
ช่ือเร่ือง การพฒันาแถบบ่งช้ีความสดของมะพร้าวนํ้าหอมควัน่เพื่อการส่งออก 
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บทคดัย่อ 
การพฒันาแถบบ่งช้ีความสดของมะพร้าวนํ้าหอมควัน่เพื่อการส่งออก โดยทดสอบการเปล่ียนแปลง

สีของแถบบ่งช้ีTUFreshness รหสั 01, 03, 05, 07 และ 09 ซ่ึงประกอบดว้ยสารละลายสี(indicator) ท่ีมีการ
เปล่ียนแปลงสีจากสีเขียว เหลือง (ยงัมีคุณภาพการบริโภค) เป็นสีสม้ และแดง(หมดคุณภาพการบริโภค)
ตามลาํดบั เม่ือทดสอบกบัมะพร้าวนํ้าหอมสดควัน่ปอกเปลือกเป็นรูปทรงถงัเบียร์แช่ในสารละลายโซเดียมเม
ตาไบซลัไฟต ์ร้อยละ 2 เป็นเวลา 5 นาที ติดแถบช้ีวดั TUFreshness รหสั 01, 03, 05, 07 และ 09 บนเสน้ใย
มะพร้าว 3 จุด ไดแ้ก่ บริเวณขั้ว (ตาอ่อน) และดา้นขา้ง 2 จุด เกบ็รักษาท่ี 2, 15 องศาเซลเซียส และท่ี
อุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 7 วนั ทดสอบการเปล่ียนแปลงสี (CIE L*a*b*) ของแถบช้ีวดัจุดต่างๆ เปรียบเทียบกบั
ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายในนํ้าได ้ ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้ และการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสมัผสั พบวา่ TUFreshness รหสั 01 มีการเปล่ียนแปลงสีสอดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลง
คุณภาพการบริโภค การเกบ็รักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส TUFreshness 01 มีการเปล่ียนแปลงสีจากสีเขียวเขม้เป็น
สีเขียวอ่อน ขณะท่ีการเกบ็รักษาท่ี 15 องศาเซลเซียส  แถบสีเปล่ียนจากสีเขียวเขม้เป็นสีเหลืองและท่ี
อุณหภูมิหอ้งแถบสีเปล่ียนจากสีเขียวเขม้เป็นสีสม้ ตามลาํดบั  
 
 


