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Abstract 
A study on the reduction in sodiummetabisulfite (SMS) usage to prevent surface browning and mold on 

peeled young coconuts surface was conducted. At room temperature (27 °C), SMS at 3 % allowed only minor 
change in color of the coconuts surface and also inhibited mold for 5 days. Treatments of 1 and 2 % SMS showed 
more browning and less inhibition of mold. SMS at 1 % with 4 % salt could prevent browning and inhibited mold 
for    4 days. SMS at 1 % with other salt concentrations could not prevent browning but inhibited mold for 4 days. 
After 28 days at 5 °C, treatment of 3 % SMS and 1 % SMS with 1 to 4 % salt exhibited only minor browning with 
about 1-10 % mold on the coconut peel. Without any chemical treated, the surface (peel) was obviously brown 
with 20-30 % mold. The treatment of 1 % or 2 % sodiummetabisulfite resulted in minor color change with no mold 
on the surface. There was no different in soluble solids content in all treatments. 

 
บทคัดยอ 

การทดลองลดปริมาณโซเดียมเมตาไบซัลไฟตในการปองกันการเกิดสีน้ําตาลและเชื้อราบนผลมะพราวออนที่        
ปอกเปลือกแลว พบวาการใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3 % มีผลทําใหสีของผลมะพราวเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 วัน ที่อุณหภูมิประมาณ 27 °C และพบวามีเชื้อราเกิดขึ้นนอยมาก  ขณะที่การใชโซเดียมเมตาไบ
ซัลไฟต 1 และ 2 % มีการเปลี่ยนแปลงสีและเกิดรามากขึ้น  การใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 1 % รวมกับเกลือ 4 % ปองกันการ
เปล่ียนแปลงสีและราไดเพียง 4 วัน  และการใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 1 % รวมกับเกลือความเขมขนอื่นๆ ไมสามารถ
เปล่ียนแปลงสีแตปองกันราได 4 วัน   สําหรับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C เปนเวลา 28 วัน พบวาการใชโซเดียมเมตาไบ
ซัลไฟต 3 % และโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 1 % รวมกับเกลือ 1 2 3 และ 4 % มีการเปลี่ยนแปลงของสีเพียงเล็กนอยและมีรา
เกิดขึ้นประมาณ 1-10 %  ในทรีตเมนตที่ไมใชสารมีการเปลี่ยนแปลงสีมากที่สุด โดยมีราเกิดขึ้นประมาณ 20-30 % ในขณะที่
การใช โซเดียมเมตาไบซัลไฟต 1 และ 2 % มีการเปลี่ยนแปลงของสีเพียงเล็กนอยและไมมีราเกิดขึ้น  สวนปริมาณ soluble 
solids พบวาไมมีความแตกตางกันในทุกทรีตเมนตที่ทําการทดลอง 

 
คํานํา 

ปจจุบันมะพราวน้ําหอมเปนพืชอีกชนิดหนึ่งที่มีศักยภาพในการสงออกและกําลังเปนที่สนใจของเกษตรกร (จุลพันธ, 
2544) ลักษณะเดนของมะพราวพันธุน้ําหอมคือน้ําของมะพราวจะมีกล่ินหอม และมีรสหวาน จึงเปนที่นิยมของผูบริโภคทั้งใน
และตางประเทศ  ดังนั้นจึงเปนที่นิยมปลูกในเชิงการคามากที่สุด (ศักดิ์สิทธิ์, 2532) การสงออกผลมะพราวออนมักมีรูปแบบการ
จําหนายโดยปอกเปลือกสีเขียวออกแลวตัดแตงรูปทรงใหสวยงามเพื่อดึงดูดใจผูบริโภค แตอยางไรก็ตามมักพบปญหาวามีรอย
ช้ําที่เปลือก ซึ่งสาเหตุโดยสวนใหญเกิดขึ้นเนื่องมาจากการเก็บเกี่ยวผลผลิตและขนสงผลผลิตที่ขาดความระมัดระวัง ทําให     
ผลมะพราวออนดอยคุณภาพและอาจเปนแหลงของการสะสมเชื้อสาเหตุของโรค (เปรมปรี, 2542) นอกจากนั้นปญหาของการ    
เปล่ียนสีของเปลือกมะพราวในระหวางการเก็บรักษายังเปนปญหาที่สําคัญอีกประการหนึ่ง ไมวาจะเปนการเปลี่ยนสีของเปลือก      
จากสีเขียวเปนน้ําตาล (Cosignado et al., 1976) หรือจากสีขาวของผลที่ปอกแลวเปนสีน้ําตาล ทําใหมีอายุการเก็บรักษาและ
การวางจําหนายสั้น (สนธยา, 2528) การใชสารเคมีบางชนิดพบวาสามารถชวยปองกันการเกิดสีน้ําตาลบนผลมะพราวออน     
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ที่ปอกเปลือกแลวได ซึ่งวิธีการที่ใชกันอยูปจจุบันคือการใชสารประกอบซัลไฟตหรือโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (SMS) ในชวงความ
เขมขน 2-4 % การใชน้ําสารสม หรือน้ําผสมน้ํามะนาว (กลุมเกษตรสัญจร, 2541) การใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขน 3 % 
ผสมกับสารยับยั้งเชื้อราไทอะเบนดาโซลแชผลมะพราวที่ปอกเปลือกแลว 3 นาที ผ่ึงใหแหงเก็บที่อุณหภูมิ 7-10 °C สามารถเก็บ
ไดนาน 3-4 สัปดาห โดยไมมีการเปลี่ยนแปลงสี และการหุมดวยถุงพลาสติกใสพีวีซีจะชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนานยิ่งขึ้น 
(ประทีป, 2534) Tongdee et al (1991) รายงานวาการใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟตที่ระดับความเขมขน 2 % แชผลมะพราว       
2 นาที หุมดวยถุงโพลีเอทธิลีนแลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 22 °C สามารถเก็บรักษาผลมะพราวออนไดนานสูงสุด 7 วัน แตมี
แนวโนมการเกิดสีน้ําตาลขึ้นที่ระดับความเขมขน 4 % อยางไรก็ตามปจจุบันสํานักงานอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาได
ประกาศหามใชสารในกลุมซัลไฟตกับพืชผักและผลไมดิบที่ตองการบริโภคสด (ประชิต, 2540) ดังนั้นการหาแนวทางในการลด
ปริมาณการใชสารดังกลาวจึงเปนส่ิงจําเปน และควรมีการศึกษาเพื่อเปนแนวทางในการลดปริมาณการใชสารเคมีที่อาจตกคาง
บนผลผลิต หรือการนําสารธรรมชาติชนิดอื่นมาใชทดแทน เพื่อปองกันความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นจากการที่ตลาดตางประเทศ
ใชเปนขออางในการจํากัดการนําเขาผลผลิตมะพราวน้ําหอม (ธนากร, 2547) ซึ่งคาดวาในอนาคตการใชสารดังกลาวนี้จะมี
ขอจํากัดมากขึ้น จึงไดทําการทดลองลดการใชสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต โดยลดความเขมขนและใชสารอื่นเพิ่มเติมเพื่อใหมี
ประสิทธิภาพเทากับการใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟตในปริมาณที่สามารถปองกันการเกิดสีน้ําตาลและเชื้อรา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําผลมะพราวออนอายุประมาณ 6 เดือน จากแปลงทดลองของภาควชิาพืชสวน คณะเกษตร กําแพงแสน 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วทิยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม มาทําการปอกเปลือกสวนที่เปนสีเขียวออกใหเหลือแต
เปลือกสีขาว แลวทําการตัดแตงรูปทรงใหสวยงาม จากนั้นนําไปแชในสารละลายตางๆ ทันทีเปนเวลา 3 นาที ดังนี้ 1) น้ําประปา   
2) สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (SMS) 1 %  3) SMS 2 %  4) SMS 3 %  5) SMS 1 % ผสมเกลือ 1 %  6) SMS 1 % + 
เกลือ 2 %  7) SMS 1 % + เกลือ 3 %  8) SMS 1 % + เกลือ 4 % 

จากนั้นผ่ึงใหผิวมะพราวแหง แลวหุมดวยฟลมพลาสติก (PVC) ทําการวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองประมาณ 27±1 °C เปนเวลา 7 วัน และอุณหภูมิที่ 5 °C เปนเวลา 
28 วัน ใชมะพราว 8 ผลตอทรีตเมนต ทดสอบคุณภาพภายในสัปดาหที่ 2 และ 4 โดยทําการตรวจวัดคุณภาพดังนี้ ใหคะแนน
การเปลี่ยนแปลงสีผิวและการเกิดเชื้อราของผลมะพราวปอกเปลือกทุกวัน  โดย 5 คะแนน หมายถึง ผิวมะพราวมีสีขาว  4 
คะแนนมีสีขาวคล้ํา  3 คะแนนมีสีน้ําตาลออน  2 คะแนนมีสีน้ําตาล และ 1 คะแนนมีสีน้ําตาลเขม  ใหคะแนนการเกิดเชื้อราโดย 
0 คะแนนหมายถึง ผิวมะพราวไมมีรา (พื้นที่เกิดรา 0 %)  1 คะแนนมีราเกิดขึ้นเล็กนอย (พื้นที่เกิดรา 1-10%)  2 คะแนนมีรา
เกิดขึ้น       ปานกลาง (พื้นที่เกิดรา 11- 20%)  3 คะแนนมีราเกิดขึ้นมาก (พื้นที่เกิดรา 21- 30%)  4 คะแนนมีราเกิดขึ้นมากที่สุด 
(พื้นที่เกิดรา 31-40%) และวัดปริมาณ soluble solids (SS) โดยใช hand refactometer ยี่หอ ATAGO รุน ATC-1E 

   
ผลการทดลอง 

การเก็บรักษาผลมะพราวที่ปอกเปลือกแลวที่อุณหภูมิหอง (27 °C) พบวาการใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3 % 
มีสีผิวเปล่ียนนอยที่สุด การใชสารสะลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟด 1 % ผสมเกลือ 3 และ 4 % และการใชสารละลายโซเดียม         
เมตาไบซัลไฟต 2 % มีการเกิดสีน้ําตาลนอย การใชสารสะลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 1 % ผสมเกลือ 1 และ 2 % และ
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 1 % มีการเกิดสีน้ําตาลปานกลาง ขณะที่การใชน้ําประปามีสีน้ําตาลเกิดมากที่สุด (ภาพที่ 1) 

ผลมะพราวออนที่ปอกเปลือกแลวเก็บรักษาที่อณุหภูมิหอง พบวาการใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3 % มีเชื้อรา
เกิดขึ้นในวันที่ 5 ของการทดลอง โดยมีราเกิดขึ้นนอย (1-10 % ของพื้นที่ผิว) สวนการใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 1 
และ 2 % และการใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 1% ผสมเกลือ 1 2 3 และ 4 % มีราเกิดขึ้นในวันที่ 4 ของการทดลอง
โดยมีราเกิดขึ้นปานกลาง (11-20 %) แตไมแตกตางกันทางสถิติกับการใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3 % และการใช
น้ําประปามีราเกิดขึ้นในวันที่ 3 ของการทดลอง ซึ่งพบวามีราเกิดขึ้นมากที่สุด (30-40 %) (ภาพที่ 2) 

ผลมะพราวที่ปอกเปลือกแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง พบวาทุกทรีตเมนตมีปริมาณ soluble solids (ss) ลดลง
เล็กนอยเม่ือเปรียบเทียบกับกอนการเก็บรักษา โดยมี ss อยูในชวง 5.5-7.9 % และเมื่อทําการวิเคราะหผลทางสถิติพบวาใน
ทุกทรีตเมนตไมมีความแตกตางกัน (ขอมูลไมไดแสดง) 
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Fig. 1  Browning scores of peeled young coconut after dipping   Fig. 2  Scores of mold on peeled young-coconut after 

           in various SMS and SMS + salt solutions, and stored at                dipping in various SMS and SMS + salt solutions, 

           room temperature (27±1 °C)                    and stored at room temperature (27±1 °C) 
 

ผลมะพราวออนที่ปอกเปลือกแลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C พบวาการใชสารละลายที่มีสวนผสมของโซเดียมเมตาไบ
ซัลไฟตมีการเปลี่ยนแปลงสีผิวนอยที่สุดและไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ขณะที่การใชน้ําประปาพบวามีสีน้ําตาลเกิดขึ้น
ตั้งแตวันแรกของการทดลอง และมีสีน้ําตาลเกิดขึ้นมากที่สุดในชวงสุดทายของการเก็บรักษา (ภาพที่ 3)  

การใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 1 และ 2 % กับผลมะพราวออนที่ปอกเปลือก แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C 
พบวาไมมีเชื้อราเกิดขึ้นตลอดการทดลอง สวนการใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3 % และการใชสารละลายโซเดียม    
เมตาไบซัลไฟต 1 % ผสมเกลือ 1 2 3 และ 4 % มีการเกิดราขึ้นเล็กนอย (1-10%) แตไมแตกตางทางสถิติกับการใชสารละลาย
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต 1 และ 2 %  ขณะที่การใชน้ําประปาพบวามีราเกิดขึ้นในวันที่ 17 ของการทดลอง และมีราเกิดขึ้นมาก 
(21-30%) ในชวงสุดทายของการเก็บรักษา (ภาพที่ 4) 

การเก็บรักษาผลมะพราวออนที่ปอกเปลือกแลว ที่อุณหภูมิ 5 °C มีปริมาณ soluble solids (ss) ลดลงเล็กนอยในทุก  
ทรีตเมนต โดยมีคา ss อยูในชวง 7.0-7.9 % และทุกทรีตเมนตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (ขอมูลไมไดแสดง) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Fig. 3  Browning scores of peeled young coconut after dipping   Fig. 4  Scores of mold on peeled young-coconut after 

           in various SMS and SMS + salt solutions, and stored at 5C               dipping in various SMS and SMS + salt solutions, 

                                            and stored at 5C 

 
วิจารณ 

จากการทดลองเก็บรักษาผลมะพราวออนที่อุณหภูมิหองพบวา การใช SMS 3 % มีใหประสิทธิภาพในการชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีไดดีที่สุดและนานที่สุด ขณะที่การใช SMS 2 % เพียงอยางเดียวหรือการใช SMS 1 % ผสมเกลือ 3 และ 4 % เริ่ม
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มีการเปลี่ยนแปลงสีผิวเปนสีน้ําตาลออนแตยังเปนที่ยังยอมรับได และการใช SMS 1 % ผสมเกลือ 1 และ 2% เกิดการ
เปล่ียนแปลงสีผิวเปนสีน้ําตาลปานกลางในวันที่ 1-3 ซึ่งไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค สอดคลองกับการทดลองของ Tongdee et 
al. (1991)  พบวาการใช SMS 0.5 ถึง 1 % หลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 2 วัน จะเกิดสีน้ําตาลขึ้น ในขณะที่ SMS 2 % 
สามารถเก็บรักษาไดประมาณ 2-7 วัน  ดังนั้นจึงสามารถสรุปไดวาการใช SMS 1 % ผสมเกลอื 3-4 % สามารถลดการเกิดสี
น้ําตาลของผลมะพราวออนไดใกลเคียงกับการใช SMS 3 % มากที่สุด สําหรับการเกิดราที่ผิวเปลือกมะพราว พบวาการใช 
SMS 3 % มีราเกิดขึ้นในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา ขณะที่การใช SMS 1 และ 2 % และการใช SMS 1 % ผสมเกลือ 1-4 % พบ
การเจริญของเชื้อราขึ้นในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา และเมื่อมีการเจริญของเชื้อรามากขึ้นจึงทําใหไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
จากการทดลองนี้ทําใหสรุปไดวา สําหรับตลาดภายในประเทศการลดปริมาณ SMS ลงสามารถทําได แตตองมีระยะเวลาการ
วางขายไมเกิน 3 วัน เมื่อพิจารณาจากลักษณะภายนอก สําหรับปริมาณ soluble solids พบวาไมมีความแตกตางกันและมีคา
ลดลงในทุกทรีตเมนต  ทั้งนี้อาจเปนเพราะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงจะกระตุนการเกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ ใหสูงขึ้น โดยเฉพาะ
การหายใจ จึงทําใหปริมาณน้ําตาลลดลง  

การทดลองเก็บรักษามะพราวที่ปอกเปลือกแลวที่อุณหภูมิ 5 °C พบวาการใช SMS 2 และ 3 % และ SMS 1 % ผสม
เกลือ 4 % ไมมีการเปลี่ยนแปลงสีผิวตลอดการเก็บรักษานาน 28 วัน สวนการใช SMS 1 % ผสมเกลือความเขมขนอื่นๆ และ 
SMS 1 % พบวาสีผิวเปล่ียนแปลงไปเปนสีน้ําตาลในชวงประมาณวันที่ 16–26 ของการเก็บรักษา แตอยางไรก็ตามพบวา
คะแนนสีผิวใน        ทุกทรีตเมนตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยสีผิวยังคงเปนที่ยอมรับได 

การใช SMS 1% ผสมเกลือ 4 % มีเชื้อราเกิดขึ้นในวันที่ 21 ของการเกบ็รักษา และ SMS 3 % เกิดราขึ้นวันที่ 27  
ขณะที่ SMS 1 และ 2 % ไมมีเชื้อราขึ้นตลอดการทดลอง ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิต่ําชวยชะลออัตราการเจริญของเชื้อจุลินทรียได
เปนอยางดี  จึงไมพบเชื้อราที่ผิวของมะพราวออนใน 20 วันแรกของการเก็บรักษา การเกิดราในทรีตเมนต SMS 1 % ผสมเกลือ 
1 2 3 และ 4 % และ SMS 3 % เนื่องจากมะพราวออนที่แตงรูปทรงสวยงามแลวมีปลายแหลม เมื่อหอดวยฟลมพลาสติก
มะพราวทั้งผลอาจทําใหฟลมพลาสติกฉีกขาด ทําใหเกิดราขึ้นบริเวณที่ฟลมพลาสติกฉีกขาด  

จากขอมูลขางตนนี้แสดงใหเห็นวาสามารถใช SMS 1 % ผสมเกลือ 3 หรือ 4 % ในการสงออกมะพราวไปยัง
ตางประเทศ ทดแทนการใช SMS 3 % เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงสีผิวในระดับยอมรับไดตลอดการเก็บรักษา 28 วัน แตควร
ระมัดระวังในสวนของการหุมฟลมพลาสติกไมใหเกิดการฉีกขาด นอกจากนี้การนําเกลือมาผสมซึ่งมีราคาคอนขางต่ํา (4 บาท/
กิโลกรัม) เมื่อเทียบกับ SMS (80 บาท/กิโลกรัม) อาจสามารถชวยลดตนทุนในการผลิตและยังชวยเพิ่มความปลอดภัยใหกับผู
แปรรูปและผูบริโภคไดอีกทางหนึ่ง  ในทางปฏิบัติการสงออกจากประเทศไทยไปยังตลาดในเอเชียโดยทางเรือใชเวลาเพียง 5-15 
วัน ซึ่งวิธีการใหมนี้คอนขาง มีความเหมาะสม แตการสงออกไปยุโรปและสหรัฐอเมริกาอาจชาหรือเร็วขึ้นอยูกับแตละบริษัท 
(16-24 วัน) (พานิชย, 2544) ดังนั้นจึงอาจมีปญหาไดบาง นอกจากนั้นหากนําออกวางจําหนายที่อุณหภูมิสูงกวา 5 °C อาจมี
การเปลี่ยนแปลงสีผิวและเกิดราขึ้น ดังนั้นจึงควรมีการจัดการดาน logistics ใหเหมาะสมดวย เชน สงในปริมาณที่นอยเพื่อให
ขายหมดในระยะเวลาอันส้ันและใชอุณหภูมิต่ําตลอดการขนสงและการวางจําหนายก็จะเปนอีกแนวทางหนึ่งที่ชวยใหผล
มะพราวออนมีคุณภาพดีจนถึงผูบริโภค 
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