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Abstract 
Sodium metabisulfite (SMS) is used to bleach coconut husk after trimming and to control mold.  However, 

SMS may cause allergic reaction.  Recently, it has been reported that oxalic acid can control browning and mold 
on trimmed coconut. Our preliminary results showed that oxalic acid could only control browning.  A study on 
oxalic acid and ascorbic acid in combination with acetic acid was conducted to control browning and mold  at 2, 
8 and 25°C. Electrical conductivity of coconut water was also determined at weekly intervals.  The results showed 
that using 3% oxalic acid together with 4% w/v acetic acid could control mold and browning comparable to 3% 
w/v SMS.  Storage at 8°C resulted in lowest coconut deterioration with least electrical conductivity of coconut 
water.  
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บทคัดยอ 
โซเดียมเมตาไบซัลไฟตเปนสารที่ใชฟอกสีเปลือกมะพราวใหขาว และควบคุมการเกิดราบนผิวผล แตสารดังกลาวอาจ

ทําใหเกิดอาการแพได มีรายงานวา การใชกรดออกซาลิกสามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลและการเกิดราในมะพราวควั่น  แต
จากทดลองเบื้องตนกับมะพราวเจียพบวาการใชกรดออกซาลิกสามารถยับย้ังไดเฉพาะการเกิดสีน้ําตาลเทานั้น ดังนั้นจึงได
ทดลองใชกรดออกซาลิกและกรดแอสคอรบิกเพื่อควบคุมการเกิดสีน้ําตาลรวมกับกรดอะซีติก เพื่อปองกันการเกิดราบนผิวผล 
เก็บรักษาท่ี 2, 8 และ 25 องศาเซลเซียส  โดยตรวจวัดการเกิดราบนผล คาความสวาง (L*) และคาการนําไฟฟาของน้ํามะพราว
ทุก 7 วัน พบวาการใชกรดออซาลิก 3% w/v รวมกับ กรดอะซีติก 4% w/v สามารถควบคุมการเกิดราไดดี เปลือกมะพราวมี
ความขาวนอยกวาเล็กนอย เม่ือเปรียบเทียบกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3% w/v สําหรับอุณหภูมิการเก็บรักษาพบวา การเก็บ
รักษาท่ี 8 องศาเซลเซียส มะพราวเจียในทุกวิธีการมีการเส่ือมคุณภาพนอยที่สุด โดยมีการนําไฟฟาของน้ํามะพราวตํ่าที่สุด 
คําสําคัญ : มะพราวเจีย, สารยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล, คุณภาพผล 
 

คํานํา 
ปจจุบันมีความสนใจสงมะพราวรูปแบบเจียหรือปอกเปลือกเหลือแตกะลาเพื่อการสงออกมากข้ึน เนื่องจากมีน้ําหนัก

เบา และบรรทุกจํานวนผลตอปริมาตรไดมากขึ้น แตมะพราวเจียเปนผลิตผลที่เส่ือมคุณภาพไดงายและเร็วกวาผลมะพราวควั่น 
ดวยเหตุนี้จึงตองใชกรรมวิธีตาง ๆ ตลอดจนสารควบคุมโรคและการเกิดสีน้ําตาลเพื่อคงสภาพความสด ซึ่งสารที่ใชอยูใน
ปจจุบันและมีประสิทธิภาพสูงทั้งในการควบคุมโรคและการเกิดสีน้ําตาล คือ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต (SMS) แตเนื่องจากสาร
ดังกลาวอาจกอใหเกิดการแพ (ศิวาพร, 2546) ดังนั้นจึงมีการศึกษาเพื่อหาสารอื่นมาทดแทนสารดังกลาว  มีรายงานวากรดออก
ซาลิก ซึ่งเปนสารอนิทรียที่พบในพืชสามารถตานการเกิดสีน้ําตาลได (Langdon, 1987) อีกทั้ง พนิดา และคณะ (2554) ได
ทดลองใชกรดออกซาลิกกับมะพราวควั่น พบวาสามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและการเกิดรา และมีรายงานการทดลองใชกรด
แอสคอรบิก เพื่อยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลในผลไมตัดแตงชนิดตาง ๆ ไดแก แอบเปล มังคุด เปนตน แตจากการศึกษาเบื้องตน
พบวาการใชกรดออกซาลิก และ กรดแอสคอรบิก สามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลไดเทานั้น แตไมสามารถควบคุมการเกิดโรค
ในผลมะพราวปอกเปลือกแบบเจียได จึงตองใชสารอื่นเพื่อชวยเสริมประสิทธิภาพที่ขาดไป กรดอะซีติกเปนกรดอินทรียที่มีการ
ใชเพื่อควบคุมเชื้อจุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหารอยางแพรหลาย ดังนั้นการศึกษาคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อทดลองใชสารนี้
ควบคุมโรคและการเกิดสีน้ําตาลบางชนิดตอคุณภาพผลมะพราวปอกแบบเจีย  
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อุปกรณและวิธีการ 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ โดยนําผลมะพราวจากสวนมะพราวในเขต อ. บานแพว จ. สมุทรสงคราม อายุ

ผลประมาณ 200 วันหลังดอกบาน  เก็บเก่ียวในชวงเดือน มิถุนายน พ.ศ. 2554  ปอกแบบเจียจุมในสารละลายชนิดตาง ๆ 
ไดแก โซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3%, กรดออกซาลิก 3% + กรดอะซีติก 4% และ กรดแอสคอรบิก 4% + กรดอะซีติก 4%  โดยใช
เวลาจุม 5 นาที นําขึ้นมาพ่ึงใหหมาดแลวหอหุมผลดวยฟลมพอลิไวนิลคลอไรด (PVC) จากนั้นเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 2, 8 และ 
25°C ทําการบันทึกผลทุกสัปดาหเปนเวลา 3 สัปดาห โดยสุมผลมะพราวเจีย 9 ผล/วิธีการ วิเคราะหสีเปลือก (คา L*, a, b) การ
เกิดโรค (คะแนน : 1 = การเกิดโรค 0-25% และ 4 = การเกิดโรค 75-100%) และคุณภาพภายในผล ไดแก ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได คาการนําไฟฟาของน้ํามะพราว และอัตราการร่ัวไหลของประจุของเน้ือมะพราว 
(Gonzalez-Aguilar et al., 2004) 

 
ผลการทดลอง 

คาความสวาง (L*) ผลมะพราวเจียที่จุมโซเดียมเมตาไบซับไฟต 3% เปลือกผล (mesocarp) มีความสวางมากที่สุด 
รองลงมาคือ กรอออกซาลิก 3% + กรดอะซีติก 4%  และ กรดแอสคอรบิก 4% + กรดอะซีติก 4%  ตามลําดับ สวนอุณหภูมิใน
ระหวางการเก็บรักษาไมทําใหคาความแตกตางกัน (Figure 1) คาสีแดง (a) ของเปลือกผล ( mesocarp) ผลมะพราวเจียที่จุม
ในสารละลายกรอแอสคอรบิก 4% + กรดอะซีติก 4% มีคา a มากกวาผลมะพราวที่จุมสารละลายอื่นๆ รองลงมาคือ กรดออก
ซาลิก 3% + กรออะซีติก 4%  และ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3% ตามลําดับ สวนอุณหภูมิไมมีผลตอคาสีแดง (a) (Figure 2)  คา
สีเหลือง (b) มะพราวเจียที่จุมในสารละลายกรดแอสคอรบิก 4% + กรดอะซีติก 4%  มีคา b มากสุด รองลงมาคือ กรดออกซา
ลิก 3% + กรดอะซีติก 4% และ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต  3% ตามลําดับ สวนอุณหภูมิไมมีผลตอคาสีเหลือง (b)  (Figure 3)  
 

   
Figure 1   L*value of polished young coconuts treated with different solutions and stored at 2, 8 and 25°C 
 
 

    
Figure 2   a value of polished young coconuts treated with different solutions and stored at 2, 8 and 25°C 
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Figure 3   b value of polished young coconuts treated  with different solutions and stored at 2, 8 and 25°C 
 

 

Figure 4   Mold incidence on the peel of polished young coconuts treated with different solutions and stored at                
2, 8 and 25°C.  1/1 = 0-25% of fruit surface and 4 = 75-100% of fruit surface 

 

มะพราวเจียที่จุมสารละลายตางๆและเก็บรักษา 25 องศาเซลเซียส มีเช้ือราเกิดขึ้นและทําใหผลมะพราวเสียหาย
ภายใน 1 สัปดาห การเก็บรักษาที่ 2 และ 8 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาผลมะพราวได 3 สัปดาห โดยที่มีเช้ือราเกิดขึ้นที่
ผิวผลไมเกิน 25% และการใชกรดแอสคอรบิก 4% + กรดอะซีติก 4% และ กรดออกซาลิค 3% + กรดอะซีติก 4% สามารถคุม
เช้ือราใหเกิดที่ผิวไดไมเกิน 25% ตลอด 3 สัปดาห ขณะที่การใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3% เร่ิมมีเช้ือโรคเกิดขึ้น (Figure 4)   
 

 

Figure 5   Electrical conductivity of the liquid endosperm in polished young coconuts treated with different                
solutions and stored at  2, 8 and 25°C. 
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ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของน้ํามะพราวมีคาประมาณ 7.5  และ 0.06  เปอรเซ็นต
ตามลําดับ และคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา (ไมแสดงขอมูล)  คาการนําไฟฟาเปนดัชนีหนึ่งที่บงบอกการเส่ือมสภาพของ
ผลิตผล (Figure 5) พบวาการเก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส มีคาการนําไฟฟาเพิ่มขึ้นจากประมาณ 5.5 μs เม่ือเร่ิมตนการเก็บ
รักษาเปนประมาณ 7.5 μs ในสัปดาหที่ 3 ของการเก็บรักษา การเก็บรักษามะพราวที่อุณหภมิู 8 องศาเซลเซียส มีคาการนํา
ไฟฟาคอนขางคงท่ีประมาณ 5.5 μs โดยเฉพาะใน 2 สัปดาหแรกหลังจากนั้นเพิ่มขึ้นเล็กนอยเปนประมาณ 6.0 μs สวนการเก็บ
รักษาท่ี 25 องศาเซลเซียส มีคาการนําไฟฟาเพิ่มขึ้นจากประมาณ 5.5 μs และเสียสภาพใน 1 สัปดาห สวนมะพราวเจียที่จุมใน
สารละลายตางชนิดกันนั้น มีคาการนําไฟฟาไมตางกัน 

 
วิจารณ 

การใชกรดอะซีติก ซึ่งเปนสารที่สามารถเพิ่มลงไปในอาหารชวยปรับสภาพพีเอชของผลิตผลลดลงกอนเก็บรักษาใน
หองเย็น (Chu et al., 2001) เพื่อควบคุมการเกิดโรค และเพื่อใหการควบคุมการเกิดโรคเปนไปอยางมีประสิทธิภาพจําเปนตอง
หอหุมผลดวยฟลมพลาสติกเพื่อลดการสัมผัสกับเช้ือโรคโดยเร็ว แตอยางไรก็ตามกรดอะซีติกมีกล่ินฉุน จึงอาจเกิดขอจํากัดใน
ระหวางปฏิบัติงาน การที่ใชกรดออกซาลิก และ กรดแอสคอรบิก มีประสิทธิภาพทําใหเปลือกมะพราวคงขาวไดนั้น เนื่องจาก
กรดดังกลาวสามารถลดกิจกรรมเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส ซึ่งเปนเอนไซมหลักที่เปล่ียนสารกลุมฟนอล ไปเปนสารควิโนนที่
ทําใหเกิดสีคลํ้าในผักและผลไม (จริงแท, 2541) ในขณะท่ีโซเดียมเมตาไบซัลไฟต เม่ือผสมกับน้ําจะปลดปลอยซัลเฟอรได
ออกไซด ซึ่งมีคุณสมบัติทั้งฟอกสี และเปนพิษตอเช้ือจุลินทรีย (Hidden, 1966) ดังนั้นจึงทําใหโซเดียมเมตาไบซัลไฟตมี
ประสิทธิภาพสูงกวา กรดออกซาลิก  และ กรดแอสคอรบิก แตการที่กรดแอสคอรบิกมีประสิทธิภาพในการคงความขาวของ
เปลือกมะพราวไดนอยกวากรดออกซาลิก อาจเพราะกรดแอสคอรบิกมีความเสถียรตํ่า สลายไดงาย นอกจากนั้นกรดอินทรียแต
ละชนิดที่มีความจําเพาะตอสารต้ังตนที่ทําใหเกิดสีน้ําตาลแตละชนิดแตกตางกัน (Suttirak and Manurakchinakorn, 2010) 
สวนเร่ืองอุณหภูมิเก็บรักษา คาการนําไฟฟาของน้ํามะพราวเจียที่เก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส มีคาสูงกวามะพราวเจียที่เก็บ
รักษาท่ี 8 องศาเซลเซียส ซึ่งอธิบายไดวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่ามีการเกิดการสะทานหนาว ทําใหเย่ือหุมเซลลเส่ือมสภาพ
แลวเกิดการร่ัวไหลของสารประกอบภายในเซลล สอดคลองกับการทดลองของ เกรียงไกร (2554) 

 
สรุปผลการทดลอง 

การจุมมะพราวเจียในสารละลายกรดออกซาลิก 3% + กรดอะซีติก 4% เปนเวลา 5 นาที สามารถฟอกสีมะพราวให
ขาว และสามารถควบคุมการเกิดโรคไดใกลเคียงการใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3 % และการใชสารดังกลาวไมมีผลตอคุณภาพ
ภายใน และในการเก็บรักษามะพราวเจียที่ 8 องศาเซลเซียส มีการเส่ือมสภาพชากวาที่ 2 และ 25 องศาเซลเซียส 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  
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