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บทคัดย่อ  
งำนวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำอุณหภูมิที่เหมำะสมในกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำวน ้ำหอม โดยกำร

อบแห้งเนื อมะพร้ำวที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำเซลเซียส ตำมล้ำดับ แล้วท้ำกำรประเมินทำงประสำท
สัมผัสเชิงพรรณนำของเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้งในด้ำน สี รูปร่ำง กลิ่น ควำมเหนียวนุ่ม เนื อสัมผัส ควำม
ยำกง่ำยในกำรเคี ยวกลืน รสชำติ และลักษณะโดยรวม ผลกำรวิจัยพบว่ำอุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส ควำมชื น
ลดลงมำกที่สุด และพบว่ำเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมที่อบแห้งด้วยอุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียสมีควำมเหมำะสมต่อ
กำรบริโภคมำกที่สุดเนื่องจำกมีคะแนนควำมชอบทำงประสำทสัมผัสในด้ำน รสชำติ เนื อสัมผัสที่ดี และมีกลิ่น
หอมมำกที่สุด ในขณะที่เนื อมะพร้ำวอบแห้งด้วยอุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เนื อสัมผัสรสชำติที่ยังไม่เด่นชัด 
และยังมีควำมมันอยู่ที่ผิวของมะพร้ำวมำก และเนื อมะพร้ำวที่อบด้วยอุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส มีควำมแห้ง 
และมีกลิ่นไหมจ้ำกกำรอบแห้งท่ีใช้อุณหภูมิสูงเกินไป 

 

ค้าส้าคัญ: กำรอบแห้ง, มะพร้ำวน ้ำหอม, กำรประเมินทำงประสำทสัมผัส  
 

Abstract  
In this work, we optimized the temperature for drying aromatic coconut flesh. The 60, 

70 and 80 degree of Celsius was used for drying condition. Descriptive sensory evaluation test 
was used for valued the product of dry aromatic coconut flesh, in terms of color, shape, smell, 
softness, texture, difficulty in swallowing, taste and overall appearance. Effect of moisture 
content reduction in drying of aromatic coconut flesh it was found that at 80 degrees of Celsius 
had the greatest decrease in moisture content. But it wasn’t the best condition because the 
sensory evaluation test shown the dry aromatic coconut flesh at 70 degree of Celsius were 
greatest in topic of taste, texture and smell. While the coconut flesh is dried at 60 degrees of 
Celsius, the texture and taste are not pronounced. And there is a lot of oiliness on the surface 
of the coconut. And coconut meat baked at 80 degrees of Celsius was dry and had a burning 
smell from drying at too high a temperature. 
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บทน้า  
มะพร้ำวเป็นพืชอีกชนิดหนึ่ง ที่มีควำมส้ำคัญทำงเศรษฐกิจและถือเป็นพืชเอกลักษณ์ของประเทศไทย 

มะพร้ำวมีบทบำทส้ำคัญทั งในเรื่องกำรน้ำมำท้ำอำหำร ท้ำขนม หรือใช้เพ่ือดูแลสุขภำพและควำมงำม มะพร้ำว
มีด้วยกันหลำยชนิด เช่น มะพร้ำวแกง มะพร้ำวอ่อน และมะพร้ำวน ้ำหอม เป็นต้น มะพร้ำวมีกำรบริโภคทั ง
แบบผลสด น้ำมำประกอบอำหำร และแปรรูป มะพร้ำวน ้ำหอมประกอบไปด้วยสำรอำหำรที่มีคุณค่ำทำง
โภชนำกำรมำกมำยที่ดีต่อสุขภำพ อำทิเช่น วิตำมิน บี 2 บี 3 บี 5 บี 6 กรดอะมิโน น ้ำตำลโมเลกุลเดี่ยว อย่ำง
กลูโคส สำรต้ำนอนุมูลอิสระและเอมไซน์ เป็นต้น แต่ในน ้ำมะพร้ำวน ้ำหอมและเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมนั นมีกำร
เสื่อมเสียค่อนข้ำงง่ำยและมีอำยุกำรเก็บรักษำที่สั น (แสงชัย เอกประทุมชัย, 2554)  

กำรอบแห้งเป็นกำรใช้ควำมร้อนและอุณหภูมิที่เหมำะสมส้ำหรับกำรลดควำมชื นออกจำกเนื อมะพร้ำว 
ท้ำให้เนื อมะพร้ำวยังมีรสชำติที่หอมหวำน และยืดอำยุกำรเก็บรักษำ ซึ่งสำมำรถน้ำไปใช้ประโยชน์ทำง
อุตสำหกรรมอำหำรได้หลำกหลำยมำกยิ่งขึ น ซึ่งเทคโนโลยีกำรอบแห้งนั นมีควำมหลำกหลำย ขึ นอยู่กับควำม
ต้องกำรของผู้ใช้งำน โดยค้ำนึงถึงลักษณะทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์ ระยะเวลำกำรอบแห้ง คุณภำพของ
ผลิตภัณฑ์ ต้นทุนกำรผลิต รวมถึงพลังงำนที่ใช้ในกำรอบแห้ง เป็นต้น ณฐมล จินดำพรรณ และคณะ (2557) 
ศึกษำผลของกำรเตรียมขั นต้นและอุณหภูมิของกำรอบแห้งที่มีต่อจลนพลศำสตร์ของกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำว
ขูด รวมทั งลักษณะคุณภำพบำงประกำรของเนื อมะพร้ำวขูดอบแห้งที่ได้ กำรเตรียมขั นต้นในกำรศึกษำนี  ได้แก่ 
กำรผสมสำรละลำยโซเดียมเมตำไบซัลไฟต์ 1 กรัมต่อเนื อมะพร้ำวขูด 1 กิโลกรัม และกำรลวกโดยใช้ไอน ้ำเป็น
เวลำ 5 นำที จำกนั นน้ำไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 80 และ 90 องศำเซลเซียส โดยใช้เครื่องอบแห้งแบบถำด ใน
ระหว่ำงกำรอบแห้ง ท้ำกำรสุ่มตัวอย่ำงออกมำวัดปริมำณควำมชื น ทุกๆ 30 นำที จนกระทั่งควำมชื นของ
ตัวอย่ำงไม่มีกำรเปลี่ยนแปลง จำกนั นรำยงำนปริมำณควำมชื นสมดุลของแต่ละตัวอย่ำงและเวลำที่ใช้อบแห้ง
เพ่ือท้ำให้แต่ละตัวอย่ำงมีควำมชื นสุดท้ำยเท่ำกับ 2.48 % (ฐำนเปียก) นอกจำกนี ท้ำกำรวิเครำะห์ลักษณะ
คุณภำพบำงประกำร ได้แก่ วอเตอร์แอคติวิตี  ควำมหนำแน่นรวม อัตรำกำรคืนตัวและค่ำสีของเนื อมะพร้ำวขูด
อบแห้งที่เหลือควำมชื น 2.48 % (ฐำนเปียก) เปรียบเทียบกับตัวอย่ำงควบคุม จำกผลกำรทดลองพบว่ำวิธีกำร
เตรียมขั นต้นไม่มีผลต่อจลนพลศำสตร์ของกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำวขูด แต่กระทบต่อลักษณะคุณภำพบำง
ประกำรของเนื อมะพร้ำวขูดอบแห้งอย่ำงมีนัยส้ำคัญ (p<0.05) ในขณะที่อุณหภูมิที่ใช้ในกำรอบแห้งมีผลต่อ
จลนพลศำสตร์ของกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำวขูด รวมทั งลักษณะคุณภำพบำงประกำรของเนื อมะพร้ำวขูดอบแห้ง
อย่ำงมีนัยส้ำคัญ (p<0.05)  

Wilton Pereira Da Silva et.al. (2013) ท้ำกำรทดลองอบแห้งแบบพำควำมร้อนที่อุณหภูมิ 50 60 
และ 70 องศำเซลเซียส โดยร่วมกับวิธีออสโมซิสด้วยสำรละลำยซูโครสและน ้ำในระดับควำมเข้มข้น 35 Brix ที่
อุณหภูมิ 40 องศำ ได้ลักษณะของมะพร้ำวที่ดีและเป็นไปตำมแบบจ้ำลองที่ศึกษำ และจำกกำรศึกษำของ ฤทธิ
ชัย อัศวรำชันย์ (2559) ศึกษำผลของอุณหภูมิในกำรอบแห้ง ที่อุณหภูมิ 70 80 90 และ 100 องศำเซลเซียส 
ต่อกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของกำกมะพร้ำวแห้งในแง่ของปริมำณน ้ำมัน ค่ำควำมขำว และเพ่ือก้ำหนด
รูปแบบกำรทดลองที่เหมำะสม เพ่ือลดควำมชื นของกำกมะพร้ำวจำกประมำณ 0.84 กรัมของน ้ำ/กรัมของวัตถุ 
โดยกำรอบแห้งแบบลมร้อน เวลำในกำรอบแห้งอยู่ในช่วง 4.3 ถึง 8.0 นำที พบว่ำแบบจ้ำลองของ Page มี
ควำมเหมำะสมอย่ำงยิ่งในกำรอบแห้งของกำกมะพร้ำว โดยพบว่ำเวลำที่ใช้ในกำรอบแห้งขึ นอยู่กับอุณหภูมิที่ใช้
ในกำรอบ กล่ำวคือถ้ำใช้อุณหภูมิกำรอบแห้งสูงขึ น เวลำกำรอบแห้งจะน้อยลง และยังพบว่ำปริมำณน ้ำมัน
มะพร้ำวของตัวอย่ำงมะพร้ำวแห้งมีค่ำสูงกว่ำของกำกมะพร้ำวสดเล็กน้อย ส่วนค่ำควำมขำวของกำกมะพร้ำว
แห้งมีค่ำอยู่ในช่วงเดียวกับกำกมะพร้ำวสด  
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งำนวิจัยนี ผู้วิจัยท้ำกำรศึกษำอุณหภูมิที่เหมำะสมต่อกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำวน ้ำหอม โดยใช้มะพร้ำว
น ้ำหอมพันธุ์ก้นจีบ (ในระยะเนื อสองชั น) โดยท้ำกำรอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำเซลเซียส เพ่ือหำ
อุณหภูมิที่เหมำะสมในกำรอบแห้ง ด้วยกำรทดสอบควำมชอบของเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้งโดยกำรประเมิน
ทำงประสำทสัมผัสเชิงพรรณนำ เพ่ือช่วยในกำรแยกแยะลักษณะทำงประสำทสัมผัสที่มีผลต่อควำมชอบของ
ผลิตภัณฑ์ และน้ำเป็นข้อมูลส้ำหรับกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ต่อไป 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  
 เพ่ือศึกษำอุณหภูมิที่เหมำะสมในกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำวน ้ำหอม ด้วยกำรประเมินทำงประสำท
สัมผัสเพ่ือประเมินควำมชอบของลักษณะเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมทีผ่่ำนกำรอบแห้ง 
 
วิธีด้าเนินการวิจัย  
 ในกำรศึกษำวิจัยครั งนี  แบ่งกระบวนกำรในกำรด้ำเนินกำรวิจัยออกเป็น 3 ขั นตอน 1) กำรเตรียม
วัตถุดิบเนื อมะพร้ำวน ้ำหอม 2) กำรอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำเซลเซียส และ 3) กำรน้ำผลิตภัณฑ์
ที่ได้มำท้ำกำรประเมินทำงประสำทสัมผัส เพ่ือหำลักษณะของเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้งที่อุณหภูมิต่ำงๆให้มี
ควำมเหมำะสมต่อควำมชอบของผู้บริโภค ซึ่งแต่ละขั นตอนมีรำยละเอียดดังนี  
 

1) การเตรียมวัตถุดิบ 
  ผู้วิจัยเลือกมะพร้ำวน ้ำหอมพันธุ์ก้นจีบ โดยเลือกมะพร้ำวที่ให้ลักษณะของเนื อของมะพร้ำว
น ้ำหอมมีลักษณะเป็นระยะเนื อสองชั นโดยกำรสังเกตจำกผิวของมะพร้ำวน ้ำหอมเมื่อใช้เล็บมือขูดที่ผิวของ
มะพร้ำวน ้ำหอมบริเวณฐำนของขั วมะพร้ำว (บริเวณปลำยลูกศรในรูปที่ 1 ชี ต้ำแหน่ง) จะมีลักษณะผิวเป็นสี
ขำว และเมื่อขูดด้วยเล็บมือนั นผิวมะพร้ำวต้องไม่ติดเล็บมือออกมำ ซึ่งกำรทดสอบในลักษณะนี จะท้ำให้ได้เนื อ
มะพร้ำวน ้ำหอมในระยะเนื อสองชั น (ธเนศ เคำรพำพงศ์ และ ปิยำพัชร ตันตระกำรสกุล, 2556) จำกนั นท้ำกำร
ผ่ำซีก ใช้ทัพพีขูดเนื อมะพร้ำวออกมำโดยหำกมีเปลือกติดมำให้ท้ำกำรใช้มีดเฉือนออกจนเหลือแต่เนื อมะพร้ำว 
แล้วน้ำไปล้ำงท้ำควำมสะอำดด้วยน ้ำสะอำดเก็บใส่ภำชนะที่ปิดมิดชิดและแช่เย็น เพ่ือน้ำไปใช้ในขั นตอนกำร
อบแห้งต่อไป 
 

 
 

รูปที ่1 ลักษณะภำยนอกของมะพร้ำวน ้ำหอมพันธุ์ก้นจีบระยะเนื อสองชั น 
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รูปที่ 2 ลักษณะเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมระยะเนื อสองชั นที่ใช้ในกำรทดลอง 
 

2) การอบแห้ง 
       2.1) แช่เนื อมะพร้ำวน ้ำหอมระยะเนื อสองชั นที่ตัดแต่งเรียบร้อยพร้อมท้ำกำรอบแห้งใน
สำรละลำยที่ประกอบด้วยน ้ำสะอำด 1 ลิตร กรดแอซิติก 2 กรัม โซเดียมคลอไรด์ (เกลือแกง) 10 กรัม 
โพแทสเซียมเมตะไบซัลไฟต์ 5 มิลลิกรัม เป็นเวลำ 1 ชั่วโมง เพ่ือป้องกันกำรเกิดสีคล ้ำของเนื อมะพร้ำวน ้ำหอม  

   2.2) เมื่อครบเวลำ 1 ชั่วโมง น้ำเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมขึ นจำกสำรละลำย และน้ำมำซับให้แห้ง
ด้วยกระดำษทิชชูอเนกประสงค์และกระดำษซับมัน  

 2.3) ตั งอุณหภูมิของเครื่องอบลมร้อน (hot air oven) ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส  
         2.4) เมื่ออุณหภูมิเครื่องอบลมร้อน มีอุณหภูมิคงที่ที่ 60 องศำเซลเซียส น้ำเนื อมะพร้ำว
น ้ำหอมตัวอย่ำง 100 กรัม เข้ำอบเพ่ือหำมวลที่ลดลงตำมเวลำ โดยน้ำตัวอย่ำงออกมำชั่งมวลทุกๆ 30 นำที 
ด้วยเครื่องชั่งดิจิตอล 3 ต้ำแหน่ง และบันทึกผล ท้ำกำรชั่งมวลตัวอย่ำงจนกระท่ังมวลของมะพร้ำวน ้ำหอมคงที่  
  2.5) ท้ำกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียสซ ้ำอีก 2 ครั ง เพ่ือใช้ใน
กำรยืนยันข้อมูลกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำวน ้ำหอม 
  2.6) ท้ำกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมตำมชั นตอนที่ 2.1-2.5 โดยกำรอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 
และ 80 องศำเซลเซียส ตำมล้ำดับ 

2.7) น้ำเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมตัวอย่ำงที่ผ่ำนกำรอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำ
เซลเซียส อบด้วยเครื่องอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 103 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง เพ่ือหำมวลแห้ง และ
ค้ำนวณหำร้อยละควำมชื นมำตรฐำนเปียกจำกสมกำร (Bala, B.K., 1997) 

                                           Mw=
m- md

m
 ×100                          (1) 

เมื่อ      Mw  คือ  ควำมชื นมำตรฐำนเปียก (%, wb) 
m  คือ  มวลของผลิตภัณฑ์ในปริมำตรที่พิจำรณำ (กิโลกรัม) 
md  คือ  มวลของของแข็ง (มวลแห้ง) ในปริมำตรที่พิจำรณำ (กิโลกรัม) 
 

  2.8) น้ำข้อมูลที่ได้จำกกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมที่อุณหภูมิต่ำงๆ มำเขียนกรำฟกำร
ลดลงของควำมชื น (Drying curve) เพ่ือศึกษำกำรลดลงของควำมชื นของเนื อมะพร้ำวที่เวลำต่ำงๆ และท้ำกำร
เปรียบเทียบกำรลดลงของควำมชื นของเนื อมะพร้ำวที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำเซลเซียส ตำมล้ำดับ 
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3) การประเมินทางประสาทสัมผัสแบบเชิงพรรณนา 

   น้ำเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมที่ได้จำกกำรอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำเซลเซียส มำ
ประเมินประสำทสัมผัสเชิงพรรณนำ (เพ็ญขวัญ ชมปรีดำ, 2556 และ ไพโรจน์ วิริยจำรี, 2561) เพ่ือทดสอบ
ควำมชอบของผู้ประเมินต่อเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมที่อบแห้งในแต่ละอุณหภูมิ โดยกลุ่มผู้ประเมินคือ บุคลำกรใน
คณะวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี มหำวิทยำลัยรำชภัฏเพชรบุรี จ้ำนวน 40 คน โดยให้คะแนนควำมชอบแบบ 9 
Point hedonic scale โดยมีหัวข้อพิจำรณำในด้ำน สี รูปร่ำง กลิ่น ควำมเหนียวนุ่ม เนื อสัมผัส ควำมยำกง่ำย
ในกำรเคี ยวกลืน รสชำติ และลักษณะโดยรวม โดยให้คะแนนตำมควำมชอบในระดับ 1-9 โดย ให้คะแนนระดับ 
1 คือ ไม่ชอบมำกที่สุด และคะแนนระดับ 9 คือ ชอบมำกที่สุด จำกนั นน้ำผลมำวิเครำะห์ข้อมูลทำงสถิติ โดยใช้
เกณฑ์คะแนนดังตำรำงที่ 1 แล้วน้ำข้อมูลที่ได้มำวิเครำะห์ผลจำกกำรประเมินประสำทสัมผัสเชิงพรรณนำต่อไป 

 
ตารางท่ี 1 ระดับควำมชอบและระดับคะแนนควำมพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
  มะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้ง 

คะแนนเฉลี่ย ระดับความชอบ 
1.00 – 1.49 ไม่ชอบมากที่สุด 
1.50 – 2.49 ไม่ชอบมาก 
2.50 – 3.49 ไม่ชอบปานกลาง 
3.50 – 4.49 ไม่ชอบเล็กน้อย 
4.50 – 5.49 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
5.50 – 6.49 ชอบเล็กน้อย 
6.50 – 7.49 ชอบปานกลาง 
7.50 – 8.49 ชอบมาก 
8.50 – 9.00 ชอบมากที่สุด 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล  
 

 
รูปที ่3 กำรลดลงของควำมชื นในกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำเซลเซียส 

 
 รูปที่ 3 แสดงกำรลดลงของควำมชื นของแห้งเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมที่อบแห้งด้วยอุณหภูมิ 60 70 
และ 80 องศำเซลเซียส และเวลำในกำรอบแห้งจนกระทั งมวลของเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมคงที่ใช้เวลำ 15 13.5 
และ 7.5 ชั่วโมง ตำมล้ำดับ ซ่ึงสำมำรถอภิปรำยผลกำรทดลองได้ดังนี   
 กำรอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส เวลำในกำรอบแห้งจนมวลของเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมคงที่ 
ใช้เวลำ 15 ชั่วโมง ซึ่งเป็นเวลำที่นำนที่สุด เนื่องจำกกำรอบแห้งที่อุณหภูมิที่มีระดับควำมร้อนที่ต่้ำ ท้ำให้น ้ำใน
เนื อมะพร้ำวน ้ำหอมนั นระเหยได้น้อย จึงส่งผลให้ควำมชื นในเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมลดลงช้ำ และยังคงควำมมัน
ของเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอยู่มำกตลอดจนท้ำให้กลิ่นของเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมที่อบแห้งได้ยังมีกลิ่นหอมไม่เด่นชัด 
ในขณะที่เนื อมะพร้ำวอบแห้งด้วยอุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส ใช้เวลำในกำรอบแห้งจนมวลของเนื อมะพร้ำว
คงที่ใช้เวลำ 13.5 ชั่วโมง ทั งนี เนื่องมำจำกอุณหภูมิควำมร้อนสูงขึ น ท้ำให้น ้ำในเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมนั นระเหย
ได้เร็วขึ น ซึ่งมีผลให้ควำมชื นในเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมลดลงได้ดีกว่ำอุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส อีกทั งท้ำให้เนื อ
มะพร้ำวน ้ำหอมมีควำมแห้งมำกขึ น ส่งผลให้กลิ่นหอมของเนื อมะพร้ำวออกมำได้ดีมำกยิ่งขึ น และจำกกำร
อบแห้งเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส ใช้เวลำเพียง 7 ชั่วโมง เพรำะเป็นอุณหภูมิที่มีควำม
ร้อนสูงที่สุดในกำรอบแห้ง ท้ำให้น ้ำในเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมนั นระเหยได้มำก ซึ่งมีผลให้ควำมชื นในเนื อมะพร้ำว
น ้ำหอมลดลงได้รวดเร็วกว่ำที่สุด ท้ำให้เนื อมะพร้ำวน ้ำหอมมีควำมแห้งมำก ส่งผลให้กลิ่นของเนื อมะพร้ำว
น ้ำหอมเกิดกลิ่นไหมเ้นื่องจำกอุณหภูมิที่สูงเกินไป 
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ตารางท่ี 2 ร้อยละควำมชอบของผู้ประเมินทำงประสำทสัมผัสที่มีต่อเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้ง  
 ที่อุณหภูมิ 60 องศำเซลเซียส      

ลักษณะทำงประสำทสัมผัส 
ร้อยละควำมชอบ 

คะแนนควำมชอบโดยเฉลี่ย 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

สี 0 0 2.5 25.0 32.5 32.5 7.5 0 0 5.18 
รูปร่ำง 0 0 5.0 25.0 32.5 32.5 5.0 0 0 5.08 
กลิ่น 0 0 5.0 32.5 35.0 20.0 7.5 0 0 4.93 
ควำมเหนียวนุ่ม 0 0 5.0 27.5 32.5 30.0 5.0 0 0 5.03 
เนื อสัมผัส 0 2.5 5.0 30.0 37.5 15.0 10.0 0 0 4.88 
ควำมยำกง่ำยในกำรเคี ยวกลืน 0 0 0 42.5 45.0 2.5 10.0 0 0 4.80 
รสชำติ 0 0 2.5 35.0 35.0 22.5 5.0 0 0 4.93 
ลักษณะโดยรวม 0 0 0 37.5 30.0 30.0 2.5 0 0 4.98 

 
ตารางท่ี 3 ร้อยละควำมชอบของผู้ประเมินทำงประสำทสัมผัสที่มีต่อเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้ง  

   ที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส 

ลักษณะทำงประสำทสัมผัส 
ร้อยละควำมชอบ 

คะแนนควำมชอบโดยเฉลี่ย 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

สี 0 0 0 0 0 2.5 10.0 32.5 55.0 8.40 
รูปร่ำง 0 0 0 0 0 5.0 17.5 45.0 32.5 8.05 
กลิ่น 0 0 0 0 0 7.5 15.0 55.0 22.5 7.93 
ควำมเหนียวนุ่ม 0 0 0 0 0 2.5 27.5 50.0 20.0 7.88 
เนื อสัมผัส 0 0 0 0 2.5 0.0 35.0 37.5 25.0 7.83 
ควำมยำกง่ำยในกำรเคี ยวกลืน 0 0 0 0 0 5.0 25.0 42.5 27.5 7.93 
 รสชำต ิ 0 0 0 0 0 2.5 27.5 40.0 30.0 7.98 
ลักษณะโดยรวม 0 0 0 0 0 0 20.0 30.0 50.0 8.30 

 
ตารางท่ี 4 ร้อยละควำมชอบของผู้ประเมินทำงประสำทสัมผัสที่มีต่อเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้ง  

   ที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส 

ลักษณะทำงประสำทสัมผัส 
ร้อยละควำมชอบ 

คะแนนควำมชอบโดยเฉลี่ย 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

สี 0 20.0 47.5 32.5 0 0 0 0 0 3.13 
รูปร่ำง 0 37.5 45.0 17.5 0 0 0 0 0 2.80 
กลิ่น 2.5 45.0 45.0 5.0 2.5 0 0 0 0 2.60 
ควำมเหนียวนุ่ม 7.5 42.5 35.0 10.0 5.0 0 0 0 0 1.31 
เนื อสัมผัส 17.5 42.5 32.5 7.5 0 0 0 0 0 2.30 
ควำมยำกง่ำยในกำรเคี ยวกลืน 15.0 55.0 12.5 12.5 2.5 0 2.5 0 0 2.43 
รสชำติ 15.0 60.0 22.5 2.5 0 0 0 0 0 2.13 
ลักษณะโดยรวม 22.5 45.0 20 2.5 10.0 0 0 0 0 2.33 

 ตำรำงที่ 2-4 แสดงผลกำรประเมินทำงประสำทสัมผัสเชิงพรรณนำของเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้ง
ที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำเซลเซียส ในหัวข้อในกำรประเมินลักษณะทำงประสำทสัมผัส ดังนี  สี รูปร่ำง 
กลิ่น  ควำมเหนียวนุ่ม เนื อสัมผัส ควำมยำกง่ำยในกำรเคี ยวกลืน รสชำติ และลักษณะโดยรวม โดยผู้ทดสอบให้
คะแนนควำมชอบที่ระดับควำมชอบ 1-9 ตำมควำมพึงพอใจที่ต่อเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้งในแต่ละอุณหภูมิ 
จำกตำรำงแสดงค่ำร้อยละควำมชอบของเนื อมะพร้ำวอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำเซลเซียส 
สำมำรถน้ำมำเขียนกรำฟร้อยละควำมชอบได้ดังแสดงในรูปที่ 4 
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รูปที่ 4 ร้อยละควำมชอบที่มำกท่ีสุดของผู้ทดสอบมีต่อเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้งที่ผ่ำนกำรอบ 

ที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำเซลเซียส 
 

รูปที่ 4 แสดงผลกำรประเมินทำงด้ำนประสำทสัมผัสลักษณะของเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้ง ที่แยก
ลักษณะออกเป็น 8 ด้ำนดังนี  คือ สี รูปร่ำง กลิ่น ควำมเหนียวนุ่ม เนื อสัมผัส ควำมยำกง่ำยในกำรเคี ยวกลืน 
รสชำติ และลักษณะโดยรวม โดยกำรน้ำค่ำร้อยละควำมชอบที่มำกที่สุดในแต่ละลักษณะของผู้ทดสอบที่มีต่อ
เนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้งที่ผ่ำนกำรอบที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำเซลเซียส พบว่ำที่อุณหภูมิ 60 องศำ
เซลเซียส คุณลักษณะในทุกด้ำนไม่มีควำมเด่นชัด ส่วนที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส คุณลักษณะด้ำน สี รูปร่ำง 
กลิ่น ควำมเหนียวนุ่ม และลักษณะโดยรวมมีคะแนนควำมชอบที่มำกที่สุด และที่อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส 
คุณลักษณะด้ำน รูปร่ำง เนื อสัมผัส ควำมยำกง่ำยในกำรกลืน และรสชำติ มีคะแนนควำมชอบที่มำกที่สุด 
คุณลักษณะโดยรวมที่มีคะแนนควำมชอบมำกที่สุด คือ เนื อมะพร้ำวน ้ำหอมอบแห้งที่ผ่ำนกำรอบที่อุณหภูมิ 70 
องศำเซลเซียส โดยมีคะแนนควำมชอบที่มำกที่สุด 5 ด้ำนจำกกำรประเมินทั งหมด 8 ด้ำน 

 
สรุปผลการวิจัย  

กำรศึกษำอุณหภูมิที่เหมำะสมต่อกำรอบแห้งเนื อมะพร้ำวน ้ำหอมที่อุณหภูมิ 60 70 และ 80 องศำ
เซลเซียส และท้ำกำรทดสอบควำมชอบโดยวิธีกำรประเมินทำงประสำทสัมผัสเชิงพรรณนำ พบว่ำกำรอบแห้งที่
อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียสใช้เวลำในกำรอบแห้งน้อยที่สุด แต่เมื่อท้ำกำรทดสอบควำมชอบโดยกำรประเมิน
ทำงประสำทสัมผัสเชิงพรรณนำทั ง 8 ด้ำน (รูปร่ำง กลิ่น ควำมเหนียวนุ่ม เนื อสัมผัส ควำมยำกง่ำยในกำรเคี ยว
กลืน รสชำติ และลักษณะโดยรวม) พบว่ำผู้ทดสอบกำรประเมินประสำทสัมผัสมีควำมพึงพอใจในเนื อมะพร้ำว
น ้ำหอมอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศำเซลเซียส ในระดับคะแนนชอบมำกที่สุด เนื่องจำก มีรสชำติ เนื อสัมผัสที่ดี 
และมีกลิ่นหอม ทั งนี อำจจะมีกำรศึกษำกลุ่มตัวอย่ำงผู้ทดสอบกำรประเมินประสำทสัมผัสเพ่ิมเติมเพ่ือให้มีควำม
หลำกหลำยในผลกำรยอมรับที่มำกยิ่งขึ น และควรศึกษำในส่วนของคุณค่ำทำงอำหำรของเนื อมะพร้ำวน ้ำหอม
อบแห้ง พร้อมทั งกำรยืดอำยุกำรเก็บรักษำ เพ่ือต่อยอดไปใช้ในอุตสำหกรรมอำหำรต่อไป 
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