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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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บทคัดยอ 
โซเดียมเมตาไบซัลไฟตเปนสารที่ใชฟอกสีเปลือกมะพราวใหขาว และควบคุมการเกิดราบนผิวผล แตสารดังกลาวอาจ

ทําใหเกิดอาการแพได มีรายงานวา การใชกรดออกซาลิกสามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลและการเกิดราในมะพราวควั่น  แต
จากทดลองเบื้องตนกับมะพราวเจียพบวาการใชกรดออกซาลิกสามารถยับย้ังไดเฉพาะการเกิดสีน้ําตาลเทานั้น ดังนั้นจึงได
ทดลองใชกรดออกซาลิกและกรดแอสคอรบิกเพื่อควบคุมการเกิดสีน้ําตาลรวมกับกรดอะซีติก เพื่อปองกันการเกิดราบนผิวผล 
เก็บรักษาท่ี 2, 8 และ 25 องศาเซลเซียส  โดยตรวจวัดการเกิดราบนผล คาความสวาง (L*) และคาการนําไฟฟาของน้ํามะพราว
ทุก 7 วัน พบวาการใชกรดออซาลิก 3% w/v รวมกับ กรดอะซีติก 4% w/v สามารถควบคุมการเกิดราไดดี เปลือกมะพราวมี
ความขาวนอยกวาเล็กนอย เม่ือเปรียบเทียบกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3% w/v สําหรับอุณหภูมิการเก็บรักษาพบวา การเก็บ
รักษาท่ี 8 องศาเซลเซียส มะพราวเจียในทุกวิธีการมีการเส่ือมคุณภาพนอยที่สุด โดยมีการนําไฟฟาของน้ํามะพราวตํ่าที่สุด 
คําสําคัญ : มะพราวเจีย, สารยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล, คุณภาพผล 
 

คํานํา 
ปจจุบันมีความสนใจสงมะพราวรูปแบบเจียหรือปอกเปลือกเหลือแตกะลาเพื่อการสงออกมากข้ึน เนื่องจากมีน้ําหนัก

เบา และบรรทุกจํานวนผลตอปริมาตรไดมากขึ้น แตมะพราวเจียเปนผลิตผลที่เส่ือมคุณภาพไดงายและเร็วกวาผลมะพราวควั่น 
ดวยเหตุนี้จึงตองใชกรรมวิธีตาง ๆ ตลอดจนสารควบคุมโรคและการเกิดสีน้ําตาลเพื่อคงสภาพความสด ซึ่งสารที่ใชอยูใน
ปจจุบันและมีประสิทธิภาพสูงทั้งในการควบคุมโรคและการเกิดสีน้ําตาล คือ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต (SMS) แตเนื่องจากสาร
ดังกลาวอาจกอใหเกิดการแพ (ศิวาพร, 2546) ดังนั้นจึงมีการศึกษาเพื่อหาสารอื่นมาทดแทนสารดังกลาว  มีรายงานวากรดออก
ซาลิก ซึ่งเปนสารอนิทรียที่พบในพืชสามารถตานการเกิดสีน้ําตาลได (Langdon, 1987) อีกทั้ง พนิดา และคณะ (2554) ได
ทดลองใชกรดออกซาลิกกับมะพราวควั่น พบวาสามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและการเกิดรา และมีรายงานการทดลองใชกรด
แอสคอรบิก เพื่อยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลในผลไมตัดแตงชนิดตาง ๆ ไดแก แอบเปล มังคุด เปนตน แตจากการศึกษาเบื้องตน
พบวาการใชกรดออกซาลิก และ กรดแอสคอรบิก สามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาลไดเทานั้น แตไมสามารถควบคุมการเกิดโรค
ในผลมะพราวปอกเปลือกแบบเจียได จึงตองใชสารอื่นเพื่อชวยเสริมประสิทธิภาพที่ขาดไป กรดอะซีติกเปนกรดอินทรียที่มีการ
ใชเพื่อควบคุมเชื้อจุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหารอยางแพรหลาย ดังนั้นการศึกษาคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อทดลองใชสารนี้
ควบคุมโรคและการเกิดสีน้ําตาลบางชนิดตอคุณภาพผลมะพราวปอกแบบเจีย  

 

                                                           
1 ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร  และ สํานกังานคณะกรรมการอุดมศกึษา กรุงเทพฯ 10400 
1 Postharvest Technology Innovation Center, Kasetsart University and Office of the Higher Education, Bangkok  10400 
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อุปกรณและวิธีการ 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ โดยนําผลมะพราวจากสวนมะพราวในเขต อ. บานแพว จ. สมุทรสงคราม อายุ

ผลประมาณ 200 วันหลังดอกบาน  เก็บเก่ียวในชวงเดือน มิถุนายน พ.ศ. 2554  ปอกแบบเจียจุมในสารละลายชนิดตาง ๆ 
ไดแก โซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3%, กรดออกซาลิก 3% + กรดอะซีติก 4% และ กรดแอสคอรบิก 4% + กรดอะซีติก 4%  โดยใช
เวลาจุม 5 นาที นําขึ้นมาพ่ึงใหหมาดแลวหอหุมผลดวยฟลมพอลิไวนิลคลอไรด (PVC) จากนั้นเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 2, 8 และ 
25°C ทําการบันทึกผลทุกสัปดาหเปนเวลา 3 สัปดาห โดยสุมผลมะพราวเจีย 9 ผล/วิธีการ วิเคราะหสีเปลือก (คา L*, a, b) การ
เกิดโรค (คะแนน : 1 = การเกิดโรค 0-25% และ 4 = การเกิดโรค 75-100%) และคุณภาพภายในผล ไดแก ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได คาการนําไฟฟาของน้ํามะพราว และอัตราการร่ัวไหลของประจุของเน้ือมะพราว 
(Gonzalez-Aguilar et al., 2004) 

 
ผลการทดลอง 

คาความสวาง (L*) ผลมะพราวเจียที่จุมโซเดียมเมตาไบซับไฟต 3% เปลือกผล (mesocarp) มีความสวางมากที่สุด 
รองลงมาคือ กรอออกซาลิก 3% + กรดอะซีติก 4%  และ กรดแอสคอรบิก 4% + กรดอะซีติก 4%  ตามลําดับ สวนอุณหภูมิใน
ระหวางการเก็บรักษาไมทําใหคาความแตกตางกัน (Figure 1) คาสีแดง (a) ของเปลือกผล ( mesocarp) ผลมะพราวเจียที่จุม
ในสารละลายกรอแอสคอรบิก 4% + กรดอะซีติก 4% มีคา a มากกวาผลมะพราวที่จุมสารละลายอื่นๆ รองลงมาคือ กรดออก
ซาลิก 3% + กรออะซีติก 4%  และ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3% ตามลําดับ สวนอุณหภูมิไมมีผลตอคาสีแดง (a) (Figure 2)  คา
สีเหลือง (b) มะพราวเจียที่จุมในสารละลายกรดแอสคอรบิก 4% + กรดอะซีติก 4%  มีคา b มากสุด รองลงมาคือ กรดออกซา
ลิก 3% + กรดอะซีติก 4% และ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต  3% ตามลําดับ สวนอุณหภูมิไมมีผลตอคาสีเหลือง (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 

 

มะพราวเจียที่จุมสารละลายตางๆและเก็บรักษา 25 องศาเซลเซียส มีเช้ือราเกิดขึ้นและทําใหผลมะพราวเสียหาย
ภายใน 1 สัปดาห การเก็บรักษาที่ 2 และ 8 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาผลมะพราวได 3 สัปดาห โดยที่มีเช้ือราเกิดขึ้นที่
ผิวผลไมเกิน 25% และการใชกรดแอสคอรบิก 4% + กรดอะซีติก 4% และ กรดออกซาลิค 3% + กรดอะซีติก 4% สามารถคุม
เช้ือราใหเกิดที่ผิวไดไมเกิน 25% ตลอด 3 สัปดาห ขณะที่การใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 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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ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของน้ํามะพราวมีคาประมาณ 7.5  และ 0.06  เปอรเซ็นต
ตามลําดับ และคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา (ไมแสดงขอมูล)  คาการนําไฟฟาเปนดัชนีหนึ่งที่บงบอกการเส่ือมสภาพของ
ผลิตผล (Figure 5) พบวาการเก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส มีคาการนําไฟฟาเพิ่มขึ้นจากประมาณ 5.5 μs เม่ือเร่ิมตนการเก็บ
รักษาเปนประมาณ 7.5 μs ในสัปดาหที่ 3 ของการเก็บรักษา การเก็บรักษามะพราวที่อุณหภมิู 8 องศาเซลเซียส มีคาการนํา
ไฟฟาคอนขางคงท่ีประมาณ 5.5 μs โดยเฉพาะใน 2 สัปดาหแรกหลังจากนั้นเพิ่มขึ้นเล็กนอยเปนประมาณ 6.0 μs สวนการเก็บ
รักษาท่ี 25 องศาเซลเซียส มีคาการนําไฟฟาเพิ่มขึ้นจากประมาณ 5.5 μs และเสียสภาพใน 1 สัปดาห สวนมะพราวเจียที่จุมใน
สารละลายตางชนิดกันนั้น มีคาการนําไฟฟาไมตางกัน 

 
วิจารณ 

การใชกรดอะซีติก ซึ่งเปนสารที่สามารถเพิ่มลงไปในอาหารชวยปรับสภาพพีเอชของผลิตผลลดลงกอนเก็บรักษาใน
หองเย็น (Chu et al., 2001) เพื่อควบคุมการเกิดโรค และเพื่อใหการควบคุมการเกิดโรคเปนไปอยางมีประสิทธิภาพจําเปนตอง
หอหุมผลดวยฟลมพลาสติกเพื่อลดการสัมผัสกับเช้ือโรคโดยเร็ว แตอยางไรก็ตามกรดอะซีติกมีกล่ินฉุน จึงอาจเกิดขอจํากัดใน
ระหวางปฏิบัติงาน การที่ใชกรดออกซาลิก และ กรดแอสคอรบิก มีประสิทธิภาพทําใหเปลือกมะพราวคงขาวไดนั้น เนื่องจาก
กรดดังกลาวสามารถลดกิจกรรมเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส ซึ่งเปนเอนไซมหลักที่เปล่ียนสารกลุมฟนอล ไปเปนสารควิโนนที่
ทําใหเกิดสีคลํ้าในผักและผลไม (จริงแท, 2541) ในขณะท่ีโซเดียมเมตาไบซัลไฟต เม่ือผสมกับน้ําจะปลดปลอยซัลเฟอรได
ออกไซด ซึ่งมีคุณสมบัติทั้งฟอกสี และเปนพิษตอเช้ือจุลินทรีย (Hidden, 1966) ดังนั้นจึงทําใหโซเดียมเมตาไบซัลไฟตมี
ประสิทธิภาพสูงกวา กรดออกซาลิก  และ กรดแอสคอรบิก แตการที่กรดแอสคอรบิกมีประสิทธิภาพในการคงความขาวของ
เปลือกมะพราวไดนอยกวากรดออกซาลิก อาจเพราะกรดแอสคอรบิกมีความเสถียรตํ่า สลายไดงาย นอกจากนั้นกรดอินทรียแต
ละชนิดที่มีความจําเพาะตอสารต้ังตนที่ทําใหเกิดสีน้ําตาลแตละชนิดแตกตางกัน (Suttirak and Manurakchinakorn, 2010) 
สวนเร่ืองอุณหภูมิเก็บรักษา คาการนําไฟฟาของน้ํามะพราวเจียที่เก็บรักษาท่ี 2 องศาเซลเซียส มีคาสูงกวามะพราวเจียที่เก็บ
รักษาท่ี 8 องศาเซลเซียส ซึ่งอธิบายไดวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่ามีการเกิดการสะทานหนาว ทําใหเย่ือหุมเซลลเส่ือมสภาพ
แลวเกิดการร่ัวไหลของสารประกอบภายในเซลล สอดคลองกับการทดลองของ เกรียงไกร (2554) 

 
สรุปผลการทดลอง 

การจุมมะพราวเจียในสารละลายกรดออกซาลิก 3% + กรดอะซีติก 4% เปนเวลา 5 นาที สามารถฟอกสีมะพราวให
ขาว และสามารถควบคุมการเกิดโรคไดใกลเคียงการใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 3 % และการใชสารดังกลาวไมมีผลตอคุณภาพ
ภายใน และในการเก็บรักษามะพราวเจียที่ 8 องศาเซลเซียส มีการเส่ือมสภาพชากวาที่ 2 และ 25 องศาเซลเซียส 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  
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