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Abstract 
Sodium metabisulfite (SMS) is the best browning inhibitor for trimmed young coconut. However, SMS 

could contaminate coconut pulp and juice.  Therefore, this study was to reduce browning in organic coconut by 
using other GRAS solutions instead of SMS.  The husk of organic coconut was cut off at the top and the bottom of 
fruit leaving the green husk at the middle. After that the fruits were sanitized with 200 ppm of NaOCl and subject to 
4 treatments: dipping for 5 min in 3% SMS, 3% Oxalic acid + 0.2% Benzoic acid (OB),  3% Oxalic acid + 0.5% 
Acetic acid (OA)  and 3.5% Ascorbic acid + 2.5% Citric acid (AC). They were stored at 2+1oC, 90+5%RH.  It was 
found that young coconut in all treatments had the storage life of 6 weeks. There were non-significant differences 
in browning inhibition and color change in young coconut treated with OB, OA and SMS.  It was found that the 
browning of fruit treated with AC begun at 4 weeks in storage. No significance differences of in total soluble solids, 
titratable acidity and eating quality was found in all treatments.  This experiment showed that SMS could be 
replaced with OB and OA solutions to inhibit browning of young coconut. 
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บทคัดยอ 

โซเดียมเมตาไบซัลไฟต (SMS) เปนสารยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลของมะพราวออนตัดแตงเปลือกไดดีที่สุด แตทําใหเกิด
สารพิษตกคางในน้ําและเนื้อ ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาการใชสารละลาย GRAS อื่นๆ มาใชทดแทน SMS เพื่อลดการเกิดสี
น้ําตาลและหลีกเล่ียงสารพิษตกคาง ทําการตัดแตงเปลือกสวนหัวและทายของผลมะพราวออนอินทรีย ใหเหลือเปลือกเขียวตรง
กลางผลไว กอนนํามาลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตเขมขน 200 พีพีเอ็ม แบงมะพราวออกเปน 4 ทรีตเมนตแชใน
สารละลายตางๆ กัน เปนเวลา 5 นาที ดังนี้คือ แชในสารละลาย 3%SMS (ชุดควบคุม)   3%Oxalic acid + 0.2%Benzoic 
acid (OB)  3%Oxalic acid + 0.5%Acetic acid (OA) และ 3.5%Ascorbic acid + 2.5%Citric acid (AC) นาน 5 นาที กอน
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2+1oC ความช้ืนสัมพัทธ 90+5% จากการทดลองพบวา มะพราวออนในทุกทรีตเมนตมีอายุการเก็บรักษา
นาน 6 สัปดาห ทั้งนี้การใชสารละลาย OB และ OA สามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและมีการเปล่ียนแปลงคาสีไมแตกตางจาก
การใช SMS แตการใชสารละลาย AC สีเร่ิมมีการเปล่ียนแปลงเปนสีน้ําตาลในสัปดาหที่ 4 ของการเก็บรักษา การเปล่ียนแปลง
ดานคุณภาพ พบวา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และคุณภาพการบริโภคของมะพราวออน
ในทุกทรีตเมนตมีคาไมแตกตางกัน ดังนั้นสามารถใชสารละลายของ OB และ OA ทดแทนการใช SMS เพื่อเปนสารปองกันการ
เกิดสีน้ําตาลในมะพราวออนได 
คําสําคัญ: GRAS, การเกิดสีน้ําตาล, มะพราวออน 
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คํานํา 
มะพราว (Cocos nucifera Linn.) เปนพืชที่สามารถปลูกไดงายในสภาวะภูมิประเทศอยางประเทศไทย ทําใหพบเห็น

การเพาะปลูกมะพราวไดทุกภาคของประเทศ อีกทั้งมะพราวยังเปนพืชเศรษฐกิจสามารถเพิ่มรายไดใหกับเกษตรกรจากการ
จําหนายทั้งภายในและนอกประเทศ ในรูปของมะพราวสดและมะพราวแปรรูป สําหรับมะพราวน้ําหอมนั้นมีความสําคัญตอการ
สงออกของประเทศ เนื่องจากมีความตองการของผูบริโภคจํานวนมาก เพราะมีกล่ินหอม รสหวาน  จึงเปนที่นิยมของผูบริโภค 
ทําใหเกษตรกรเพาะปลูกเพื่อสงออกจําหนายไปยังตางประเทศจํานวนมาก มะพราวน้ําหอมที่จําหนายภายในและภายนอก
ประเทศเปนมะพราวที่ตองผานการตัดแตง แตปญหาที่พบหลังทําการตัดแตง คือ การเกิดสีน้ําตาลอยางรวดเร็วและไมเปนที่
ยอมรับของผูบริโภค ทําใหเสียโอกาสในการจําหนาย (สุพจน, 2543) ซึ่งสามารถแกไขปญหาที่เกิดขึ้นไดดวยการใชสารใน
กลุมซัลไฟต เชน โซเดียมเมตาไบซัลไฟล (SMS) หรือสารฟอกขาว การใช 3% SMS สามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและลดการ
เกิดเชื้อราท่ีเปลือกขาวของมะพราวออนได (จริงแท และ โสภิดา, 2549) โดยไมพบสารพิษตกคางเม่ือแชมะพราวออนเปน
ระยะเวลา 10 นาที (กิรนันท, 2553) แตอยางไรก็ตาม พบวาการใช SMS มีขอจํากัดสําหรับบางประเทศท่ีไมอนุญาตใหใชสารนี้ 
หรือบางประเทศที่ตองการมะพราวในรูปแบบอินทรีย ซึ่งการใช SMS จะทําใหเสียโอกาสในการจําหนายมะพราวไปยังอีกหลาย
ประเทศ หากมีการใชสารอื่นทดแทนและใหคุณสมบัติเชนเดียวกับ SMS ก็นาจะสามารถเพิ่มรายไดใหกับเกษตรกรผูเพาะปลูก
มะพราวไดมากข้ึน อีกทั้งยังชวยเพิ่มมูลคาการสงออกมะพราวสดไปยังตางประเทศมากขึ้น โดยสารเคมีในกลุม Generally 
recognized as safe (GRAS) เชน ascorbic acid  benzoic acid  citric acid  oxalic acid และ acetic acid เปนสารเคมีที่
ผานการรับรองโดยองคการอาหารและยา วาสามารถใชเติมลงไปในอาหารไดอยางปลอดภัย นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหารโดย
ไมเปนอันตรายตอผูบริโภค (พิมพเพ็ญ และ นิธิยา, 2556) ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อใชสารละลายในกลุม GRAS 
มาทดแทนการใช SMS ในการลดการเกิดสีน้ําตาลของมะพราวออนตัดแตงสด  

 
อุปกรณและวิธีการ 

นํามะพราวอินทรียจากสวนของเกษตรใน อําเภอดําเนินสะดวก จ.ราชบุรี ขนสงดวยรถหองเย็นมายังหองปฏิบัติการ 
ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร นํามะพราวมาลางดวยคลอรีนความเขมขน 200 พีพีเอ็ม จากนั้น
ใชมีดทําการควั่นมะพราว แบงออกเปน 4 ชุดการทดลอง คือ 1. แชในสารละลาย 3%SMS (ชุดควบคุม) 2. แชในสารละลาย 
3%oxalic acid + 0.2%benzoic acid (OB) (ดัดแปลงจากการทดลองของ พนิดา และคณะ, 2554) 3. แชในสารละลาย 
3%oxalic acid + 0.5%acetic acid (OA) (ดัดแปลงจากการทดลองของ อนรรฆ และคณะ, 2556) และ 4. แชในสารละลาย 
3.5%Ascorbic acid + 2.5%Citric acid (AC) โดยแชสารเปนเวลา 5 นาที นําขึ้นผ่ึงใหแหง หุมดวยพลาสติก PVC กอนเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส บันทึกผลการทดลองทุกๆ 2 สัปดาห ดังนี้ การเปล่ียนแปลงสีเปลือก คุณภาพท่ีมองเห็นดวย
ตา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) และการทดสอบทางประสาทสัมผัส วางแผนการ
ทดลองแบบสุมตลอด (completely randomized design: CRD) (ส่ิงทดลอง 1 ผลตอซํ้า จํานวน 3 ซ้ํา) วิเคราะหขอมูลทาง
สถิติดวยโปรแกรม SPSS version 15 (Statistical package for social science) วิเคราะหความแปรปรวน (analysis of 
variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

จากการทดลอง พบวา มะพราวอินทรียที่ผานการแชสาร SMS OB และ OA มีอายุการเก็บรักษาและมีคุณภาพที่
ยอมรับไดของผูบริโภคเปนระยะเวลา 6 สัปดาห โดยคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตาไมแตกตางกันทางสถิติ ซึ่งสอดคลองกับ
การเปล่ียนแปลงคาสี (Figure 1) ที่พบวามะพราวอินทรียที่แชสาร AC มีการเปล่ียนแปลงสีเปนสีน้ําตาลรวดเร็วกวาทรีตเมนต
อื่นๆ จะเห็นไดจากคาความสวาง (L*) ที่ลดลง (Figure 1A) และคาสีแดง (+a*) (Figure 1B) และคาสีเหลือง (b*) (Figure 1C) 
ที่เพิ่มสูงขึ้นกวาทรีตเมนตอื่นๆ สําหรับมะพราวที่แชในสาร SMS จะมีเปลือกขาวมากที่สุด เนื่องจากมี L* a* และ  b* คงที่ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา และตํ่ากวาทรีตเมนตอื่นๆ อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางของคา L* และ a* ของมะพราวอินทรียที่
แชในสาร SMS  OA และ OB แตมะพราวอินทรียที่แชใน OB และ OA มีคา b* เพิ่มขึ้น ดังนั้นมะพราวที่แชใน OB และ OA จึง
มีเปลือกสีเหลืองมากกวามะพราวที่แชใน SMS สําหรับการใชสาร SMS นั้นไมพบการเจริญของเชื้อราเม่ือเก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 6 สัปดาห ในขณะท่ีการแชสาร OB พบการเจริญของเชื้อในสัปดาหที่ 4 และ OA พบการเจริญของเช้ือราในสัปดาห
ท่ี 6 แตอยางไรก็ตามเม่ือวิเคราะหขอมูลทางสถิติพบวาใหคาไมแตกตางกันทางสถิติ (Figure 2A) ทั้งนี้เม่ือเก็บรักษาเปน
เวลานานขึ้นคุณภาพท่ีมองดวยตามีคะแนนลดลงในทุกทรีตเมนตโดยมะพราวที่แชสาร AC มีคะแนนลดลงมากที่สุด (Figure 
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1B) เชนเดียวกับการทดลองของพนิดาและคณะ (2554) พบวาการแชมะพราวตัดแตงใน oxalic acid สามารถปองกันการเกิด
รา ยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล และชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกมะพราวน้ําหอมตัดแตงไดดีเทียบเทากับโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
หรือการใชสารละลาย oxalic acid รวมกับ acetic acid สามารถควบคุมการเกิดราไดดี เปลือกมะพราวมีความขาวนอยกวา
การใช SMS เล็กนอย (อนรรฆ และคณะ, 2556) แตสําหรับมะพราวอินทรียที่แชสาร AC พบวา มีอายุการเก็บรักษาและเปนที่
ยอมรับของผูบริโภคเพียง 4 สัปดาหเทานั้น โดยพบการเจริญของเชื้อราและแสดงอาการสีน้ําตาลมากที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับ
ชุดการทดลองอื่นๆ (Figure 1) เนื่องมาจากเปนสารละลายผสมระหวาง ascorbic acid และ citric acid ซึ่งเปนสารที่มีความ
เสถียรคอนขางนอย ดังนั้นเม่ือทําปฏิกิริยาจนหมดไป สีน้ําตาลก็จะปรากฏข้ึน (Altunkaya and Gokmen, 2009) อีกทั้ง
สามารถถูกทําลายจากการออกซิไดซทางอากาศได จึงทําใหประสิทธิภาพในการปองกันการเกิดสีน้ําตาลตอเปลือกขาวของ
มะพราวออนยังไมดีเม่ือเปรียบเทียบกับ oxalic acid Benzoic acid หรือ acetic acid (Sapers and Ziolkowski, 1987)  

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) พบวา มีคาคงท่ีตลอดระยะเวลาของการเก็บ
รักษา โดยการแชสารแตละชนิดไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตได (ไม
แสดงขอมูล)  

คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกล่ินหอมของมะพราว (Figure 3A) กล่ินผิดปกติ (Figure 3B) 
ความหวาน (Figure 3C) ความเปร้ียว (Figure 3D) และความชอบ (Figure 3E) พบวา มีคาลดลงเม่ือเก็บรักษาเปนระยะ
เวลานานขึ้น แตอยางไรก็ตาม ผูทดสอบชิมใหคาการทดสอบท่ีไมแตกตางกันทางสถิติของมะพราวออนอินทรียในทุกๆ ทรีต
เมนต  (Figure 3) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Discoloration of young organic coconut after dipping in 3%SMS (control), 3%Oxalic acid+0.2%Benzoic 

acid (OB), 3%Oxalic acid+0.5%Acetic acid (OA) and 3.5%Ascorbic acid + 2.5%Citric acid (AC) and 
stored at 2˚C for 6 weeks 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Disease (A) and visual quality (B) of young organic coconut after dipping in 3%SMS (control), 3%Oxalic 

acid+0.2%Benzoic acid (OB), 3%Oxalic acid+0.5%Acetic acid (OA) and 3.5%Ascorbic 
acid+2.5%Citric acid (AC) and stored at 2˚C for 6 weeks 

A B 

0

2

4

6

8

10

0 2 4 6 8

SMS OB OA AC

V
is

u
a

l Q
u

a
li

ty
 (

S
c

o
re

s
)

Days after Storage

0

10

20

30

40

50

0 2 4 6 8

SMS OB OA AC

D
is

e
a

s
e

  (
%

)

Days after Storage

50

60

70

80

90

100

L
*-

va
lu

e

A

-4

-2

0

2

4

a
*-

va
lu

e

B

Days after Storage

0

5

10

15

20

25

0 2 4 6 8

SMS OB OA AC

b
*-

va
lu

e

Days after Storage

C



 สารละลาย ปที่ 46 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2558   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        416 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Eating quality in terms of aroma (A), off-flavour (B), sweetness (C), sourness (D) and preference (E) 

scores of young organic coconut after dipping in 3%SMS (control), 3%Oxalic acid+0.2%Benzoic acid 
(OB), 3%Oxalic acid+0.5%Acetic acid (OA) and 3.5%Ascorbic acid+2.5%Citric acid (AC) and stored  
at 2˚C for 6 weeks 

 
สรุป 

การใชสารละลาย 3%Oxalic acid+0.2%Benzoic acid (OB) และ 3%Oxalic acid+0.5%Acetic acid (OA) ซึ่ง
เปนสารละลายในกลุม GRAS สามารถทดแทนการใช SMS ได ในการปองกันการเกิดสีน้ําตาล โดยสีมีการเปล่ียนแปลง
เล็กนอย แตยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภคเปนระยะเวลา 6 สัปดาห 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการถายทอดเทคโนโลยีวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวพืชสวน รุนที่ 53 ที่สนับสนุนทุนการวิจัย ขอบคุณ 
ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ที่สนับสนุนอุปกรณสําหรับทํางานวิจัย และศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ที่สนับสนุนสถานที่ทําการวิจัย 
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