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บทคัดยอ 

การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกจากสีขาวเปนสีนํ้าตาลภายในระยะเวลาสั้นเปนปญหาหลักของมะพราวนํ้าหอมแบบ

ควั่น โดยทางการคานิยมควบคุมการเกิดสนีํ้าตาลดวยสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (SMB) ซึ่งมีผลตอผูบริโภคในกลุม

ที่แพสารประกอบซัลเฟอร งานวิจัยนี้จึงศึกษาการใชสารเมลาโทนิน (melatonin; MT) หรือ ซิโตรเนลลอล 

(citronellal; CT) ในการควบคุมการเกิดสีนํ้าตาลเพ่ือทดแทนการใชสาร SMB โดยนําชิ้นเปลือกมะพราว ขนาด 

4×4.5 ซม. หนา 0.5 ซม. มาจุมใน MT ความเขมขน 1 mM และ CT ความเขมขน 2% เปนเวลา 3 นาที ผึ่งใหแหง 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 สัปดาห โดยมีชุดนํ้ากลั่นและ SMB ความเขมขน 3% เปนชุด

ควบคุม จากการศึกษาพบวาชิ้นเปลือกมะพราวที่จุมใน SMB ความเขมขน 3% มีคาความสวาง (L* value) มาก

ที่สุดอยางมีนัยสําคัญ รองลงมา คือ ชิ้นเปลือกมะพราวที่จุมใน CT ซึ่งมีคาความสวางมากกวาชิ้นเปลือกมะพราวที่

จุมใน MT และชุดควบคุมที่จุมดวยนํ้ากลั่นอยางมีนัยสําคัญ และการใช CT สามารถชะลอการเกิดเชื้อราไดดี

เทียบเทากับการใช SMB นอกจากนั้น ยังพบวา ชิ้นเปลือกมะพราวที่จุมใน MT มีปริมาณฟนอลิกทั้งหมดมากที่สุด

อยางมีนัยสําคัญเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอ่ืนๆ แสดงใหเห็นวาการใชสาร CT มีแนวโนมในการควบคุมโรค

ไดดีและสามารถควบคุมการเกิดสีนํ้าตาลของเปลือกมะพราวได 

 


