
การยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลบนเปลือกมะพราวน้ําหอมโดยใชสารปองกันการเกิดสีน้ําตาลรวมกับการหุมฟลม 
โพลีไวนิลคลอไรด 

 
ลัดดาวัลย โกวทิยเจริญ* 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกมะพราวน้ําหอมตัดแตงโดยการใชสารปองกันการเกิดสีน้ําตาล 
2 กลุม คือ กลุม carboxylic acids ประกอบดวย citric acid, malonic acid, oxalic acid และ tartaric acid และกลุม sulfur-
containing amino acids ประกอบดวย cysteine, glutathione, และ  N-acetylcysteine ท่ีระดับความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต 
เปรียบเทียบกับน้ํากล่ันและโซเดียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขน 3.0 เปอรเซ็นต ซ่ึงเปนสารท่ีใชในทางการคาเพื่อปองกัน
การเกิดสีน้ําตาลบนผิวมะพราว พบวาการแช oxalic acid, glutathione, และ N-acetylcryteine มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง
การเกิดสีน้ําตาลและสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกมะพราวไดดีกวาการแชในน้ํากล่ัน แตอยางไรก็ตามการ
ใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟตมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลไดดีท่ีสุด จากนั้นนําเปลือกมะพราวมาแชใน 
oxalic acid, glutathione, และ N-acetylcryteine โดยปรับความเขมขนเปน 0.5, 1.0 และ 1.5 เปอรเซ็นต พบวา N-
acetylcryteine ความเขมขน 1.0 และ1.5 เปอรเซ็นต สามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลและชะลอการเปล่ียนแปลงสีบนช้ิน
เปลือกมะพราวไดดีท่ีสุด ดังนั้นจึงเลือกใช N-acetylcryteine ท่ีระดับความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต ไปทําการศึกษาตอ
รวมกับการหุมดวยฟลม PVC ความหนา 13 ไมโครเมตร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 สัปดาห แลว
ยายไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน พบวาการแชผลมะพราวตัดแตงใน N-acetylcryteine ความ
เขมขน 1 เปอรเซ็นต และหุมดวยฟลม PVC สามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลไดเพียงชวงเวลาส้ันๆ ประมาณ 6-7 วัน 
หลังจากนั้นสงผลใหการเกิดสีน้ําตาลมากกวาการยับยั้ง ในขณะท่ีการแชผลมะพราวใน N-acetylcryteine ความเขมขน 1 
เปอรเซ็นตและไมหุมดวยฟลม PVC มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลไดดีกวา แตไมเทากับการแชผลมะพราว
ในโซเดียมเมตาไบซัลไฟตและหุมดวยฟลม PVC ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลไดดีท่ีสุด เม่ือ
วิเคราะหคุณภาพของน้ํามะพราวในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 13 องศาเซลเซียส พบวาปริมาณวิตามินซีใน
น้ํามะพราวลดลง สวนปริมาณกรดไขมันอิสระในนํ้ามะพราวเพิ่มมากข้ึน เม่ือระยะการเก็บรักษานานข้ึน และผูบริโภค
เร่ิมไมยอมรับลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และรสชาติของนํ้ามะพราวเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 
วัน 
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Abstract 

Controlling of browning in aromatic coconut mesocarp by using two groups of anti-browning solution were 
studied. Anti-browning solution including carboxylic acid group (such as citric acid, malonic acid, oxalic acid and 
tartaric acid) and sulfur containing amino acid group (such as cysteine, glutathione and N- acetylcyteine) with 
concentration of 1.0% (w/v) for 3 minutes soaking were compared with distilled water and 3.0% (w/v) sodium 
metabisulphite. Results showed that anti-browning agent from sulfur containing amino group such as glutathione and 
N- acetylcyteine and ant-browning agent from carboxylic acid group such as oxalic acid were better inhibit browning 
than control and other agents. However, these anti-browning agents had more effect in controlling mesocarp browning 
and delay in changing mesocarp but theirs were less than sodium metabisulphite. After that, coconut mesocarp 
browning were dipped in the effective chemicals at concentrations of 1.0 and 1.5% (w/v) were effective in controlling 
of browning and delaying colour change of mesocarp. Therefore, 1.0%(w/v) N- acetylcyteine was chosen for using 
with PVC (13 μm thickness) wrapping on aromatic coconut which exocarp was peeled and kept at 4ºC for 3 weeks and 
transferred to 13ºC for 6 days (general selling condition in supermarket). It was found that combination of dipping into 
1.0% (w/v) N- acetylcyteine and PVC film wrapping could control browning of mesocarp for about 6-7 days. 
However, it seemed to promote browning. Whiles dipping into 1.0% (w/v) N- acetylcyteine without wrapping PVC 
film was more effective in controlling of mesocarp browning. Combination of dipping into 3.0%(w/v) sodium 
metabisulphite with wrapping PVC film was most effective in controlling browning. In addition, while keeping at 4ºC 
and 13ºC, the total acidity, amount of ascorbic acid of coconut juice decreased along storage time but amount of free 
fatty acid increased. Moreover, after keeping at 13ºC for 2 days, sensory qualities including color flavor and test were 
not acceptable. 
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