
ชื่อเรือ่ง  คุณภาพของผลมะพราวน้ําหอม ที่ผานกรรมวิธี blanching เพื่อการสงออก 
ผูแตง  วรภัทร ลัคนทนิวงศ  และปยะพงษ สอนแกว 
ท่ีมา วารสารวิทยาศาสตรเกษตร  42 : 1 (พิเศษ) :  147-150 (2554) 
คําสําคญั คุณภาพมะพราวน้ําหอม; การลวกดวยไอน้าํรอน; การเกบ็รักษา 
 

บทคัดยอ 
ผลมะพราวน้ําหอมสดควั่นเพื่อการสงออก นํามาผานกรรมวธิ ี BPT เพื่อลดการเกิดสีน้ําตาล

และโรคหลังการเก็บเกีย่วท่ีผวิผลระหวางการขนสง นํามะพราวน้ําหอมที่มีความหนาเนื้อ1, 1.5 และ 2 
ช้ันน้ําหนักผล 0.8-1 kg มาควั่นผล นํามาผานกรรมวธิี BPT ดวยไอน้ํารอน 60, 80 และ100 C นาน 1.5, 3 
และ 4.5 นาท ีนําไปแชสารละลาย Na2S2O5 ความเขมขน 0.9 % นาน 3-5 นาที หุมผลดวยฟลม PVC (M-
wrap®) หนา 9.8±1 um (มีคา OTR, CTR และ WVTR: 13,300 และ 38,000 cc/m2.day, 0.14 kg/m2.day 
ตามลําดับ) บรรจลุงกลองกระดาษลูกฟูก 9 ผล/กลอง โดยตั้งขัว้ผลข้ึน เก็บที่อุณหภูมิ 2+1 C ความชื้น
สัมพัทธ 90 % พบวา เมื่อครบ 1 เดือนน้ํามะพราวทุกสิ่งทดลองมีกลิ่นหอมและรสหวาน เนื้อยังสามารถ
บรโิภคได ไมแตกตางกัน ผลมีสีขาวนวลและไมพบเชื้อโรคและอาการเนาที่ข้ัวผล เมื่อครบ 2 เดือน 
มะพราวน้ําหอมความหนาทุกชั้นเนื้อทีผ่านการ BPT ดวยไอน้ํารอน 60 และ 80 C ทุกระยะเวลา เกดิเชื้อ
โรคที่ผวิผลและมีอาการเนาท่ีขั้วผล สวนท่ีอุณหภูมิ 100 C ทุกระยะเวลามะพราวเนื้อหนึ่งชั้นเนาที่ข้ัวผล 
มะพราวเนื้อหนา 2 ช้ันมีคณุภาพดีที่สุด ยังมีกลิ่นหอมและรสหวาน โดยปรมิาณน้าํตาลและวิตามิน C 
วิเคราะหดวยเครื่อง HPLC ลดลง ปริมาณกรดที่ไตรเตรทได pH และความขุนของน้ําไมแตกตางกัน 
ปริมาณเชื้อจลุนิทรยี,ยีสตและเชื้อราท้ังหมด ไมสูงเกินมาตรฐานการสงออก  
 
 


