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Inhibition of Browning on Aromatic Coconut Mesocarp by Corn Bran Extract 
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Abstract 
The reduction of browning in mesocarp of aromatic coconut using ferulic acid (FA) was studied. The FA 

was prepared from NaOH-catalyzed hydrolysis of corn bran with yield of 0.0270 g/g of corn bran. A purity of FA 
was 96.2% and DPPH radical scavenging activity expressed as IC50 was 0.12.The square pieces of aromatic 
coconut mesocarp were prepared and dipped in 0 (control), 0.5 and 0.75% FA. The results showed that FA at 
both concentration retarded color changes on coconut mesocarp. FA at 0.75% inhibited browning disorder better 
than that of 0.5%. These related with polyphenol oxidase activity in coconut mesocarp. FA at 0.75% delayed 
disease development, and the decay was observed on day 15 while the other treatments were observed on the 
day 12.  The results revealed that the FAobtained from corn bran has potential to be used as a substitute of 
sodium metabisulfite. 
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บทคดัยอ 

การศึกษาการปองกันการเกิดสีนํ้าตาลของชิ้นเปลือกมะพราวนํ้าหอมโดยการใช ferulic acid (FA) ท่ีสกัดไดจากรํา
ขาวโพดดวยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสท่ีเรงดวยเบส NaOH พบวาทําใหไดปริมาณ FA เทากับ 0.0270 g/g ของรําขาวโพด และมี
ความบริสุทธิ์เทากับ 96.2 % หลังจากน้ันทําการแชชิ้นเปลือกมะพราวนํ้าหอมในสารละลาย FA ความเขมขน 0 (ชุดควบคมุ) 
0.5 และ 0.75 % พบวาการใชสารละลาย FAท้ังสองความเขมขนสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีไดดีกวาชดุควบคุม การจุม
ชิ้นเปลือกมะพราวในสารละลาย FA ความเขมขน 0.75 % สามารถยบัยั้งการเกิดสีนํ้าตาลไดดกีวาการใชสารละลาย FA ความ
เขมขน 0.50 % ซึ่งสัมพันธกับกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase ในชิ้นเปลือกมะพราว นอกจากน้ียงัพบวาการใช
สารละลาย FA ความเขมขน 0.75 % สามารถชะลอการเกิดโรคบนชิ้นเปลือกมะพราวไดโดยพบการเกิดโรคในวันท่ี 15 ของการ
เก็บรักษา ในขณะท่ีชดุการทดลองอ่ืนๆ พบการเกิดโรคในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษาดังน้ันการใช FAท่ีไดจากรําขาวโพดจงึมี
ศักยภาพท่ีจะทดแทนการใช sodium metabisulfite ได  
คําสําคัญ:การเกดิสีนํ้าตาล มะพราวนํ้าหอม รําขาวโพด ferulic acid 

 
คํานํา 

มะพราวนํ้าหอมเปนผลไมท่ีมีความสําคญัทางเศรษฐกิจชนิดหน่ึงของประเทศไทยและเปนท่ีนิยมของผูบริโภเน่ืองจาก
มีรสชาตดิีในแตละปสามารถสรางรายไดไหกับเกษตรกรโดยการสงขายในประเทศและสงออกตางประเทศเปนจาํนวนมากซึง่ใน
การจาํหนายมะพราวนํ้าหอมน้ันจะตองตัดแตงผลใหไดรูปทรงตามความตองการโดยปกตินิยมทํากัน 2 รูปแบบคือการควั่นและ
การเจียซึง่ปญหาสําคัญในการสงออกมะพราวนํ้าหอมควั่นในปจจุบันคือหลังจากการตดัแตงเปลือกสีเขียวออกแลวพบวา
เปลือกของมะพราวเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลอยางรวดเร็วและยงัมีโอกาสปนเปอนจากเชื้อราสงผลใหมลัีกษณะปรากฏไมเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภคดังน้ันจึงไดมกีารหาวิธีปองกันการเกิดสีนํ้าตาลของผลมะพราวนํ้าหอมซึง่ท่ีผานมามกีารใชการใชสารฟอก
ขาวเชน sodium metabisulfite หรือ potassium metabisulfite อยางไรกต็ามสารเหลาน้ีอาจกอใหเกดิการตกคางและเปน
อันตรายตอผูบริโภคไดนอกจากน้ีหลายประเทศพยายามลดปริมาณการใชสารเหลาน้ีดงัน้ันการหาแนวทางในการลดปริมาณ
การใชสารดงักลาวจงึเปนส่ิงท่ีจําเปนเพ่ือปองกันความเสียหายท่ีอาจเกิดจากประเทศคูคาใชเปนขออางในการจํากัดการนําเขา
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ผลผลิตมะพราวนํ้าหอมจากประเทศไทยดังน้ันงานวจิัยจึงมุงศกึษาสารทดแทนสารฟอกขาวโดยใชสารในกลุมฟนอลคือกรด 
ferulic ซึ่งเปนสารท่ีมีคุณสมบัติในการยับยัง้การทํางานของเอนไซม polyphenoloxidase ซึ่งเปนเอนไซมหลักในการ
เกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลนอกจากน้ีกรด ferulic สามารถเตรียมไดจากผลิตผลท่ีเหลือใชจากอุตสาหกรรมทางการเกษตรเชนรําขาว
รําขาวโพดเปนตน ซึง่เปนการเพ่ิมมูลคาของเหลือท้ิงจากอุตสาหกรรมเกษตร 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

ทําการสกดักรด ferulic จากรําขาวโพดและทําใหบริสุทธิ์ดวยวธิีการตกตะกอนดวย ethanol ความเขมขน 30% ตาม
วิธีของ Anvar and Mazza (2009) แลวทําการตรวจสอบคณุสมบัตขิองกรด ferulic ท่ีสกัดได โดยวิเคราะหปริมาณกรด ferulic
และความบริสุทธิ์ของกรด ferulic (แมน และ อมร, 2534) และวิเคราะหสารประกอบฟนอล (Terada et al., 1987) จากน้ัน
ทําการศึกษาผลของกรด ferulic ตอการปองกันการเกดิสีนํ้าตาลและการเกดิโรคบนชิ้นเปลือกมะพราวขนาด 4 x 4.5 เซนติเมตร 
(หนา 0.7 เซนติเมตร) โดยการจุมชิ้นเปลือกมะพราวในกรด ferulic ท่ีสกัดไดจากรําขาวโพดท่ีระดบัความเขมขน 0 (ชุดควบคมุ
จุมในนํ้ากล่ัน) 0.5 และ 0.75 % เปนเวลา 3 นาที แลวทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°Cทําการวางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ (completely randomized design) โดยแตละชดุการทดลองม ี 3 ซ้ําแตละซ้ําใชชิ้นเปลือกมะพราวจาํนวน 5 ชิ้นและ
ติดตามการเปล่ียนแปลงทุก 3 วันโดยบันทึกผลการเปล่ียนแปลงสีเปลือกโดยใช Colorimeterเพ่ือติดตามการเปล่ียนแปลงคา 
L* a* และ b* จากคาเร่ิมตนและแสดงคาเปน ∆L* ∆a* และ ∆b*  เปอรเซ็นตการยับยั้งการเกดิสีนํ้าตาล (ลัดดาวัลย, 2552) 
เปอรเซ็นตการเกิดโรคและกิจกรรมของเอนไซม polyphenoloxidase (Barbagalloet al., 2012) 

 
ผล 

การศึกษาคณุสมบัตขิองกรด ferulic 
กรด ferulic ท่ีสกัดไดจากรําขาวโพดดวยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสท่ีเรงดวยเบส NaOH พบวาทําใหไดปริมาณกรด ferulic

เทากับ 0.027g/g ของรําขาวโพด โดยมีความบริสุทธิ์เทากับ 96.2 % และมีสารประกอบฟนอลเปนองคประกอบเทากับ 87.75 
mg/ml Gallic Acid Equivalent (GAE)(Table 1) จากคุณสมบัติท่ีตรวจสอบไดพบวากรด ferulic มีความบริสุทธิ์เพียงพอท่ีจะ
นําไปใชในการทดลองตอไปจะเห็นไดวาการสกัดกรด ferulic จากรําขาวโพดซึง่เปนของเหลือท้ิงในอุตสาหกรรมเกษตรเปนการ
เพ่ิมมูลคาเปนอยางมากเน่ืองจากกรด ferulic ท่ีมีการจําหนายในทางการคามีมูลคาสูง 
 
Table 1  The chemical properties of ferulic acid extracted from corn bran  
 

Amount of extracted ferulic acid from corn bran 0.027 g/ 1 g 
Yield of ferulic acid 2.38 % 
Purity of ferulic acid 96.2 % 
Phenolic content 87.75 mg/ml GAE 

  
การเปลี่ยนแปลงสีเปลอืกของมะพราวน้ําหอม 

การจุมชิ้นเปลือกมะพราวนํ้าหอมในนํ้ากล่ันเทียบกับการจุมในสารละลายกรด ferulicความเขมขน 0.5 และ 0.75 % 
พบวาการการจุมชิ้นเปลือกมะพราวในกรด ferulicท้ังสองความเขมขนสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของชิ้นเน้ือมะพราวได
โดยมีการเปล่ียนแปลงคา ∆L* ∆a* และ ∆b* นอยกวาชดุควบคุม และการใชกรด ferulicความเขมขน 0.75% มีแนวโนมใน
การชะลอการเปล่ียนแปลงสีไดดกีวาชุดการทดลองอ่ืนๆ (Figure 1) 
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Figure 1.  Changes of coconut mesocarp color expressed by ∆a*,∆b*and ∆L* values during storage at 4°C for 

15 days.  
 
เปอรเซ็นตการยับย้ังการเกดิสนี้ําตาลและกิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase 

คาเปอรเซ็นตการยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลพบวาการจุมชิ้นเปลือกมะพราวในนํ้ากล่ันไมสามารถยับยัง้การเกิดสีนํ้าตาล
ได เมื่อเปรียบเทียบเปอรเซ็นตการยับยัง้การเกิดสีนํ้าตาลในชิ้นเปลือกมะพราวท่ีจุมดวยสารละลายกรด ferulicพบวาการจุมใน
กรด ferulic ความเขมขน 0.75% สามารถยับยัง้การเกดิสีนํ้าตาลไดดีกวาท่ีระดับความเขมขน 0.5% โดยมีความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญ (Figure 2A) 

กิจกกรมของเอนไซม polyphenol oxidase ในชดุควบคุมมคีากจิกรรมเพ่ิมขึ้นหลังจากวันท่ี 6 ของการเก็บรักษาและ
มีกิจกกรมสูงท่ีสุดในวันท่ี 9 ของการเก็บรักษาแลวมีคาลดลง ในขณะท่ีการจุมชิ้นเปลือกมะพราวในสารละลายกรด ferulic
สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase โดยเฉพาะอยางยิง่การใชกรด ferulic ความเขมขน 0.75% มี
ประสิทธิภาพในการยังยัง้กจิกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase ไดดีกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ (Figure 2B) 
 
 
 
 
 
 
 

(A)                                                           (B) 
Figure 2.  Percentage of browning inhibition (A) and polyphenol oxidase activity (B) in coconut mesocarp dipped 

in ferulic acid during storage at 4°C for 15 days. 
 
การประเมินการเกดิสนี้ําตาล เปอรเซ็นตการเกิดโรคและความรุนแรงของการเกิดโรค 

การประเมินคะแนนการเกดิสีนํ้าตาลโดยผูบริโภคพบวาชุดควบคมุมีคาคะแนนการเกิดสีนํ้าตาลมากกวาชิ้นเปลือก
มะพราวท่ีจุมดวยสารละลายกรด ferulic ท้ังสองระดับความเขมขน โดยพบวาการจุมชิ้นเปลือกมะพราวในกรด ferulic มีคา
คะแนนการเกิดสีนํ้าตาลนอยกวา 2 ในวันสุดทายของการเก็บรักษา ในขณะท่ีชุดควบคุมมคีาคะแนนเพ่ิมขึ้นเทากับ 4 หลังจาก
การเก็บรักษาเพียง 3 วัน (Figure 3A) 

การเกิดโรคบนชิ้นเปลือกมะพราวเร่ิมพบในวันท่ี 12 ของการเกบ็รักษา โดยเฉพาะในชุดควบคุมและชิ้นเปลือก
มะพราวท่ีจุมดวยสารละลายกรด ferulic ความเขมขน 0.5% ในขณะท่ีการจุมดวยสารละลายกรด ferulic ความเขมขน 0.75% 
สามารถชะลอการเกดิโรคโดยมีการแสดงอาการของโรคในวันท่ี 15 ของการเก็บรักษาท่ีระดับเปอรเซ็นตการเกิดโรคเทากับ 0.5 
สวนชุดการทดลองอ่ืนๆ มเีปอรเซน็ตการเกดิโรคท่ีระดับ 1 (Figure 3B)สําหรับความรุนแรงของการเกิดโรคพบวาการจุมชิ้น
เปลือกมะพราวในนํ้ากล่ันมีแนวโนมของความรุนแรงของการเกดิโรคมากกวาการจุมในสารละลายกรด ferulic ท้ังสองความ
เขมขน (Figure 3C) โดยความเขมขมของกรด ferulic ท่ีตางกันไมมีผลตอความรุนแรงของการเกดิโรค 
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(A)                                                            (B)                                                      (C) 
Figure 3. Scores of browning (A), disease incident (B) and disease severity (C) on coconut mesocarp dipped in 

ferulic acid during storage at 4°C for 15 days.  
 

วิจารณ 
จากผลการทดลองเห็นไดวาการใชกรด ferulic สามารถชะลอการเกิดสีนํ้าตาลบนชิ้นเปลือกมะพราวนํ้าหอมได โดย

การใชกรด ferulic ความเขมขน 0.75% มีประสิทธิภาพในการชะลอการเปล่ียนแปลงสี (∆L* ∆a* และ ∆b*) ไดดีกวาชุดการ
ทดลองอ่ืนๆ เน่ืองจากกรด ferulic มีสมบัตใินการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase สอดคลองกับงานวจิัยท่ีผาน
มาพบวากรด ferulic สามารถปองกันการเกดิสีนํ้าตาลในมะเขอืยาวตัดแตงพรอมบริโภคได (Barbagallo et al., 2012) 
นอกจากน้ีการท่ีกรด ferulic มีสมบัติในการชะลอการเกิดโรคบนชิ้นเปลือกมะพราวอาจเกดิเน่ืองจากกรด ferulic เปน
สารประกอบฟนอลชนิดหน่ึง (Mandel et al., 2010)  ดงัน้ันจงึสามารถชะลอการเกดิโรคและความรุนแรงของโรคบนชิ้นเปลือก
มะพราว  

 
สรุป 

การใชสารละลายกรด ferulic ความเขมขน 0.75 %สามารถปองกันการเกดิสีนํ้าตาลบนชิ้นเปลือกมะพราวได อีกท้ัง
ยังสามารถชะลอการเกิดโรคดังน้ันการใชสารละลายกรด ferulic ท่ีไดจากรําขาวโพดจงึมีศกัยภาพท่ีจะทดแทนการใช sodium 
metabisulfite ได และเปนการสงเสริมการเพ่ิมมูลคาใหกับของเหลือท้ิงทางการเกษตร 
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