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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการแชมะพราวน้ําหอมตัดแตงดวยสารละลายกรดออกซาลิกความเขมขน 2.5 และ 5 เปอรเซ็นต 

และสารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขน 4 และ 8 เปอรเซ็นตนาน 5 นาที ตอการปองกันการเกิดสีน้ําตาลและการเกิด
เช้ือราบนเปลือกมะพราวน้ําหอม เปรียบเทียบกับการแชในน้ํากล่ันและสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขน 3 
เปอรเซ็นตนาน 5 นาที พบวาสารละลายกรดออกซาลิกท้ังสองความเขมขน และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
สามารถปองกันการเกิดสีน้ําตาลและการเกิดเช้ือราบนเปลือกมะพราวน้ําหอมไดดีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
เทียบเทากับการใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต สวนการใชสารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขน 4 และ 8 
เปอรเซ็นต พบวาไมสามารถปองกันการเกิดสีน้ําตาลไดแตสามารถปองกันการเกิดเช้ือราบนเปลือกมะพราวน้ําหอมได 
และไมพบความแตกตางทางสถิติของสารละลายโซเดียมคลอไรดท้ังสองความเขมขนเชนกัน เม่ือทําการแชมะพราว
น้ําหอมตัดแตงในสารละลายผสมระหวางกรดออกซาลิก 2.5 เปอรเซ็นตรวมกับโซเดียมคลอไรดความเขมขน 4 หรือ 8 
เปอรเซ็นต นาน 5 นาที และสารละลายกรดออกซาลิก 5 เปอรเซ็นตกับสารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขน 4 และ 8 
เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับน้ํากล่ันและสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขน 3 เปอรเซ็นต นาน 5 นาที พบวา
สารละลายกรดออกซาลิกผสมสารละลายโซเดียมคลอไรดทุกระดับความเขมขนสามารถปองกันการเกิดสีน้ําตาลและ
ปองกันการเกิดเช้ือราบนเปลือกมะพราวน้ําหอมไดไมแตกตางกันทางสถิติ ดังนั้นจึงเลือกสารละลายกรดออกซาลิกความ
เขมขน 2.5 เปอรเซ็นต รวมกับสารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขน 4 เปอรเซ็นตมาทําการทดสอบรวมกับฟลมหุมผล
ชนิด PVC พบวาสามารถปองกันการเกิดสีน้ําตาลและปองกันการเกิดเช้ือราไดไมตางจากการใชสารละลายโซเดียมเม
ตาไบซัลไฟต โดยมะพราวน้ําหอมตัดแตงที่แชในสารละลายกรดออกซาลิกความเขมขน 2.5 เปอรเซ็นต รวมกับ
สารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขน 4 เปอรเซ็นต นาน 5 นาที แลวหุมผลดวยฟลม PVC มีคา ΔL* Δa* Δb* Hue 
angle และคะแนนการเกิดสีน้ําตาลนอยท่ีสุด และมีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคโดยรวมมากท่ีสุดโดยมีกิจกรรม
เอนไซม Polyphenol oxidaseและ Peroxidaseนอยกวามะพราวท่ีแชในน้ํากล่ัน และมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได คา
ความเปนกรด-ดางปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได ปริมาณกรดไขมันอิสระ เปอรเซ็นตความใส แบคทีเรียในน้ํามะพราว 
การยอมรับของผูบริโภคดานรสชาติ กล่ิน และความใส ไมแตกตางจากมะพราวน้ําหอมตัดแตงท่ีแชในสารละลาย
โซเดียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขน 3 เปอรเซ็นต และมะพราวน้ําหอมตัดแตงท่ีแชในน้ํากล่ัน นาน 5 นาที นอกจากนี้
มะพราวน้ําหอมตัดแตงท่ีแชในสารละลายกรดออกซาลิกความเขมขน 2.5 เปอรเซ็นต รวมกับสารละลายโซเดียมคลอไรด
ความเขมขน 4 เปอรเซ็นต นาน 5 นาที แลวหุมผลดวยฟลม PVC ไมพบการเกิดโรคตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 27 วัน 
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Abstract 
This research was aimed to study browning  inhibition and disease control in aromatic coconut mesocarpby 

using oxalic acid and sodium chloride. The aromatic coconuts were dipped in oxalic acid at a concentration of 2.5 and 
5% (w/v), and sodium chloride at concentration of 4 and 8% (w/v) for 5 minutes, and compared with the fruit dipped in 
distilled water and 3% (w/v) sodium metabisulfite for 5 minutes. The results showed that browning of aromatic 
coconut mesocarp could be prevented, and disease could be controlled, by using the oxalic acid at both concentrations, 
while sodium chloride could control disease, but could not inhibit browning of aromatic coconut mesocarp. Oxalic acid 
at a concentration of 2.5 and 5% (w/v)were mixed with 4 and 8 % sodium chloride in order to prevent browning  of 
aromatic coconut mesocarp and to control disease in the same.  The results showed that oxalic acid mixed with sodium 
chloride at all concentrations could control browning and disease, and showed the same efficiency as sodium 
metabisulfite. Therefore, oxalic acid at 2.5% (w/v) mixed with 4% sodium chloride was selected for use in further 
experimentation, combined with PVC wrapping and compared with the fruit dipped in distilled water and 3% (w/v) 
sodium metabisulfite. The results showed that the mixed solution of 2.5 % oxalic acid and 4 % sodium chloride could 
prevent browning and disease the same as using of sodium metabisulfite with the lowest of ΔL*,Δ a*, Δ b*, Hue 
angle, and browning score. Moreover, it had the highest overall acceptance score from the panelists. It had polyphenol 
oxidase activity and peroxidase activity lower than the fruit dipped in distilled water.  Total soluble solid, pH, titratable 
acidity, free fatty acid content, transmission value(%), and total bacteria, and acceptance of juice aroma, taste and 
clearity were not different compared with the coconut dipped in distilled water and 3% (w/v) sodium metabisulfite.  
The aromatic coconut dipped in oxalic acid 2.5% (w/v) mixed with 4% sodium chloride and wrapped with PVC film 
was not observed to disease during 27 days of storage.   
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