน 
(คร้ัง) 

คาเฉลี่ยปริมาณของแข็งที่
ละลายได (ºbrix) 

คาเฉลี่ยความเปนกรดดาง 

1 49 5.45 ± 0.11a 4.13 ± 0.21c,d 
2 64 5.47 ± 0.12a 4.15 ± 0.15d 
3 160 5.39 ± 0.24a 4.16 ± 0.20b,c 

4 320 5.38 ± 0.15a 4.16 ± 0.21b,c 

5 744 5.36 ± 0.14a 4.17 ± 0.20a,b 

6 635 5.33 ± 0.19a 4.15 ± 0.19a,b 

7 562 5.36 ± 0.14a 4.13 ± 0.19a,b 

8 644 5.35 ± 0.17a 4.13 ± 0.18a,b 

9 328 5.34 ± 0.14a 4.13 ± 0.18a,b 

10 359 5.36 ± 0.14a 4.14 ± 0.20a,b 

11 50 5.35 ± 0.14a 4.15 ± 0.20a,b 

12 34 5.31 ± 0.10a 4.08 ± 0.16a,b 

13 9 5.31 ± 0.09a 4.07 ± 0.17a,b 

14 11 5.28 ± 0.11a 4.09 ± 0.10a 

15 9 5.32 ± 0.18b 4.02 ± 0.07a,b 

หมายเหตุ :  แสดงคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
a-d คาเฉลี่ยของขอมูลในแนวตั้งท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
อุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบน้ํามะพราวถุงท่ีอุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบในชวง 2-17 องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิท่ีพบมากท่ีสุดคือ 5 องศาเซลเซียส วัตถุดิบน้ํามะพราวถุงมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 
6,000-1.0x108 cfu/ml ปริมาณยีสตอยูในชวง 32-4.4x106 cfu/ ml ปริมาณราอยูในชวง <1-7,200 
cfu/ml ปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมอยูในชวง 28-1.3x107 cfu/ml และปริมาณ E. coli อยู
ในชวง <1-3.0x106 cfu/ml ดังตารางท่ี 4.5 มาตรฐานดานจุลินทรียของโรงงานผลิตน้ํามะพราว 
จังหวัดนครปฐม กําหนดใหตรวจพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด นอยกวา 1x107 cfu/ml และไมได
กําหนดมาตรฐาน ปริมาณยีสตและรา แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ E. coli จากผลการทดลองพบวา
จากตัวอยางน้ํามะพราวจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กท่ีรับเขาท้ังหมด 250 ครั้ง ตรวจพบมีปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐานจํานวน 36 ครั้ง คิดเปนรอยละ 14 จากตัวอยางท้ังหมด ตรวจพบท่ี
อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, และ 13 องศาเซลเซียส ตามลําดับ โดยท่ี
อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 1 ครั้ง จากจํานวน
รับเขาวัตถุดิบท่ีอุณหภูมิเดียวกัน 6 ครั้ง คิดเปนรอยละ 17 โดยพบปริมาณ 1.2x107 cfu/ml ท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 3 ครั้ง ไดแก 2.0x107, 
1.4x107 และ 1.1x107 cfu/ml จากจํานวนรับเขาท่ีอุณหภูมิเดียวกัน 21 ครั้ง คิดเปนรอยละ 14 ท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 4 ครั้ง ไดแก 1.8x107, 
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1.2x107 และ1.1x107 cfu/ml จํานวน 2 ครั้ง จากจํานวนรับเขาท่ีอุณหภูมิเดียวกัน 46 ครั้ง คิดเปน
รอยละ 9 ท่ีอุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 5 ครั้ง 
ไดแก 7.6x107, 1.2x107 จํานวน 2 ครั้ง, 1.1x107 และ 1.0x107 cfu/ml  จากจํานวนรับเขาท่ี
อุณหภูมิเดียวกัน 33 ครั้ง คิดเปนรอยละ 15 ท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
เกินมาตรฐาน จํานวน 2 ครั้ง ไดแกปริมาณ 1.2x107 และ 1.0x107 cfu/ml จากจํานวนรับเขาท่ี
อุณหภูมิเดียวกัน 23 ครั้ง คิดเปนรอยละ 9 ท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
เกินมาตรฐาน จํานวน 5 ครั้ง ไดแก 1.6x107, 1.5x107, 1.3x107 และ 1.2x107 cfu/ml จํานวน 2 
ครั้ง จากจํานวนรับเขาท่ีอุณหภูมิเดียวกัน 32 ครั้ง คิดเปนรอยละ 16 ท่ีอุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส พบ
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 3 ครั้ง ไดแก 1.2x107 cfu/ml จํานวน 2 ครั้ง และ 
1.0x107 cfu/ml จากจํานวนรับเขาท่ีอุณหภูมิเดียวกัน 21 ครั้ง คิดเปนรอยละ 14  ท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 4 ครั้ง ไดแก 1.4x107, 1.3x107 
และ 1.0x107 cfu/ml จํานวน 2 ครั้ง จากจํานวนรับเขาท่ีอุณหภูมิเดียวกัน 24 ครั้ง คิดเปนรอยละ 
17 ท่ีอุณหภูมิ 11 องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 3 ครั้ง จาก
จํานวนรับเขาท่ีอุณหภูมิเดียวกัน 10 ครั้ง ไดแก 1.7x107, 1.5x107 และ 1.0x107 cfu/ml คิดเปน
รอยละ 30 ท่ีอุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 2 ครั้ง 
ไดแก 1.2x107 และ 1.0x107 cfu/ml จากจํานวนรับเขาท่ีอุณหภูมิเดียวกัน 10 ครั้ง คิดเปนรอยละ 
20 ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐาน จํานวน 4 ครั้ง ไดแก 
1.0x108, 1.6x107, 1.4x107 และ 1.1x107 cfu/ml จากจํานวนรับเขาท่ีอุณหภูมิเดียวกัน 11 ครั้ง คิด
เปนรอยละ 36 อุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบน้ํามะพราวจากเกษตรกรผูผลิตขนาดเล็กในจังหวัดราชบุรี
ในชวง 2-17 องศาเซลเซียส ถือวายังคงสามารถรักษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีของน้ํามะพราว สี 
กลิ่น และกลิ่นรสของน้ํามะพราว ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 86 ของ
ตัวอยางท้ังหมด 

เม่ือเปรียบเทียบผลอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี ระหวางน้ํา
มะพราวถุงจากเกษตรกรผูผลิต กับน้ํามะพราวท่ีเก็บในรถบรรทุกถังจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก 
จังหวัดราชบุรี ดังตารางท่ี 4.6 พบวาน้ํามะพราวบรรจุถังควบคุมอุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบน้ํามะพราวอยู
ในชวง 1-10 องศาเซลเซียส สวนน้ํามะพราวบรรจุถุงควบคุมอุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบน้ํามะพราวอยู
ในชวง 2-17 องศาเซลเซียส น้ํามะพราวจากท้ังสองแหลงมีอุณหภูมิรับตัวอยางเขาท่ีพบมากท่ีสุดอยูท่ี 
5 องศาเซลเซียส การขนสงน้ํามะพราวท่ีเก็บในรถบรรทุกถังสามารถควบคุมอุณหภูมิและคุณภาพของ
วัตถุดิบน้ํามะพราวในรถบรรจุถังไดดีกวาการบรรจุใสถุงแลวแชเย็นในน้ําแข็งเพ่ือควบคุมอุณหภูมิน้ํา
มะพราวบรรจุถุง ซ่ึงพบมีการละลายของน้ําแข็งระหวางการขนสง ทําใหน้ํามะพราวในรถบรรทุกถังมี
คาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด อยูในชวง 3.8-7.0 ºbrix คาเฉลี่ย 4.2 ºbrix และคา pH พบ
อยูในชวง 5.0-5.8 มีคาเฉลี่ย 5.5 สวนน้ํามะพราวบรรจุถุงมีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด อยู
ในชวง 3.8-5.4 ºbrix คาเฉลี่ย 4.1 ºbrix และคา pH อยูในชวง 5.0-5.8 มีคาเฉลี่ย 5.5  ตามลําดับ 
ซ่ึงผานเกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว รวมท้ังผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ํา
มะพราวในรถบรรทุกถัง และน้ํามะพราวบรรจุถุง พบวา มีสีขาวขุน กลิ่นหอมน้ํามะพราว และรส
หวานของน้ํามะพราว ผานตามเกณฑมาตรฐานโรงงานผลิตน้ํามะพราว 
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ตารางท่ี 4.5 ชนิดและปริมาณจุลินทรียของน้ํามะพราวจากถุง จังหวัดราชบุรี ท่ีอุณหภูมิรับเขาวตัถุดิบในชวง 2-17 องศาเซลเซียส 

อุณหภูม ิ

(°C) 
จํานวน
ตัวอยาง 

TPC (cfu/ml) ยีสต (cfu/ml) รา (cfu/ml) โคลิฟอรม (cfu/ml) E.coli (cfu/ml) 

สูงสุด ตํ่าสุด คาเฉลี่ย สูงสุด ตํ่าสุด คาเฉลี่ย สูงสุด ตํ่าสุด คาเฉลี่ย สูงสุด ตํ่าสุด คาเฉลี่ย สูงสุด ตํ่าสุด คาเฉลี่ย 

2 6 1.2x107 9.4x105 7.2x106 9.2x104 1.0x104 3.8x104 3,900 400 1,750 4.4x106 1.7x104 1.9x106 3.0x106 <1 7.5x105 
3 5 8.0x106 1.4x106 5.3x106 2.2x104 5,600 1.4x104 2,200 100 900 2.2x106 2.4x105 1.2x106 1,000 <1 500 

4 21 2.0x107 1.2x105 5.8x106 8.1x104 2,300 3.5x104 4,000 <1 1,067 3.2x106 1.0x104 2.0x106 7.0x105 1000 2.3x105 

5 46 1.8x107 2.0x104 5.9x106 2.4x106 4,400 1.0x105 8,000 <1 1,466 7.0x106 2.7x105 3.2x106 3.0x105 <1 0.5x105 

6 33 7.6x107 2.0x106 9.2x106 4.4x106 7,000 7.9x104 6,000 100 1,656 7.2x106 1.0x105 4.2x106 2.8x104 <1 1.0x105 

7 23 1.2x107 5.6x105 4.3x106 7.2x104 6,000 4.1x104 7,200 200 1,952 2.2x106 2,000 0.4x106 <1 - <1 

8 32 1.6x107 1.1x104 5.9x106 1.2x105 1,200 3.8x104 4,800 <1 1,469 1.3x107 6.0x104 3.7x106 2.0x104 <1 4,000 

9 21 1.2x107 1.6x106 6.1x106 9.8x104 1.6x104 3.9x104 5,600 200 1,486 3.2x106 4.2x104 1.5x106 7.6x104 <1 2.2x104 

10 24 1.4x107 9.6x104 4.9x106 1.2x105 2,200 2.4x104 4,200 100 1,375 3.1x106 7,000 1.5x106 2,000 <1 1,000 

11 10 1.7x107 2.0x106 8.4x106 9.1x105 8,000 2.1x105 2,800 <1 1,140 2.4x106 9.0x105 1.6x106 4,000 <1 2,000 

12 10 1.2x107 2.2x104 5.4x106 4.4x104 8,000 2.6x104 4,900 400 1,570 3.2x106 3.2x104 2.3x106 1.6x104 <1 5,429 

13 11 1.0x108 2.2x105 14.6x106 9.6x105 2,200 1.1x105 3,100 <1 971 3.3x106 2,000 2.2x106 1.9x104 <1 7,600 

14 5 9.6x106 6,000 5.1x106 5.2x104 32 2.6x104 2,000 <1 1,050 2.6x106 28 1.1x106 1000 <1 3.3x106 

15 1 2.0x106 - - 1.0x104 - - 200 - - - - - - - - 

16 1 5.7x106 - - 3.2x104 - - 2,400 - - - - - - - - 

17 1 4.9x106 - - 1.1x105 - - 400 - - 2.2x106 - - 1.1x104 - - 

หมายเหตุ  TPC คือ ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด, – หมายถึง ไมไดทําการวิเคราะห,  
<1 หมายถึง นอยกวา detection limit ท่ี 1 มิลลิลิตรสําหรับแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ E. coli, ท่ี 0.01 มิลลิลิตรสําหรับยีสตและรา และท่ี 0.001 
มิลลิลิตรสําหรับปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
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ตารางท่ี 4.6 เปรียบเทียบผลอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและจุลินทรียของน้ํามะพราว
บรรทุกถังและบรรจุถุง 

 น้ํามะพราวในรถบรรทุกถัง น้ํามะพราวบรรจุถุง  
อุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบ (ºC ) 1-10 2-17 
คาเฉลี่ยปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 
(ºbrix ) 

4.2 
(3.8-7.0) 

4.1 
(3.8-5.4) 

คาเฉลี่ย pH 5.5 
(5.0-5.8) 

5.4 
(5.0-5.8) 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส ผาน ผาน 
จุลินทรียท้ังหมด (cfu/ml) 2.6x104-4.4x107 6,000-1.0x108 
ยีสต (cfu/ml) 2,900-4.8x106 32-4.4x106 
รา (cfu/ml) <1-2.1x104 <1-7,200 
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม (cfu/ml) 1.1x104-8.0x106 28-1.3x107 

E. coli (cfu/ml) <1-2.0x105 <1-3.0x106 
 

เม่ือเปรียบเทียบผลอุณหภูมิตอคุณภาพดานจุลินทรีย ดังตารางท่ี 4.6 พบวาน้ํามะพราวใน
รถบรรทุกถังพบจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 2.6x104-4.4x107 cfu/ml น้ํามะพราวบรรจุถุงอยูในชวง 
6,000-1.0x108 cfu/ml น้ํามะพราวแกบรรจุถุงมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐานโรงงานผลิต
น้ํามะพราวท้ังหมด 36 ครั้ง จากตัวอยางรับเขาท้ังหมด 250 ครั้ง คิดเปนรอยละ 14 ของการรับเขา
น้ํามะพราวแกท้ังหมด มากกวาน้ํามะพราวแกจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก ท่ีพบปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดเกินมาตรฐานโรงงานผลิตน้ํามะพราวท้ังหมด 10 ครั้ง จากตัวอยางรับเขาท้ังหมด 339 ครั้ง 
คิดเปนรอยละ 3 ของการรับเขาน้ํามะพราวแกท้ังหมด แสดงใหเห็นวารถบรรทุกถังสามารถควบคุม
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของวัตถุดิบน้ํามะพราวไดดีกวาการบรรจุใสถุงแลวแชน้ําแข็ง เนื่องจากน้ํา
มะพราวแกบรรจุถุงควบคุมปจจัยท่ีสงผลกระทบตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรียนั้นทําไดยาก 
เชน ควบคุมอุณหภูมิน้ํามะพราวในระหวางการขนสงใหคงท่ีเปนไปไดยากเนื่องจากน้ําแข็งละลาย
ระหวางการขนสง ควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรียเริ่มตนในนํามะพราวข้ึนอยูกับสุขลักษณะสวนบุคคล
ของผูผลิตแตละราย รวมท้ังในระหวางการขนสงน้ํามะพราวอาจเกิดการฉีกขาดของบรรจุภัณฑทําให
น้ํามะพราวแกเกิดการปนเปอนจุลินทรียจากภายนอกได เปนตน ปริมาณเชื้อยีสตในน้ํามะพราวบรรจุ
รถบรรทุกถัง ตรวจพบอยูในชวง 2,900-4.8x106 cfu/ml น้ํามะพราวบรรจุถุงอยูในชวง 32-4.4x106 
cfu/ml พบราในน้ํามะพราวบรรจุรถบรรทุกถังอยูในชวง <1-2.1x104 cfu/ml น้ํามะพราวบรรจุถุง
อยูในชวง <1-7,200 cfu/ml แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมในน้ํามะพราวบรรจุรถบรรทุกถังพบอยูในชวง 
1.1x104-8.0x106 cfu/ml น้ํามะพราวบรรจุถุงอยูในชวง 28-1.3x107 cfu/ml พบ E. coli ในน้ํา
มะพราวบรรจุรถบรรทุกถังอยูในชวง <1-2.0x105 cfu/ml น้ํามะพราวบรรจุถุงอยูในชวง <1-3.0x106 
cfu/ml ซ่ึงพบวาน้ํามะพราวบรรจุถุงมีปริมาณยีสต รา และแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวาน้ํา
มะพราวบรรจุรถบรรทุกถัง เนื่องจากกระบวนการผลิตน้ํามะพราวของรถบรรทุกถังเปนการแปรรูป
วัตถุดิบน้ํามะพราวจากมะพราวแกปริมาณครั้งละ 10-20 ตัน แตน้ํามะพราวบรรจุถุงเปนการแปรรูป
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วัตถุดิบน้ํามะพราวถุงละ 20 กิโลกรัม ของเกษตรกรรายยอย จึงทําใหใชเวลานอยในข้ันตอนการ
เตรียมน้ํามะพราว ดังนั้นจึงทําใหมีปริมาณยีสต รา และแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมท่ีตรวจพบนอยกวา
น้ํามะพราวบรรจุใสรถบรรทุกถัง  

ดังนั้นเลือกสภาวะท่ี 10 องศาเซลเซียส เวลา 24 ชั่วโมง เพ่ือทวนสอบผลของอุณหภูมิ และ
เวลาท่ีใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราว เนื่องจากพบวาอุณหภูมิรับเขาน้ํามะพราวท่ี 10 องศาเซลเซียส 
สามารถรักษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คา pH กลิ่นและ
รสชาติของน้ํามะพราวไวไดเม่ือเปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว และ
เพ่ือใหสะดวกตอการปฏิบัติงานกรณีท่ีกระบวนการลดหรือควบคุมอุณหภูมิของวัตถุดิบไมสามารถ
ควบคุมอุณหภูมิใหไดต่ํากวา10 องศาเซลเซียส โดยทวนสอบผลของอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการรับ
วัตถุดิบน้ํามะพราวในถังเก็บของศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กเนื่องจากสามารถควบคุมอุณหภูมิน้ํา
มะพราวใหคงท่ีตลอดระยะเวลาท่ีใชสําหรับทวนสอบได 

ในน้ํามะพราวถุงมีโอกาสปนเปอนจุลินทรียไดงายเนื่องจากเปนวัตถุดิบท่ีมาจากเกษตรกร
ผูผลิตขนาดเล็กหลายแหงในจังหวัดราชบุรีทําใหยากตอการทวนสอบมาตรการในการปองกันการ
ปนเปอนจุลินทรียจากวัตถุดิบมะพราว อุปกรณ พนักงานท่ีสัมผัสลูกมะพราวหรือน้ํามะพราว 
สภาพแวดลอมและน้ําท่ีใชในกระบวนการแปรรูปน้ํามะพราวรวมไปถึงถุงบรรจุภัณฑ และรถกระบะท่ี
ใชในการขนสงน้ํามะพราว จึงกําหนดใหตองตรวจประเมินสถานท่ีผลิตวัตถุดิบน้ํามะพราวใหผาน
เกณฑมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 193 พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร กอนท่ีจะมีการทําสัญญาซ้ือขาย และกําหนดใหเปน
ผูขายสินคา (supplier) ท่ีไดรับการรับรอง และทวนสอบประสิทธิภาพของผูขาย ณ สถานท่ีผลิต
วัตถุดิบน้ํามะพราวถุง อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

 
4.4 ผลการทวนสอบของอุณหภูมิ และเวลาที่ใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราวในถังเก็บ 

นําสภาวะ10 องศาเซลเซียส เวลา 24 ชั่วโมง จากผลการศึกษาขอ 4.2 และ 4.3 มา
ทําการศึกษาผลของอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราวในถังเก็บของศูนยรับน้ํา
มะพราวขนาดเล็กท้ัง 2 แหงในจังหวัดราชบุรี โดยแปรรูปน้ํามะพราวตามแผนผังกระบวนดังภาพท่ี 
4.7 เพ่ือทวนสอบผลของอุณหภูมิตอคุณภาพน้ํามะพราวจากศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราว จังหวัด
ราชบุรี 2 แหง แหงละ 2 ครั้ง นําตัวอยางน้ํามะพราวในถังเก็บท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสท่ีเวลา 1, 
2, 3, 4, 5, 6, 9, 12, 15, 18, 21 และ 24 ชั่วโมงตามลําดับ มาตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คา pH และปริมาณกรดท่ีไดจากการไทเทรต กลิ่นและ
รสชาติของน้ํามะพราว ตรวจโดยใชผูทดสอบชิมท่ีผานเกณฑการประเมินผลดานประสาทสัมผัส 
เปรียบเทียบกับเกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว  

ศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราว จังหวัดราชบุรี 2 แหง มีความแตกตางกันในดานของพ้ืนท่ีการ
แปรรูปวัตถุดิบ โดยศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 1แบงหองรับวัตถุดิบลูกมะพราว ถึงข้ันตอนการ
กรองน้ํามะพราวอยูหองหนึ่ง แยกออกจากหองทําความเย็นดวยเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแบบแผน
และจัดเก็บน้ํามะพราวในถังเก็บ แตกตางจาก ศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 2 เปนอาคารผลิต ไม
ก้ันหอง ตั้งแตการรับลูกมะพราวจนถึงข้ันตอนการจัดเก็บน้ํามะพราวในถังเก็บอยูในบริเวณพ้ืนท่ี
เดียวกัน  
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ลูกมะพราว 

 

 
เจาะลูกมะพราว 

 

 
เดรนน้ํามะพราว 

 

 
กรองน้ํามะพราว 

 

 
ทําความเย็นดวยเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแบบแผน 

 

 
เก็บน้ํามะพราวในถังเก็บ 

 
ภาพท่ี 4.7 ข้ันตอนการแปรรูปน้ํามะพราวของศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก 
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เม่ือเก็บรักษาวัตถุดิบน้ํามะพราวในถังเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 10+1 องศาเซลเซียส น้ํามะพราวจาก
ศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 1 มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด เริ่มตนท่ี 4.45 ºbrix น้ํา
มะพราวจากศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 2 เริ่มตน 4.55 ºbrix พบวาเม่ือทําการเก็บตัวอยางน้ํา
มะพราวจากศูนยท้ัง 2 แหง ทุกๆ 3 ชั่วโมง มาตรวจวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของ
ตัวอยางน้ํามะพราว เปนเวลา 24 ชั่วโมง พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของน้ํามะพราว
จากศูนยท่ี 1 อยูในชวง 4.40-4.45 ºbrix และศูนยท่ี 2 อยูในชวง 4.45-4.60 ºbrix ซ่ึงไมแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญ (p≥0.05) และมีคาเปนไปตามเกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว กําหนด
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของน้ํามะพราวแกต่ํากวา 3.8 ºbrix (ภาพท่ี 4.8) Huang และ
คณะ (2009) พบวาปริมาณน้ําตาลคิดเปนสัดสวนประมาณรอยละ 75-85 ของปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ังหมดในน้ําผลไม และพบวาน้ําตาลซูโครส กลูโคส และฟรุกโตส เปนของแข็งท่ีละลาย
ท้ังหมดท่ีพบมากในน้ําผลไม อัตราสวนของปริมาณน้ําตาลจะแตกตางกันตามแตชนิดของผลไม เม่ือ
มะพราวแกเต็มท่ีนํ้าตาลรีดิวซ่ิง (เชน กลูโคส และฟรุกโตส) จะถูกเปลี่ยนเปนนํ้าตาลซูโครส (Prades 
et al., 2012) สอดคลองกับการทดลองของ Martial-Didier และคณะ (2017) รายงานวาการเก็บน้ํา
มะพราวท่ี 10 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ําตาลซูโครสและน้ําตาลรีดิวซ่ิงมีระดับคงท่ีตลอดการเก็บ
รักษาท่ี 2 สัปดาห 

 
ภาพท่ี 4.8 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของน้ํามะพราวท่ีอุณหภูมิ 10 + 1 องศาเซลเซียส ระยะเวลา

การเก็บรักษา 0-24 ชั่วโมง 

หมายเหตุ : CCC1 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 
CCC2 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 2 
 

คา pH ของน้ํามะพราวจากศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 1 เริ่มตน 5.45 น้ํามะพราวจาก
ศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 2 เริ่มตน 5.57 เม่ือตรวจวิเคราะหคา pH ของน้ํามะพราวในถังเก็บ 
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ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ตั้งแตชั่วโมงท่ี 1 จนถึงชั่วโมงท่ี 24 พบวาคา pH ของน้ํามะพราวจาก
ศูนยท่ี 1 อยูในชวง  5.43-5.47  ต่ํากวาศูนยท่ี 2 พบอยูในชวง 5.51-5.60 เม่ือเปรียบเทียบคา pH 
ของน้ํามะพราวท่ีระยะเวลาการเก็บรักษา 0-24 ชั่วโมง พบวา คา pH ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ 
(p≥0.05) และเปนไปตามเกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราวกําหนดคา pH ของน้ํามะพราว
อยูระหวาง 5.0-5.8 (ภาพท่ี 4.9) สอดคลองกับปริมาณกรดท่ีไดจากการไตเตรทของน้ํามะพราวจาก
ศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 1 เริ่มตน 0.05 น้ํามะพราวจากศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 2 
เริ่มตน 0.04 พบวาปริมาณกรดของน้ํามะพราวจากศูนยท่ี 1 อยูในชวงรอยละ  0.04-0.05 ต่ํากวา
ศูนยท่ี 2 พบอยูในชวงรอยละ 0.05 การเก็บตัวอยางน้ํามะพราวเปนเวลา 24 ชั่วโมง พบวาปริมาณ
กรดของน้ํามะพราวมีคาไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≥0.05) เม่ือเทียบกับเกณฑมาตรฐานของ
โรงงานผลิตน้ํามะพราวปริมาณกรดท่ีไดจากการไทเทรตไมเกินรอยละ 0.07 (ภาพท่ี 4.10) ซ่ึงผาน
เกณฑมาตรฐานสอดคลองกับการทดลองของ Martial-Didier และคณะ (2017) พบวาการเก็บน้ํา
มะพราวท่ี 10 องศาเซลเซียส คา pH ของน้ํามะพราวเปลี่ยนแปลงนอยมาก ปริมาณกรดของน้ํา
มะพราว ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด ปริมาณโปรตีน ไมแตกตางกันในชวงอายุการเก็บรักษาน้ํามะพราวท่ี
เวลา 12 วัน เนื่องจากท่ีอุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียในน้ํามะพราว 
 

 
ภาพท่ี 4.9 คาความเปนกรดดางของน้ํามะพราวท่ีอุณหภูมิ 10 + 1 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการเก็บ

รักษา 0-24 ชั่วโมง 

หมายเหตุ : CCC1 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 
CCC2 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 2 
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ภาพท่ี 4.10 ปริมาณกรด (%) ของน้ํามะพราวแกท่ีอุณหภูมิ 10 + 1 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการ

เก็บรักษา 0-24 ชั่วโมง 

หมายเหตุ : CCC1 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 
CCC2 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 2 

 
กลิ่น และรสชาติของน้ํามะพราว เม่ือทดสอบทางประสาทสัมผัสชั่วโมงท่ี 1 จนถึงชั่วโมงท่ี 24 

ไมพบกลิ่นไมพึงประสงค หรือกลิ่นเนาเสีย และรสชาติ  มีรสหวานของน้ํามะพราว เปนไปตาม
มาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว หากน้ํามะพราวมีการเสื่อมเสียระหวางการทวนสอบ ผูชิม
สามารถรับรูกลิ่นไมพึงประสงคจากสารระเหยท่ีมีกลิ่นของซัลไฟดจากกระบวนการเมตาบอลิซึมของ
จุลินทรีย (Capule  et al., 2014) 

ทวนสอบความถูกตองของอุณหภูมิท่ีใชเปนเกณฑในการรับเขาน้ํามะพราวจากศูนยรับน้ํา
มะพราวขนาดเล็ก สุมตรวจน้ํามะพราวในถังเก็บทุก 3-6 ชั่วโมง ท่ี 3, 9, 15, 21 และ 24 ชั่วโมง 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของน้ํามะพราว ปริมาณยีสตและรา แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ E. coli 
ของน้ํามะพราวจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กท้ัง 2 แหง สุมตรวจน้ํามะพราวท่ีเก็บในถังเก็บท่ี
อุณหภูมิ 10 + 1 องศาเซลเซียส ทุก 3-6 ชั่วโมง ท่ี 3, 9, 15, 21 และ 24 ชั่วโมง โดยท่ีปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดเปนตัวบงชี้ถึงความสมบูรณของวัตถุดิบน้ํามะพราว พบวาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
เริ่มตนของศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 มีคา 6.67 log cfu/ml และศูนยท่ี 2 มีคา 6.71 log 
cfu/ml ตามลําดับ เม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการเก็บรักษา 24 ชั่วโมง พบ
อยูในชวง 6.16 – 6.79 log cfu/ml ซ่ึงไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≥0.05) และไมพบปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐานดานจุลินทรียของโรงงานผลิตน้ํามะพราวกําหนดใหปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมด นอยกวา 1.0x107 cfu/ml หรือ 7.00 log cfu/ml ดังภาพท่ี 4.11  
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ภาพท่ี 4.11 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดของน้ํามะพราวแกท่ีอุณหภูมิประมาณ 10 + 1 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาการเก็บรักษา 0-24 ชั่วโมง 

หมายเหตุ : CCC1 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 
CCC2 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 2 

 
ภาพท่ี 4.12 ปริมาณยีสตและราของน้ํามะพราวท่ีอุณหภูมิ 10 + 1 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการเก็บ

รักษา 0-24 ชั่วโมง 

หมายเหตุ : CCC1 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 
CCC2 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 2 
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ปริมาณยีสตและราของน้ํามะพราว บงบอกถึงการปนเปอนจากวัตถุดิบ และสภาวะแวดลอม
ท่ีไมถูกสุขลักษณะในระหวางการขนสง หรือแปรรูปวัตถุดิบน้ํามะพราว พบวาปริมาณยีสตและรา
เริ่มตนของศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 มีคา 4.45 log cfu/ml และศูนยท่ี 2 มีคา 4.18 log 
cfu/ml เม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สุมตรวจน้ํามะพราวในถังเก็บ ระยะเวลา 24 ชั่วโมง  
พบวาปริมาณยีสตและรา พบอยูในชวง 3.95 – 4.58 log cfu/ml ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ 
(p≥0.05) (ภาพท่ี 4.12) Maciel และคณะ (2013) กลาววายีสตและรามักปนเปอนมาจากการท่ีลูก
มะพราวสัมผัสดินในข้ันตอนการเก็บลูกมะพราว หรือปนเปอนจากสภาวะแวดลอมในระหวางการ
ขนสง และจัดเก็บลูกมะพราว สายพันธุยีสตท่ีพบเปนยีสตท่ีมาจากดอกไม และพ้ืนผิวของพืช
หลากหลายสายพันธุ ไดแก กลุม Candida กลุม Rhodosporidium (Maciel et al., 2013) และ
ยีสตพบมีปริมาณมากในน้ํามะพราว เนื่องจากคา pH และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดสูงในน้ํา
มะพราวเปนปจจัยสงเสริมการเจริญเติบโตของยีสต  ซ่ึงหากไมควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาในการ
เก็บรักษา ยีสตเจริญเติบโตและเพ่ิมจํานวน ทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเพ่ิมข้ึนและคา pH จะ
ต่ําลง (Piló et al., 2009) 

แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมของน้ํามะพราวในถังเก็บท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมของน้ํามะพราวเริ่มตนจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 มีปริมาณ 
5.45 log cfu/ml และศูนยท่ี 2 มีปริมาณ 5.45 log cfu/ml เม่ือเก็บไวสุมตรวจน้ํามะพราวในถังเก็บ 
เปนเวลา  24 ชั่วโมงพบวาปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≥0.05) ไม
พบปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมเริ่มตนเกินมาตรฐานดานจุลินทรียของโรงงานผลิตน้ํามะพราว 
(ภาพท่ี 4.13) ปริมาณ E. coli ของน้ํามะพราว พบวาศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 ตรวจไม
พบ E. coli เริ่มตน  (< 1 cfu/ml) ในน้ํามะพราว ขณะท่ีศูนยท่ี 2 มีปริมาณ E. coli  100 cfu/ml 
เม่ือเก็บไวในถังเก็บท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สุมตรวจน้ํามะพราวในถังเก็บเปนเวลา 24 ชั่วโมง 
พบวาปริมาณ E. coli ของน้ํามะพราวในถังเก็บจากศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก ท้ัง 2 แหง ตั้งแต
ชั่วโมงท่ี 0 จนถึงชั่วโมงท่ี 24 ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (p≥0.05) (ภาพท่ี 4.14)  แบคทีเรียชนิดโค
ลิฟอรม และ E. coli เปนจุลินทรียท่ีบอกถึงสุขอนามัยของอุปกรณและกระบวนการผลิต Awua และ
คณะ (2012) รายงานวาน้ํามะพราวสดเปนเครื่องดื่มท่ีเหมาะสําหรับการอยูรอดและเจริญเติบโตของ 
E. coli ดังนั้นจึงตองมีการควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคลเพ่ือปองกันการปนเปอนและควบคุมการ
เจริญเติบโตของ E. coli ในน้ํามะพราว 

ผลการตรวจวิเคราะหจุลินทรียกอโรค Salmonella spp. S. aureus B. cereus และ 
Clostridium spp. ในน้ํามะพราวในถังเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ชั่วโมงท่ี 0 และ 24 ของ
ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก ท้ัง 2 แหง ตรวจไมพบจุลินทรียกอโรคเกินมาตรฐานโรงงานผลิตน้ํา
มะพราว ท่ีกําหนดให Salmonella spp. ไมพบใน 25 มิลลิลิตร S. aureus ไมพบใน 0.1 มิลลิลิตร 
B. cereus ไมเกิน 100 cfu/ml และ Clostridium spp. ไมเกิน 100 cfu/ml เนื่องจากจุลินทรียกอ
โรค ทําใหผูบริโภคน้ํามะพราวไดรับอันตรายจากการบริโภค และถาตรวจพบในน้ํามะพราว จะปฏิเสธ
การรับเขาน้ํามะพราวท้ังหมดท่ีทําการศึกษา และทวนสอบกระบวนการผลิตตั้งแตรับเขาลูกมะพราว 
ไปจนถึงกระบวนการจัดเก็บในถังเก็บวามีโอกาสการปนเปอนจุลินทรียกอโรคจากข้ันตอนใด พรอมท้ัง
หามาตรการในการปองกัน กําจัด หรือลดโอกาสการปนเปอนจุลินทรียกอโรคในข้ันตอนนั้น 

 



47 
 

 
ภาพท่ี 4.13 ปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมของน้ํามะพราวท่ีอุณหภูมิ 10 + 1 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 0-24 ชั่วโมง 

หมายเหตุ : CCC1 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 
CCC2 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 2 

 
ภาพท่ี 4.14 ปริมาณ E. coli ของน้ํามะพราวแกท่ีอุณหภูมิ 10 + 1 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการ

เก็บรักษา 0-24 ชั่วโมง 

หมายเหตุ : CCC1 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 
CCC2 คือ ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 2 
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 จากผลการตรวจพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ    
E. coli ในน้ํามะพราว ยังพบในปริมาณจุลินทรีย  แตอยูภายใตเกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํา
มะพราว Mandal และคณะ (2009) พบวาน้ํามะพราวสามารถสังเคราะหสารปฎิชีวนะท่ีตอตาน
แบคทีเรียแกรมบวกและแกรมลบได ทําใหน้ํามะพราวภายในลูกมะพราวท่ีสมบูรณอยูในสภาวะปลอด
เชื้อ ซ่ึงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและราท่ีพบในน้ํามะพราวมักมาจากเปลือกมะพราว การสัมผัส
กับพ้ืนท่ีมีการปนเปอน เชน การเก็บลูกมะพราวไวบนพ้ืน การขนยาย และขนสงภายใตสภาวะสกปรก 
การปฏิบัติงานท่ีไมถูกสุขลักษณะสวนบุคคล การควบคุมสุขาภิบาลในสถานท่ีแปรรูปน้ํามะพราว (Kajs  
et al., 1976)  จึงควรจัดใหมีมาตรการในการตรวจรับเขาวัตถุดิบลูกมะพราวใหมีการปนเปอนจากดิน
นอยท่ีสุด จัดมาตรการเพ่ือสงเสริมสุขลักษณะสวนบุคคล และกําหนดวิธีในการทําความสะอาด ดูแล 
บํารุงรักษาความสะอาดภายในสถานท่ีแปรรูปน้ํามะพราวอยางสมํ่าเสมอ 

เม่ือเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรียเริ่มตนของศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก 2 แหง พบวา 
ปริมาณ E.coli เริ่มตนมีความแตกตางกัน โดยตรวจไมพบ E. coli ในน้ํามะพราวจากศูนยรับน้ํา
มะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1  เนื่องจากสภาพแวดลอมในการแปรรูปวัตถุดิบน้ํามะพราวของศูนยท้ัง 2  
แหง มีความแตกตางกัน โดยศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 1 มีการแบงพ้ืนท่ีการผลิตออกเปน
สัดสวนของหองท่ีใชสําหรับเจาะลูกมะพราวกับหองลดอุณหภูมิน้ํามะพราวดวยเครื่องแลกเปลี่ยน
ความรอนแบบแผนและหองเก็บน้ํามะพราวในถังเก็บ เพ่ือปองกันการปนเปอนขามจากวัตถุดิบลูก
มะพราวสูกระบวนการแปรรูปน้ํามะพราว แตศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กศูนยท่ี 2 ไมมีการแบงพ้ืนท่ี
ใหชัดเจน ทําใหเกิดการปนเปอนขามของเชื้อจุลินทรียจากวัตถุดิบลูกมะพราวสูกระบวนการแปรรูป
น้ํามะพราว 

ผลการทวนสอบความถูกตองของอุณหภูมิท่ีใชเปนเกณฑในการรับเขาน้ํามะพราวจากศูนยรับ
น้ํามะพราวขนาดเล็กท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 24 ชั่วโมง พบวา คุณภาพทางกายภาพ 
เคมี ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คา pH และปริมาณกรดท่ีไดจากการไทเทรต ไมมีการ
เปลี่ยนแปลง ยังคงคุณสมบัติน้ํามะพราวแก ไมพบกลิ่นไมพึงประสงค และยังคงรักษารสชาติของน้ํา
มะพราวแก รวมท้ังคุณภาพทางจุลินทรีย มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  ยีสตและรา แบคทีเรียชนิดโคลิ
ฟอรม และ E. coli ในน้ํามะพราว อยูภายใตเกณฑมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว และตรวจ
จุลินทรียกอโรค Salmonella spp. S. aureus B. cereus และ Clostridium spp. การเปลี่ยนแปลง
ท่ีเกิดข้ึน อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สามารถควบคุมคุณภาพน้ํามะพราวได จึงนําสภาวะการเก็บน้ํา
มะพราวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เวลา 24 ชั่วโมง เปนเกณฑสําหรับมาตรการการรับเขาวัตถุดิบ
น้ํามะพราวของโรงงานผลิตน้ํามะพราว ควรควบคุมอุณหภูมิวัตถุดิบน้ํามะพราวตั้งแตออกจากศูนยรับ
น้ํามะพราวตลอดการขนสงไมเกิน 10 องศาเซลเซียส ระยะเวลาไมเกิน 24 ชั่วโมง เพ่ือเก็บน้ํา
มะพราวใหไดคุณภาพตามมาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว  และควรตรวจติดตามคุณภาพทาง
กายภาพและเคมีของน้ํามะพราว ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คา pH ตรวจสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดยผูชิมท่ีไดรับการอบรมในข้ันตอนการแปรรูปน้ํามะพราว เม่ือขนสงวัตถุดิบน้ํา
มะพราวเขาสูโรงงานผลิตน้ํามะพราว ควรตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ํามะพราว 
และตรวจสอบคุณภาพดานจุลินทรียในข้ันตอนการรับเขาวัตถุดิบน้ํามะพราว  
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บทที่ 5 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 

5.1 สรุปผล 
การสํารวจขอมูลการตรวจสอบคุณภาพของลูกมะพราวและน้ํามะพราวในข้ันตอนการรับ

วัตถุดิบจากแหลงปลูกขนสงมายังศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็ก พบวาลูกมะพราวแกท่ีมีลักษณะตรง
ตามพันธุมะพราวน้ําหอม อายุอยูระหวาง 9-12 เดือน อุณหภูมิน้ํามะพราวภายในลูกมะพราวอยู
ในชวง 23-29 องศาเซลเซียส ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดอยูในชวง 3.9-5.5 ºbrix ตาม
มาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราวพรอมดื่ม คาความเปนกรดดาง (pH) อยูในชวง 4.5-5.8 พบคา 
pH ตํ่ากวามาตรฐานของโรงงาน คิดเปนรอยละ 0.7 อุณหภูมิในระหวางการขนสง หรือจัดเก็บ
มะพราว ยังคงรักษาคุณภาพทางกายภาพเคมีของน้ํามะพราวภายในลูกมะพราวไวได และจัดเก็บ
อยางถูกสุขลักษณะในพ้ืนท่ี ท่ีปองกันการปนเปอนและมีอากาศถายเทสะดวกไมมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ํามะพราว 
 วัตถุดิบน้ํามะพราวท่ีเก็บในรถบรรทุกถัง (tank car) อุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบอยูในชวง 1-16 
องศาเซลเซียส น้ํามะพราวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของน้ํามะพราวอยูในชวง 3.8-7.0 
ºbrix คา pH อยูระหวาง 5.0-5.8 มีสีขาวขุน กลิ่นหอมมะพราว และรสชาติหวานตามลักษณะน้ํา
มะพราว เม่ือเปรียบเทียบปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และคา pH ในแตละชวงอุณหภูมิของ
การรับน้ํามะพราวแบบรถบรรทุกถัง ท่ีอุณหภูมิรับเขาชวงตางๆ พบวาไมมีความแตกตาง ตรวจพบ
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 2.6x104- 4.4x107 cfu/ml ซ่ึงมีคาเกินมาตรฐาน (นอยกวา 1x107 
cfu/ml) ของโรงงานผลิตน้ํามะพราว คิดเปนรอยละ 3 ของการรับเขาน้ํามะพราวท้ังหมด ปริมาณ
ยีสตอยูในชวง 2,900-4.8x106 cfu/ml ปริมาณราอยูในชวง <1-2.1x104 cfu/ml ปริมาณแบคทีเรีย
ชนิดโคลิฟอรม อยูในชวง 1.1x104- 8.0x106 cfu/ml และปริมาณ E. coli อยูในชวง <1-2.0x105 
cfu/ml ตามลําดับ  วัตถุดิบน้ํามะพราวบรรจุถุง อุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบอยูในชวง 2-17 องศา
เซลเซียส น้ํามะพราวมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของน้ํามะพราวอยูในชวง 3.8-5.4  ºbrix 
คา pH อยูระหวาง 5.0-5.8 มีสีขาวขุน กลิ่นหอมมะพราว และรสชาติหวานตามลักษณะน้ํามะพราว 
เม่ือเปรียบเทียบปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และคา pH ในแตละชวงอุณหภูมิของการรับน้ํา
มะพราวบรรจุถุงท่ีอุณหภูมิรับเขาชวงตางๆ พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐานโรงงานผลิตน้ํา
มะพราวท้ังหมด 36 ครั้ง จากตัวอยางรับเขาท้ังหมด 250 ครั้ง คิดเปนรอยละ 14 ของการรับเขาน้ํา
มะพราวท้ังหมด มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 6,000-1.0x108 cfu/ml ปริมาณยีสตอยูในชวง 
32 - 4.4x106 cfu/ ml ปริมาณราอยูในชวง <1-7,200 cfu/ml ปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมอยู
ในชวง 28-1.3x107 cfu/ml และปริมาณ E. coli อยูในชวง <1-3.0x106 cfu/ml 
 เม่ือเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดระหวางวัตถุดิบน้ํามะพราวบรรจุถุง อุณหภูมิรับเขา
วัตถุดิบอยูในชวง 2-17 องศาเซลเซียส และน้ํามะพราวท่ีเก็บในรถบรรทุกถังจากศูนยรับน้ํามะพราว
ขนาดเล็ก จังหวัดราชบุรี อุณหภูมิรับเขาวัตถุดิบอยูในชวง 1-16 องศาเซลเซียส พบวาวัตถุดิบน้ํา
มะพราวแบบบรรจุถุงมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกินมาตรฐานโรงงานผลิตน้ํามะพราว มากกวาน้ํา
มะพราวท่ีเก็บในรถบรรทุกถัง เปรียบเทียบลักษณะคุณภาพทางกายภาพเคมี ไมมีความแตกตางกัน  



50 
 
จึงเลือกอุณหภูมิท่ี 10 องศาเซลเซียส มาทวนสอบผลของอุณหภูมิตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
กายภาพเคมีและจุลินทรียในน้ํามะพราว เนื่องจากท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส สามารถรักษา
คุณภาพทางกายภาพเคมีของน้ํามะพราว และปริมาณจุลินทรียท้ังหมดตามมาตรฐานของโรงงานผลิต
น้ํามะพราว 
  เม่ือทําการทวนสอบผลของอุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราวในถังเก็บของ
ศูนยรับน้ํามะพราวขนาดเล็กท้ัง 2 แหงในจังหวัดราชบุรี ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสท่ีเวลาตางๆ 
พบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของน้ํามะพราวแก คา pH และปริมาณกรดท่ีไดจากการ
ไทเทรต เม่ือตรวจวิเคราะหชั่วโมงท่ี 1 จนถึงชั่วโมงท่ี 24 ไมแตกตางกัน การทดสอบทางประสาท
สัมผัส ไมพบกลิ่นไมพึงประสงค หรือกลิ่นเนาเสีย และ มีรสหวานของน้ํามะพราว เปนไปตาม
มาตรฐานของโรงงานผลิตน้ํามะพราว ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด เปรียบเทียบกับ
มาตรฐานดานจุลินทรียของโรงงานผลิตน้ํามะพราว (นอยกวา 7 log cfu/ml) ปริมาณยีสตและรา 
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ E. พบวาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเริ่มตนของศูนยรับน้ํามะพราวขนาด
เล็ก พบวาชั่วโมงท่ี 1 จนถึงชั่วโมงท่ี 24 ไมมีความแตกตางกัน ตรวจวิเคราะหจุลินทรียกอโรค ไดแก 
Salmonella spp. S. aureus B. cereus และ Clostridium spp. ไมพบจุลินทรียก อโรคเกิน
มาตรฐานโรงงานผลิตน้ํามะพราว ดังนั้นอุณหภูมิท่ี 10 องศาเซลเซียส เวลา 24 ชั่วโมง สามารถรักษา
คุณภาพทางกายภาพเคมีของน้ํามะพราว และปริมาณจุลินทรียท้ังหมดตามมาตรฐานของโรงงานผลิต
น้ํามะพราว 

 

5.2 ขอเสนอแนะ 
ประเทศเทศไทยยังไมมีการกําหนดมาตรฐานคุณภาพทางกายภาพเคมีของน้ํามะพราว ไดแก 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คา pH และปริมาณกรด ดังนั้นการควบคุมคุณภาพลูกมะพราว
วัตถุดิบ เชน ลักษณะภายนอก สี อายุผลมะพราว ขนาดลูก ตั้งแตข้ันตอนรับเขา จึงเปนมาตรการ
สําคัญในการควบคุมคุณภาพทางกายภาพเคมีเพ่ือใหน้ํามะพราวในแตละลอท (lot) การผลิตมี
คุณภาพใกลเคียงกัน  

ในข้ันตอนการผลิตวัตถุดิบน้ํามะพราวเพ่ือปองกันการปนเปอนวัตถุดิบมะพราว ควรทวนสอบ
ความสะอาดของอุปกรณ พนักงาน และบรรจุภัณฑโดยการสุมทดสอบภาชนะสัมผัสอาหารและมือ 
(swab test) เชน หัวสวานท่ีใชเจาะ ทอรับน้ํามะพราว ถังควบคุมระดับ (balance tank) ถังเก็บ 
(storage tank) ถุงมือ และเอ๊ียมของพนักงาน ทวนสอบสภาพแวดลอมโดยการเก็บตัวอยางอากาศ 
(air sampling) ควรนําขอมูลจากการทวนสอบสภาพแวดลอมภายในการบวนการผลิต มาวิเคราะห
หาแนวโนมความเสี่ยง (trend analysis) และควรสุมตรวจน้ําท่ีใชในกระบวนการผลิตและสัมผัสกับ
อาหาร มีคุณภาพหรือมาตรฐานดานจุลินทรียตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํา
บริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทเพ่ือลดการปนเปอนจุลินทรียในกระบวนการแปรรปูน้ํามะพราว 

การปนเปอนจุลินทรียในน้ํามะพราวบรรจุถุงมีโอกาสปนเปอนไดงาย เพ่ือปองกันการ
ปนเปอนจุลินทรียจากวัตถุดิบมะพราว อุปกรณ พนักงานท่ีสัมผัสลูกมะพราวหรือน้ํามะพราว 
สภาพแวดลอมและน้ําท่ีใชในกระบวนการแปรรูปน้ํามะพราวรวมไปถึงถุงบรรจุภัณฑ และรถกระบะท่ี
ใชในการขนสงน้ํามะพราว จึงกําหนดใหตองตรวจประเมินสถานท่ีผลิตวัตถุดิบน้ํามะพราวใหผาน
เกณฑมาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 193 พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
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เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร กอนท่ีจะมีการทําสัญญาซ้ือขาย และกําหนดใหเปน
ผูขายสินคา (supplier) ท่ีไดรับการรับรอง และทวนสอบประสิทธิภาพของผูขาย ณ สถานท่ีผลิต
วัตถุดิบน้ํามะพราวถุง อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

เนื่องจากวัตถุดิบน้ํามะพราวเปนยังไมผานกระบวนใหความรอนหรือฆาเชื้อทําใหมีปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม และ E. coli สูง และยังไมมีมาตรฐาน
กําหนด ดังนั้นการใชมาตรการควบคุมวัตถุดิบใหไดมาตรฐาน และลดการปนเปอนตั้งแตข้ันตอนการ
รับเขา ควบคุมสภาพแวดลอมการจัดเก็บวัตถุดิบ พนักงานปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ ควบคุม
สภาพแวดลอมบริเวณปฏิบัติงาน ทําความสะอาดอุปกรณและภาชนะบรรจุอยางมีประสิทธิภาพ 
ควบคุมมาตรฐานน้ําท่ีใชสัมผัสอาหารใหไดตามมาตฐานกระทรวงสาธารณสุข ในกระบวนการผลิต
และขนสงวัตถุดิบน้ํามะพราวจะชวยปองกันและลดการปนเปอนจุลินทรียในวัตถุดิบน้ํามะพราว รวม
ไปถึงการทวนสอบประสิทธิภาพของมาตรการตางๆ จะชวยลดจะชวยปองกันและลดการปนเปอน
จุลินทรียในวัตถุดิบน้ํามะพราว และลดความเสี่ยงตอสุขภาพของผูบริโภค 
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ภาคผนวก ก 
รายงานการตรวจสอบคุณภาพมะพราว 

ก.1 รายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบลูกมะพราว
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ภาคผนวก ข 
วิธีวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

ข.1 ข้ันตอนการวิเคราะหปริมาณกรดที่ไดจากการไทเทรต  (titratable acidity) (AOAC, 
2000) 
 

ข.1.1 วิธีการทดลอง 
ใชปเปต ดูดน้ํามะพราวจากแกวตัวอยาง 10 มิลลิลิตร จากนั้นปลอยน้ํามะพราว ออกจากป

เปตสูขวดรูปชมพู (Erlenmeyer flask) ขนาด 125 มิลลิลิตรจนหมด จากนั้น หยด phenophthalein 
solution 5-10 หยด และเขยาหรือแกวงขวดรูปชมพูเล็กนอย เพ่ือใหสารละลายเขากัน แลวนําไปไต
เตรตกับสารละลาย NaOH ท่ีทราบความเขมขนท่ีแนนอน จนกระท่ังถึงจุดยุติ (เปลี่ยนจากไมมีสีเปนสี
ชมพูออน) บันทึกปริมาตร NaOH ท่ีใชและนําไปคํานวณ 
 
ข.1.2 การคํานวณหาปริมาณกรด      

 ปริมาณกรด (รอยละ) = VNaOH x MNaOH x 0.064 x 100    
     Vน้ํามะพราว      
 
โดย :VNaOH  คือ ปริมาตรของสารละลาย NaOH 0.15 M ท่ีใชในการไตเตรต (มิลลิลิตร) 
 MNaOH  คือ ความเขมขนมาตรฐานของสารละลาย NaOH 0.15 M   
 คาคงท่ี 0.064  คือ น้ําหนักกรัมสมมูลยของกรดซิตริก (citric acid) ในน้ํามะพราว  
 Vน้ํามะพราว คือ ปริมาตรของน้ํามะพราวท่ีใชในการไตเตรต (มิลลิลิตร)  
   

ข.2 วิธีการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (total soluble solid, TSS) ดวย
ดิจิตอล รีแฟคโตมิเตอร (digital refractometer) (AOAC, 2000) 

1. เช็คความสะอาดเครื่องดิจิตอลรีแฟคโตมิเตอร (0-32%) (Atago, Japan) และตรวจสอบความ
ถูกตอง กอนใชงาน โดยหยดน้ํากลั่นลงท่ี sensor คาท่ีอานไดจะตองไดศูนย (0) ถาไมไดคาศูนย 
ใหกด zero ซ่ึงจะเปนการตั้งคาใหเปนศูนย   

2. วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดโดยหยดตัวอยางท่ีตองการวัดประมาณ 5 หยดลงบน 
sensor ใหตัวอยางแผเต็มหนา sensor กดปุมอานคา ตัวเลขจะปรากฏบนหนาปด   

3. บันทึกคาท่ีแสดงบนหนาจอ 
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ข.3 วิธีการวัดความเปนกรดดาง (pH) ดวยเคร่ืองวัดความเปนกรดดาง (pH meter) 

1. กอนใชงานทําการสอบเทียบเครื่องวัดความเปนกรดดาง (pH meter) รุน LAQUA act pH110-K 
(Horiba, Japan) ดวย buffer solution pH 7.00 และ 4.00 

2. จุม electrode ลงในตัวอยางน้ํามะพราว รอจนสัญลกัษณ pH หยุดกระพริบ อานคาบนหนาจอ 
3. บันทึกคาท่ีแสดงบนหนาจอ 
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ภาคผนวก ค 
วิธีวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

 

ค.1 ข้ันตอนการเตรียมตัวอยางกอนการวิเคราะห 

เจือจางน้ํามะพราว โดยใชปเปตตดูดตัวอยาง 1 มิลลิลิตร ลงใน Butterfield's phosphate-
buffered dilution water 9 มิลลิลิตร ปดฝา และเขยาใหเขากันดวยเครื่องเขยาสาร (vortex) 7 วินาที 
ตัวอยางท่ีไดจะมีระดับการเจือจาง 10-1 จากนั้นทําการเจือจางกระท่ังถึงความเขมขน 10-6 

 

ค.2 การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจาง Buttlefield’s phosphate buffered  

ค.2.1 การเตรียมน้ํายา stock 
ละลาย potassium dihydrogen phosphate (KH2PO4) 34 กรัม ในน้ํ ากลั่น  500 

มิลลิลิตร   ปรับ pH ใหได 7.2 ดวยสารละลาย NaOH และปรับปริมาตรใหได 1 ลิตร นําไปฆาเชื้อท่ี
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน  15  ปอนดตอตารางนิ้ว นาน 15 นาที ดวยหมอนึ่งความดันไอน้ํา 
(autoclave) 

ค.2.2 การเตรียมสารละลาย Buttlefield’s phosphate buffered Dilution 
ปเปตน้ํายา stock จากขอ ค.2.1 ปริมาตร 1.25 มิลลิลิตร แลวปรับปริมาตรใหได 1 ลิตร   

ดวยน้ํากลั่น และปเปตปริมาตร 9 มิลลิลิตร  ใสในหลอดทดลองขนาด 16x150 มิลลิลิตร นําไปฆาเชื้อท่ี
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ดวยหมอนึ่งความดันไอน้ํา (autoclave) 

 

ค .3  วิ ธี ก ารต รวจวิ เค ราะห   Staphylococcus aureus (AOAC Official Method 
2003.07, 2003) (ดวยแผน 3M petrifilm) 

1. ใชปเปตท่ีไดอบฆาเชื้อแลวขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางจากขอ ค.1 ตัวอยางละ 1 มิลลิลิตร 
แลวเปดแผนฟลม 3MTM PetirfilmTM Staph express count plate ข้ึน ปลอยตัวอยางในปเปตตลงชาๆ 
บน ตรงกลางของแผนฟลม 

2. ปดแผนฟลม ใชแผนกดพลาสติกกดลงบนตัวอยางจนเปนแนวตัวอยางรูปวงกลม 
3. ปลอยใหเจลแข็งตัว 1 นาที จากนั้นนําเขาบม ท่ีอุณหภูมิ 35 ± 1 องศาเซลเซียส 24 ± 2 ชั่วโมง   
4. หากพบโคโลนีสีมวงแดง ใหทําการทดสอบยืนยันโดย เปดแผนฟลมท่ีมีการเจริญของเชื้อท่ีตองการ

ยืนยันผล แลวสอดแผน 3MTM PetirfilmTM Staph express disk วางบนอาหารท่ีเชื้อเจริญ ปดแผนฟลม 
บมท่ีอุณหภูมิ 35 ± 1 องศาเซลเซียส 1-3 ชั่วโมง  

5. รายงานการตรวจการพบ โดย S. aureus ตองมีโคโลนีสีมวงแดงจากการทดสอบข้ันตอนท่ี 3 
และสรางโซนสีชมพู (พ้ืนหลังสีน้ําเงิน) จากการทดสอบยืนยันข้ันตอนท่ี 4 
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ค .4 วิ ธี ก ารวิ เค ราะห  Salmonella spp. (AOAC Official Method 2014.01, 2014)  
(ดวยแผน 3M petrifilm) 

1. ชั่งน้ํามะพราว 25 มิลลิลิตร ลงในภาชนะปราศจากเชื้อ  เติมอาหารเลี้ยงเชื้อ 3M Salmonella  
enrichment base (SEB) ท่ีผสม 3M Salmonella enrichment suplement (SESUP) ลงในภาชนะ
บรรจุท่ีมีตัวอยางแลวนั้นในปริมาตร 225 มิลลิลิตร  

2. ผสมตัวอยางใหเปนเนือ้เดียวกัน เขยาใหเขากันดวยเครื่องเขยาสาร 7 วินาที  
3. บมท่ีอุณหภูมิ 41.5 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง  
4. หลังจากบมครบเวลา จึงทําการแยกเชื้อบริสุทธิ์ดวยการเข่ียเชื้อบนผิวอาหาร (streak plate) ใช

หวงเข่ียเชื้อ (inoculation loop) ขนาด 10 ไมโครลิตร (µl) แตะตัวอยางจากขอ 3 ใหเต็มหวง จากนั้น 
streak ลงบนจานเพาะเชื้อ ลากเปนแนวเดียวเพ่ือใหโคโลนีแยกตัวออกจากกัน บมจานเพาะเชื้อ ท่ี
อุณหภูมิ 41.5 ± 1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ± 2 ชั่วโมง 

5. การอานผลและแปรผล 
5.1 การอานและแปลผลบวกเบื้องตน (Presumptive positive Salmonella) โดยนํา

ปากกาหมึกวงกลมรอบโคโลนีของเชื้อเลือกอยางนอย 5 โคโลนี เพ่ือนําไปยืนยันผล เชื้อตองสงสัยจะแสดง 
3 ลักษณะ คือ โคโลนีสีแดงมีโซนสีเหลืองลอมรอบ โคโลนีสีแดงมีฟองแกส และโคโลนีสีแดงมีโซนสีเหลือง
ลอมรอบและมีฟองแกส 

5.2 ข้ันตอนการยืนยันผลดวย 3M PetrifilmTM Salmonella express confirmation disk 
5.2.1 นําแผน disk ออกจากซอง วางไวท่ีอุณหภูมิหอง  
5.2.2 เปดแผน 3M PetrifilmTM Salmonella express plate ดานบนข้ึน แลวนํา

แผน disk แรกลงบนแผนเจลแลวคอยๆ ปลอยแผนฟลมดานบนลงใหแนบกับแผน disk ใชนิ้วลูบเบาๆไล
ฟองอากาศออกจากพ้ืนท่ีการเจริญของเชื้อ  

5.2.3 บมท่ีอุณหภูมิ 41.5 ± 1 องศาเซลเซียส 4-5 ชั่วโมง  
5.2.4 เม่ือครบเวลาบมยืนยันผล 4-5 ชั่วโมงแลว ใหพิจารณาโคโลนีท่ีวงกลมไวใน

เบื้องตน ถาเปนเชื้อ Salmonella จะแสดงลักษณะโคโลนีมีสีน้ําเงินเขม-ดํา มีตะกอนสีน้ําเงิน หรือโคโลนี
สีน้ําเงินเขม-ดํา ท่ีจุดก่ึงกลางมีสีแดงเขมและมีตะกอนสีน้ําเงิน  
 

ค.5 การตรวจวิเคราะห   Bacillus cereus (FDA-BAM, 2001)  

1. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ mannitol egg yolk polymyxin agar (MYP)  ประมาณ 15 - 20 มิลลิลิตร
ลงในจานเพาะเชื้อ รอจนกระท่ังอาหารแข็ง 

2. ปเปตน้ํามะพราว 0.1 มิลลิลิตร ลงบนอาหารและใชแทงแกวรูปตัวแอลเกลี่ยใหท่ัวผิวหนาอาหาร
จนกระท่ังผิวหนาอาหารแหง (spread plate) 

3. คว่ําจานเพาะเชื้อ บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมงหรือหากปฏิกิริยาไม
ชัดเจนใหบมจานเพาะเชื้อ จนครบ  48  ชั่วโมง 
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4. อานผลโดยสังเกตดูโคโลนีสีชมพูท่ีรอบๆ โคโลนีมีโซน (Lecithinase - positive) นั่นคือ  โคโลนี
ของ Bacillus cereus  

5. ยืนยันผลโดยเข่ียโคโลนีสีชมพูท่ีมีโซนจากอาหารเลี้ยงเชื้อ MYP และ streak plate ลงบนอาหาร
เพาะเชื้อ nutrient agar (NA) นําไปบมท่ี 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมงจากนั้นนํามายอมแกรม  
ซ่ึงมีลักษณะ แกรมบวก  ทอนสั้นถึงยาว สปอรรูปไข 
 

ค.6 การตรวจวิเคราะห Clostirdium spp. (มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) 
เลขท่ี 335 เลม 1-2523, 2523) 

1.  เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ Cook meat medium (CMM) จํานวน 4 หลอด (โดยแบงไปตมท่ี 80 
องศาเซลเซียส นาน 20 นาที จํานวน 2 หลอด เพ่ือเปนการไลอากาศ แลวทําใหเย็น)  

2. ใชปเปตดูดตัวอยางจากขอ ค.1 ใสลงในอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีเตรียมหลอดละ 2 มิลลิลิตร แลวเททับ
ดวยวุนเลี้ยงเชื้อ (agar) หรือ พาราฟนทับผิวหนาอาหารท้ัง 4 หลอดหรือใสในโถบมไรออกซิเจน 
(anaerobic jar) โดยหลอดท่ี 1 และ หลอดท่ี 2 ไมใหความรอนและพรอมกับใสตัวอยาง 2 มิลลิลิตร สวน
หลอดท่ี 3 และหลอดท่ี 4 ใหความรอนและพรอมกับใสตัวอยาง 2 มิลลิลิตร  

3. เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ Cook meat medium จํานวน 4 หลอด (โดยแบงไปตมท่ี 80 องศา
เซลเซียส นาน 20 นาที จํานวน 2 หลอด เพ่ือเปนการไลอากาศ แลวทําใหเย็น) แลวเททับดวย agar หรือ 
พาราฟนทับผิวหนาอาหารท้ัง 4 หลอด เพ่ือใชเปน ตัวอยางควบคุม (control) หลอดท่ี 5 และหลอดท่ี 6  
ไมใหความรอน หลอดท่ี 7 และหลอดท่ี 8 ใหความรอน       

4. นําหลอดทดลองท่ี 1, 3, 5, 7 บมท่ี 35-37 องศาเซลเซียส 48-96 ชั่วโมง เพ่ือตรวจสอบ 
putrefactive  bacteria         

5. นําหลอดทดลองท่ี 2, 4, 6, 8 บมท่ี 55 องศาเซลเซียส 48-96 ชั่วโมง เพ่ือตรวจสอบพวก 
thermophilic bacteria       

6. อานผลโดยการตรวจดูความขุนของอาหารเลี้ยงเชื้อ การยอยสลายของชิ้นเนื้อของอาหารเลี้ยงเชื้อ  
และสรางแกสเกิดเปนฟองกาซในอาหารเลี้ยงเชื้อและท่ีใตวุน ซ่ึงปดทับผิวหนาอาหารเพ่ือใหเปนสภาพท่ีไร
อากาศ (anaerobic  condition) ตรวจดูเปรียบเทียบกับหลอด control (หลอดท่ี 5 - 8)   

7. ตรวจยืนยันผล โดยใชหวงเข่ียเชื้อถายเชื้อจากหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีสงสัยวามีการเจริญของ
แบคทีเรียประเภท thermophilic bacteria และ putrefactive bacteria ลงบนสไลด ทําการเตรียม
สไลดสด (wet mount) เพ่ือใชสองดวยกลองจุลทรรศน หรือการยอมแกรม (gram staining) ถามี
แบคทีเรียแบบแทงคอนขางใหญ  (medium หรือ large rod) ท้ังหมด มีสปอรคอนไปทางปลาย ไมมี
แบคทีเรียแบบอ่ืนๆ ใหรายงานผลเปนพบ (positive)        

8. วิเคราะห Clostridium spp. โดยเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ cook meat medium จํานวน 4 
หลอด จากนั้นใชปเปตดูดตัวอยางจากกระปองหรือสารละลายตัวอยางท่ีมีความเจือจางต่ําท่ีสุดใสลงใน
อาหาร Cook meat medium หลอดละ 2 มิลลิลิตร จํานวน 2 หลอด แลวเททับดวยพาราฟนหรือ วุน
เลี้ยงเชื้อ (agar)  ทับผิวหนาอาหารเลี้ยงเชื้อท้ัง  4  หลอดหรือใสในโถบมไรออกซิเจนก็ได โดยหลอดท่ี 1 
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และ หลอดท่ี 2 ไมใหความรอนและพรอมกับใสตัวอยาง 2 มิลลิลิตร สวนหลอดท่ี 3 และหลอดท่ี 4 ไมให
ความรอนเปนตัวอยางควบคุม (control)       

9. นําหลอดท่ี 1-4 บมท่ี 35-37 องศาเซลเซียส 48-96 ชั่วโมง (2-4 วัน)  
10. อานผลโดยตรวจดูความขุนของอาหารเลี้ยงเชื้อ  การยอยสลายของชิ้นเนื้อของอาหารเลี้ยงเชื้อ  

และสรางแกสเกิดเปนฟองกาซในอาหารเลี้ยงเชื้อและท่ีใต agar ซ่ึงปดทับผิวหนาอาหาร   เพ่ือใหเปน
สภาพท่ีไรอากาศ (Anaerobic condition) ตรวจดูเปรียบเทียบกับหลอด control (หลอดท่ี 3 - 4) ถาพบ
การเปลี่ยนแปลงจะรายงานเปนพวก Clostridium spp. 

      

ค.7 การตรวจปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate Count; TPC) (FDA-BAM, 2010)  

1. ใชปเปตท่ีไดอบฆาเชื้อแลวขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางจากขอ ค.1 ตัวอยางละ 1 มิลลิลิตร ลง
บนจานเพาะเชื้อ 

2. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate count agar (PCA) หลอมเหลวท่ีอุณหภูมิ  45 ±1 องศาเซลเซียส 12-
15 มิลลิลิตร ลงจานเพาะเชื้อแลวเขยาตัวอยางและอาหารเลี้ยงเชื้อใหเขากันดวยวิธี pour plate (หมุนวน
จานเพาะเชื้อทางซาย 5 รอบ ทางขวา 5 รอบ และเขยาเบาๆ ข้ึน-ลง 5 รอบ ตามแนวราบกับพ้ืนท่ี
ทดสอบ) ในแตละจานเพาะเชื้อ ภายใน 15 นาที ปลอยท้ิงไวใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว    

3. เม่ืออาหารแข็ง ใหกลับจานเพาะเชื้อข้ึน โดยกนอยูดานบนและฝาอยูดานลาง (up side down) 
เพ่ือปองกันไมใหไอน้ํารวมกับเชื้อทําใหนับจํานวนไมได จากนั้นนําจานเพาะเชื้อ อาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัวบม
ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 48 ± 2 ชั่วโมง  

4. นับจํานวน แปลผลและรายงานผล       
4.1 จานเพาะเชื้อท่ีไมพบการเจริญของปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ใหรายงาน < 1 cfu/มิลลิลิตร 

สําหรับของเหลว  
4.2 ใหนับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะเชื้อท่ีมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 25 - 250 โคโลนี โดยนับ

โคโลนีท่ีแยกอิสระจากกัน แลวบันทึกผลความเจือจางท่ีใชและจํานวนโคโลนีท่ีนับได กรณีท่ีพบเชื้อแผ
กระจาย เปนสาย หรือเปนแผนฟลม หรือ ไมยกเปนโคโลนีอิสระใหพิจารณาดังนี้    

4.2.1 หากพบโคโลนีเปนสาย (chain) และพบพียง 1 สาย บนจานเพาะเชื้อ ใหนับโคโลนีท่ี
แยกเปนอิสระและนับเปน 1 โคโลนีสําหรับโคโลนีเปนสาย       

4.2.2 หากพบโคโลนีเปนสายหลายๆ สายใหนับเปน 1 โคโลนีสําหรับแตละสาย 
4.2.3 หากพบโคโลนีเปนฟลมเจริญกนและดานบนจานเพาะเชื้อ จนไมสามารถนับได ให

นับเปน 1 โคโลนี ในแตละโคโลนีท่ีแตกตางกัน        
 4.3 จานเพาะเชื้อท่ีมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเกิน 250 โคโลนี ใหทําการตีตารางนับ ตอ 1 ตาราง
เซนติเมตร คํานวณโดยใชจํานวนเชื้อท่ีนับไดหารดวยตารางเซนติเมตรคูณดวยพ้ืนท่ีจานเพาะเชื้อและการ
เจือจาง  

   



65 
 

ค.8 การตรวจวิเคราะหปริมาณยีสตและรา (Yeasts and molds) (FDA-BAM Chapter 
18 , 2001)  

1. ใชปเปตท่ีไดอบฆาเชื้อแลวขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางจากขอ ค.1 ลงบนจานเพาะเชื้อ  
2. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Patato dextrose agar (PDA) หลอมเหลวท่ีอุณหภูมิ 45 ±1 องศาเซลเซียส 

20-25 มิลลิลิตร ลงจานเพาะเชื้อแลวเขยาตัวอยางและอาหารเลี้ยงเชื้อ ใหเขากันดวยวิธี pour plate 
ภายใน 15 นาที ปลอยท้ิงไวใหอาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัว 

3. บมท่ีอุณหภูมิ 25± 1 องศาเซลเซียส เวลา 120 ชั่วโมง  
4. ใหนับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะเชื้อ  

 

ค.9 แบคที เรียชนิดโคลิฟอรม  (Coliform) และ Escherichia coli (AOAC Official 
Method 991.14, 2015) (ดวยแผน 3M petrifilm)    

1. ใชปเปตตท่ีไดอบฆาเชื้อแลวขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางจากขอ ค.1 ตัวอยางละ 1 มิลลิลิตร 
แลวเปดแผนฟลมข้ึน ปลอยตัวอยาง ในปเปตตลงชาๆ บน ตรงกลางของ  3M Petrifilm E. coli 
and coliform count plate 

2. ปดแผนฟลม ใชแทงแกวรูปตัวแอลแบบพลาสติกกดลงบนตัวอยางจนเปนแนวตัวอยางรูปวงกลม 
ปลอยใหเจลแข็งตัว 1 นาที จากนั้นนําเขาบม ท่ีอุณหภูมิ 35 ± 1 องศาเซลเซียส 24 ± 2 ชั่วโมง 
(สําหรับโคลิฟอรม) และ 48 ± 4 ชั่วโมง (สําหรับ E. coli ) 

3. การอานผลการทดสอบ หากเปนโคลิฟอรม จะไดโคโลนีสีแดง สรางแก็สรอบโคโลนี หาก E. coli  
โคโลนีสีน้ําเงิน อาจพบแก็สหรือพบรอบโคโลนีก็ได สวนการนับจํานวน ใหนับท่ีระดับ 15-150 
โคโลนี      
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ภาคผนวก ง 
ผลการทดลองลักษณะทางกายภาพเคมีและปริมาณจุลินทรีย 

ง.1 ผลการทวนสอบของอุณหภูมิ และเวลาที่ใชในการรับวัตถุดิบน้ํามะพราวในถังเก็บ 

ตารางภาคผนวกท่ี ง.1 ผลการทดลองลักษณะทางกายภาพเคมีน้ําของมะพราวท่ีอุณหภูมิ 10 ± 1    
องศาเซลเซียส ระยะเวลาการเก็บรักษา 0-24 ชั่วโมง 

ช่ัวโมงท่ี 
ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได (ºbrix) 

ความเปนกรดดาง 
(pH)  

ปริมาณกรด 
 (รอยละ) 

การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 

 CCC1 CCC2 CCC1 CCC2 CCC1 CCC2 CCC1 CCC2 

0 4.45 4.55 5.45 5.57 0.05 0.04 ผาน ผาน 

1 4.45 4.45 5.45 5.52 0.05 0.05 ผาน ผาน 
2 4.45 4.50 5.46 5.53 0.05 0.05 ผาน ผาน 
3 4.40 4.60 5.46 5.59 0.05 0.04 ผาน ผาน 
4 4.45 4.55 5.45 5.60 0.05 0.04 ผาน ผาน 
5 4.45 4.45 5.47 5.54 0.05 0.04 ผาน ผาน 
6 4.45 4.60 5.46 5.53 0.05 0.05 ผาน ผาน 
9 4.45 4.60 5.43 5.55 0.05 0.04 ผาน ผาน 
12 4.45 4.55 5.43 5.51 0.05 0.04 ผาน ผาน 
15 4.45 4.60 5.45 5.52 0.05 0.04 ผาน ผาน 
18 4.40 4.55 5.47 5.53 0.05 0.04 ผาน ผาน 
21 4.45 4.50 5.43 5.53 0.05 0.04 ผาน ผาน 
24 4.40 4.55 5.44 5.51 0.05 0.04 ผาน  ผาน 

หมายเหตุ CCC1  คือ ศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 1 
CCC2  คือ ศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 2 
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ตารางภาคผนวกท่ี ง.2 ปริมาณจุลินทรียในน้ํามะพราวท่ีอุณหภูมิ 10 ± 1 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการ
เก็บรักษา 0-24 ชั่วโมง 

ช่ัวโมงท่ี 
TPC (cfu/ml) ยีสตและรา (cfu/ml) โคลิฟอรม (cfu/ml) E.coli (cfu/ml) 

CCC1 CCC2 CCC1 CCC2 CCC1 CCC2 CCC1 CCC2 

0 6.67 6.71 4.45 4.18 5.45 5.43 <1 2.00 

3 6.36 6.79 3.98 4.33 5.16 5.48 <1 2.48 
9 6.34 6.16 4.21 4.32 5.18 5.24 <1 1.60 
15 6.59 6.30 4.54 3.95 5.34 5.08 <1 1.60 
21 6.68 6.27 4.29 4.42 5.07 5.16 <1 1.60 
24 6.76 6.51 4.58 4.41 5.39 5.26 <1 1.70 

หมายเหตุ TPC  คือ ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด,  
CCC1  คือ ศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 1, 
CCC2  คือ ศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 2, 
–  หมายถึง ไมไดทําการวิเคราะห,  
<1  หมายถึง นอยกวา detection limit ท่ี 1 มิลลิลิตรสําหรับแบคทีเรียชนิด       

โคลิฟอรม และ E. coli, ท่ี 0.01 มิลลิลิตรสําหรับยีสตและรา และท่ี 0.001 
มิลลิลิตรสําหรับปริมาณจุลินทรียท้ังหมด, 

 
ตารางภาคผนวกท่ี ง.3 ปริมาณจุลินทรียกอโรคในน้ํามะพราวท่ีอุณหภูมิ 10 ± 1 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาการเก็บรักษา 0-24 ชั่วโมง 

หมายเหตุ – หมายถึง ไมไดทําการวิเคราะห,  
CCC1  คือ ศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 1, 
CCC2  คือ ศูนยรับวัตถุดิบน้ํามะพราวศูนยท่ี 2, 
ND หมายถึง ไมสามารถตรวจสอบได (not detect) 

ช่ัวโมงท่ี 
S.aureus  Clostridium spp. B.cereus  Salmonella spp.  

CCC1 CCC2 CCC1 CCC2 CCC1 CCC2 CCC1 CCC2 

0 ND ND ND ND ND ND ND ND 

3 - - - - - - - - 
9 - - - - - - - - 
15 - - - - - - - - 
21 - - - - - - - - 
24 ND ND ND ND ND ND ND ND 



68 
 

ประวัติผูเขียน 

ชื่อ-นามสกุล นางสาวทิพาวรรณ ยิ่งยอดกุล 
วัน เดือน ป เกิด 14 ธันวาคม 2534 
ท่ีอยู 95/258 หมู 1 ตําบลบานใหม อําเภอสามพราน  

จังหวัดนครปฐม 73110 
ประวัติการศึกษา 
 

พ.ศ.2557 วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยศิลปากร 
พ.ศ.2562 วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาการจัดการความปลอดภัย
อาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

ประสบการณการทํางาน 
 

พ.ศ.2557-2561 ตําแหนง QS Supervisor บริษัท มาลีกรุป จํากัด 
(มหาชน) 
พ.ศ.2561-ปจจุบัน ตําแหนง Food Technologist บริษัท มาลีกรุป 
จํากัด (มหาชน) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


	3 รวมเล่ม.pdf
	1. หน้าปก
	2. บทคัดย่อ 
	ABSTRACT

	3. กิตติกรรมประกาศ
	4. สารบัญ 
	บทที่ 1
	บทที่ 2 
	บทที่ 3 
	บทที่ 4 
	บทที่ 5
	บรรณานุกรม
	ภาคผนวก ก.รายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบมะพร้าว
	ภาคผนวก ข.วิธีวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี
	ภาคผนวก ค.วิธีวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์
	ภาคผนวก ง.ผลการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 18-7-19
	ประวัติผู้เขียน


