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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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บทคัดยอ 

โซเดียมเมตาไบซัลไฟต (SMS) เปนสารยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลของมะพราวออนตัดแตงเปลือกไดดีที่สุด แตทําใหเกิด
สารพิษตกคางในน้ําและเนื้อ ดังนั้นจึงไดมีการศึกษาการใชสารละลาย GRAS อื่นๆ มาใชทดแทน SMS เพื่อลดการเกิดสี
น้ําตาลและหลีกเล่ียงสารพิษตกคาง ทําการตัดแตงเปลือกสวนหัวและทายของผลมะพราวออนอินทรีย ใหเหลือเปลือกเขียวตรง
กลางผลไว กอนนํามาลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรตเขมขน 200 พีพีเอ็ม แบงมะพราวออกเปน 4 ทรีตเมนตแชใน
สารละลายตางๆ กัน เปนเวลา 5 นาที ดังนี้คือ แชในสารละลาย 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 กอน
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2+1oC ความช้ืนสัมพัทธ 90+5% จากการทดลองพบวา มะพราวออนในทุกทรีตเมนตมีอายุการเก็บรักษา
นาน 6 สัปดาห ทั้งนี้การใชสารละลาย OB และ OA สามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและมีการเปล่ียนแปลงคาสีไมแตกตางจาก
การใช SMS แตการใชสารละลาย AC สีเร่ิมมีการเปล่ียนแปลงเปนสีน้ําตาลในสัปดาหที่ 4 ของการเก็บรักษา การเปล่ียนแปลง
ดานคุณภาพ พบวา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และคุณภาพการบริโภคของมะพราวออน
ในทุกทรีตเมนตมีคาไมแตกตางกัน ดังนั้นสามารถใชสารละลายของ OB และ OA ทดแทนการใช SMS เพื่อเปนสารปองกันการ
เกิดสีน้ําตาลในมะพราวออนได 
คําสําคัญ: GRAS, การเกิดสีน้ําตาล, มะพราวออน 
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คํานํา 
มะพราว (Cocos nucifera Linn.) เปนพืชที่สามารถปลูกไดงายในสภาวะภูมิประเทศอยางประเทศไทย ทําใหพบเห็น

การเพาะปลูกมะพราวไดทุกภาคของประเทศ อีกทั้งมะพราวยังเปนพืชเศรษฐกิจสามารถเพิ่มรายไดใหกับเกษตรกรจากการ
จําหนายทั้งภายในและนอกประเทศ ในรูปของมะพราวสดและมะพราวแปรรูป สําหรับมะพราวน้ําหอมนั้นมีความสําคัญตอการ
สงออกของประเทศ เนื่องจากมีความตองการของผูบริโภคจํานวนมาก เพราะมีกล่ินหอม รสหวาน  จึงเปนที่นิยมของผูบริโภค 
ทําใหเกษตรกรเพาะปลูกเพื่อสงออกจําหนายไปยังตางประเทศจํานวนมาก มะพราวน้ําหอมที่จําหนายภายในและภายนอก
ประเทศเปนมะพราวที่ตองผานการตัดแตง แตปญหาที่พบหลังทําการตัดแตง คือ การเกิดสีน้ําตาลอยางรวดเร็วและไมเปนที่
ยอมรับของผูบริโภค ทําใหเสียโอกาสในการจําหนาย (สุพจน, 2543) ซึ่งสามารถแกไขปญหาที่เกิดขึ้นไดดวยการใชสารใน
กลุมซัลไฟต เชน โซเดียมเมตาไบซัลไฟล (SMS) หรือสารฟอกขาว การใช 3% SMS สามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและลดการ
เกิดเชื้อราท่ีเปลือกขาวของมะพราวออนได (จริงแท และ โสภิดา, 2549) โดยไมพบสารพิษตกคางเม่ือแชมะพราวออนเปน
ระยะเวลา 10 นาที (กิรนันท, 2553) แตอยางไรก็ตาม พบวาการใช SMS มีขอจํากัดสําหรับบางประเทศท่ีไมอนุญาตใหใชสารนี้ 
หรือบางประเทศที่ตองการมะพราวในรูปแบบอินทรีย ซึ่งการใช SMS จะทําใหเสียโอกาสในการจําหนายมะพราวไปยังอีกหลาย
ประเทศ หากมีการใชสารอื่นทดแทนและใหคุณสมบัติเชนเดียวกับ SMS ก็นาจะสามารถเพิ่มรายไดใหกับเกษตรกรผูเพาะปลูก
มะพราวไดมากข้ึน อีกทั้งยังชวยเพิ่มมูลคาการสงออกมะพราวสดไปยังตางประเทศมากขึ้น โดยสารเคมีในกลุม Generally 
recognized as safe (GRAS) เชน ascorbic acid  benzoic acid  citric acid  oxalic acid และ acetic acid เปนสารเคมีที่
ผานการรับรองโดยองคการอาหารและยา วาสามารถใชเติมลงไปในอาหารไดอยางปลอดภัย นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหารโดย
ไมเปนอันตรายตอผูบริโภค (พิมพเพ็ญ และ นิธิยา, 2556) ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อใชสารละลายในกลุม GRAS 
มาทดแทนการใช SMS ในการลดการเกิดสีน้ําตาลของมะพราวออนตัดแตงสด  

 
อุปกรณและวิธีการ 

นํามะพราวอินทรียจากสวนของเกษตรใน อําเภอดําเนินสะดวก จ.ราชบุรี ขนสงดวยรถหองเย็นมายังหองปฏิบัติการ 
ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร นํามะพราวมาลางดวยคลอรีนความเขมขน 200 พีพีเอ็ม จากนั้น
ใชมีดทําการควั่นมะพราว แบงออกเปน 4 ชุดการทดลอง คือ 1. แชในสารละลาย 3%SMS (ชุดควบคุม) 2. แชในสารละลาย 
3%oxalic acid + 0.2%benzoic acid (OB) (ดัดแปลงจากการทดลองของ พนิดา และคณะ, 2554) 3. แชในสารละลาย 
3%oxalic acid + 0.5%acetic acid (OA) (ดัดแปลงจากการทดลองของ อนรรฆ และคณะ, 2556) และ 4. แชในสารละลาย 
3.5%Ascorbic acid + 2.5%Citric acid (AC) โดยแชสารเปนเวลา 5 นาที นําขึ้นผ่ึงใหแหง หุมดวยพลาสติก PVC กอนเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส บันทึกผลการทดลองทุกๆ 2 สัปดาห ดังนี้ การเปล่ียนแปลงสีเปลือก คุณภาพท่ีมองเห็นดวย
ตา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) และการทดสอบทางประสาทสัมผัส วางแผนการ
ทดลองแบบสุมตลอด (completely randomized design: CRD) (ส่ิงทดลอง 1 ผลตอซํ้า จํานวน 3 ซ้ํา) วิเคราะหขอมูลทาง
สถิติดวยโปรแกรม SPSS version 15 (Statistical package for social science) วิเคราะหความแปรปรวน (analysis of 
variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

จากการทดลอง พบวา มะพราวอินทรียที่ผานการแชสาร SMS OB และ OA มีอายุการเก็บรักษาและมีคุณภาพที่
ยอมรับไดของผูบริโภคเปนระยะเวลา 6 สัปดาห โดยคะแนนคุณภาพท่ีมองเห็นดวยตาไมแตกตางกันทางสถิติ ซึ่งสอดคลองกับ
การเปล่ียนแปลงคาสี (Figure 1) ที่พบวามะพราวอินทรียที่แชสาร AC มีการเปล่ียนแปลงสีเปนสีน้ําตาลรวดเร็วกวาทรีตเมนต
อื่นๆ จะเห็นไดจากคาความสวาง (L*) ที่ลดลง (Figure 1A) และคาสีแดง (+a*) (Figure 1B) และคาสีเหลือง (b*) (Figure 1C) 
ที่เพิ่มสูงขึ้นกวาทรีตเมนตอื่นๆ สําหรับมะพราวที่แชในสาร SMS จะมีเปลือกขาวมากที่สุด เนื่องจากมี L* a* และ  b* คงที่ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา และตํ่ากวาทรีตเมนตอื่นๆ อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางของคา L* และ a* ของมะพราวอินทรียที่
แชในสาร SMS  OA และ OB แตมะพราวอินทรียที่แชใน OB และ OA มีคา b* เพิ่มขึ้น ดังนั้นมะพราวที่แชใน OB และ OA จึง
มีเปลือกสีเหลืองมากกวามะพราวที่แชใน SMS สําหรับการใชสาร SMS นั้นไมพบการเจริญของเชื้อราเม่ือเก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 6 สัปดาห ในขณะท่ีการแชสาร OB พบการเจริญของเชื้อในสัปดาหที่ 4 และ OA พบการเจริญของเช้ือราในสัปดาห
ท่ี 6 แตอยางไรก็ตามเม่ือวิเคราะหขอมูลทางสถิติพบวาใหคาไมแตกตางกันทางสถิติ (Figure 2A) ทั้งนี้เม่ือเก็บรักษาเปน
เวลานานขึ้นคุณภาพท่ีมองดวยตามีคะแนนลดลงในทุกทรีตเมนตโดยมะพราวที่แชสาร AC มีคะแนนลดลงมากที่สุด (Figure 
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1B) เชนเดียวกับการทดลองของพนิดาและคณะ (2554) พบวาการแชมะพราวตัดแตงใน oxalic acid สามารถปองกันการเกิด
รา ยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล และชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกมะพราวน้ําหอมตัดแตงไดดีเทียบเทากับโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
หรือการใชสารละลาย oxalic acid รวมกับ acetic acid สามารถควบคุมการเกิดราไดดี เปลือกมะพราวมีความขาวนอยกวา
การใช SMS เล็กนอย (อนรรฆ และคณะ, 2556) แตสําหรับมะพราวอินทรียที่แชสาร AC พบวา มีอายุการเก็บรักษาและเปนที่
ยอมรับของผูบริโภคเพียง 4 สัปดาหเทานั้น โดยพบการเจริญของเชื้อราและแสดงอาการสีน้ําตาลมากที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับ
ชุดการทดลองอื่นๆ (Figure 1) เนื่องมาจากเปนสารละลายผสมระหวาง ascorbic acid และ citric acid ซึ่งเปนสารที่มีความ
เสถียรคอนขางนอย ดังนั้นเม่ือทําปฏิกิริยาจนหมดไป สีน้ําตาลก็จะปรากฏข้ึน (Altunkaya and Gokmen, 2009) อีกทั้ง
สามารถถูกทําลายจากการออกซิไดซทางอากาศได จึงทําใหประสิทธิภาพในการปองกันการเกิดสีน้ําตาลตอเปลือกขาวของ
มะพราวออนยังไมดีเม่ือเปรียบเทียบกับ oxalic acid Benzoic acid หรือ acetic acid (Sapers and Ziolkowski, 1987)  

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) พบวา มีคาคงท่ีตลอดระยะเวลาของการเก็บ
รักษา โดยการแชสารแตละชนิดไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตได (ไม
แสดงขอมูล)  

คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกล่ินหอมของมะพราว (Figure 3A) กล่ินผิดปกติ (Figure 3B) 
ความหวาน (Figure 3C) ความเปร้ียว (Figure 3D) และความชอบ (Figure 3E) พบวา มีคาลดลงเม่ือเก็บรักษาเปนระยะ
เวลานานขึ้น แตอยางไรก็ตาม ผูทดสอบชิมใหคาการทดสอบท่ีไมแตกตางกันทางสถิติของมะพราวออนอินทรียในทุกๆ 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 
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 สารละลาย ปที่ 46 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2558   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        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 

การใชสารละลาย 3%Oxalic acid+0.2%Benzoic acid (OB) และ 3%Oxalic acid+0.5%Acetic acid (OA) ซึ่ง
เปนสารละลายในกลุม GRAS สามารถทดแทนการใช SMS ได ในการปองกันการเกิดสีน้ําตาล โดยสีมีการเปล่ียนแปลง
เล็กนอย แตยังคงเปนที่ยอมรับของผูบริโภคเปนระยะเวลา 6 สัปดาห 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการถายทอดเทคโนโลยีวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวพืชสวน รุนที่ 53 ที่สนับสนุนทุนการวิจัย ขอบคุณ 
ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ที่สนับสนุนอุปกรณสําหรับทํางานวิจัย และศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ที่สนับสนุนสถานที่ทําการวิจัย 
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