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Abstract 
The objective of this study was to investigate the effects of sodium chlorite (SC) combined with hot vapor 

to delay browning and fungal growth on the mesocarp of fresh-cut young aromatic coconut. The peeled coconut 
fruits were dipped in filtered water (control), 3% sodium metabisulphite (SMS), 250 mg/l SC, hot vapor (HV) at 
95±5°C for 60 and 90 sec followed by dipping in 250 mg/l SC for 5 min. All fruits were kept at 4°C for 20 days. 
Treatment of HV-90 sec combined with SC showed effective to delay browning and fungal growth on coconut 
mesocarp better than the HV-60 sec combined with SC, SC alone and control, however its efficiency was less than 
SMS. The HV-90 sec combined with SC treatment could delay color change of mesocarp ( E), reduce brown 
pigment, reduce polyphenol oxidase (PPO) activity and reduce fungal growth. However, the HV-90 sec combined 
with SC did not affect titratable acidity, total soluble solids and juice transmittance of coconut juice. 
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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใชสารโซเดียมคลอไรท (SC) รวมกับไอน้ํารอน ในการชะลอการเกิดสี

น้ําตาลและการเจริญของเชื้อราท่ีเปลือกของมะพราวน้ําหอมตัดแตง นําผลมะพราวที่ผานการเจียนเปลือกแลวมาจุมในน้ํากรอง 
(ชุดควบคุม) สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟท (SMS) ความเขมขน 3% สารละลาย SC ความเขมขน 250 mg/l หรือนํามา
ลวกดวยไอน้ํารอนที่อุณหภูมิ 95±5°C นาน 60 และ 90 วินาที (HV) รวมกับการจุมใน SC 250 mg/l เปนเวลา 5 นาที จากนั้น
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C นาน 20 วัน พบวา การใช HV นาน 90 วินาที รวมกับการจุม SC มีประสิทธิภาพในการชะลอการเกิด
สีน้ําตาลและการเจริญของเชื้อราที่เปลือกมะพราวไดดีกวาการใช HV นาน 60 วินาที รวมกับการจุม SC การจุมใน SC เพียง
อยางเดียว และชุดควบคุม แตยังคงมีประสิทธิภาพนอยกวาการใช SMS โดยการใช HV นาน 90 วินาที รวมกับการจุม SC มีผล
ชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือก (ΔE) ลดปริมาณสารสีน้ําตาล ลดกิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) และลดการ
เจริญของเชื้อรา อยางไรก็ตามการใช HV นาน 90 วินาที รวมกับการจุม SC ไมมีผลตอปริมาณกรดที่ไตเตรตได ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และเปอรเซ็นตความใสของนํ้ามะพราว  
คําสําคัญ: โซเดียมคลอไรท, การลวกดวยไอนํ้ารอน, การเกิดสีน้ําตาล 
 

คํานํา 
มะพราวเปนผลไมเศรษฐกิจที่สําคัญอีกชนิดหนึ่งของประเทศไทย เนื่องจากน้ํามะพราวเปนเคร่ืองด่ืมที่ใหพลังงานและ

ใหความสดชื่นแกรางกาย โดยในป พ.ศ.2559 ประเทศไทยสงออกมะพราวน้ําหอม (มะพราวออน) ประมาณ 85,800 ตัน คิด
เปนมูลคา 9,857 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2559) และมีปริมาณการสงออกที่เพิ่มสูงขึ้นทุกป ในการสงออก

                                                           
1 สาขาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี เขตบางขนุเทยีน กรุงเทพ 10150  
1 Division of Postharvest Technology, King Mongkut's University of Technology Thonburi, Bangkhuntien, Bangkok 10150, Thailand 
2 ศูนยนวตักรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยวคณะกรรมการการอุดมศึกษากรุงเทพมหานคร 10400  
2 Postharvest Technology Innovation Center, Office of the Higher Education Commission, Bangkok 10400, Thailand 
3 สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยกีารพัฒนาผลติภัณฑ คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนอื ปราจีนบุรี 25230 
3 Innovation and Product Development Technology, Faculty of Agro Industry, King Mongkut's University of Technology North Bangkok, Prachinburi 25230 
 



 การใชสารโซเดียม          ปที่ 49 ฉบับที่ 4 (พิเศษ)  2561   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            260 

มะพราวไปยังตางประเทศ มักจะตัดแตงเอาเปลือกสีเขียวออก เพื่อลดพื้นที่และนํ้าหนักในการขนสง ซึ่งมะพราวที่ผานการตัด
แตงจะพบการเกิดสีน้ําตาลและการเขาทําลายของเชื้อราท่ีเปลือกของมะพราวอยูเสมอ เปนผลทําใหมีอายุการเก็บรักษาและ
การวางจําหนายส้ัน (Siriphanich et al., 2011) การแกปญหาดังกลาวทําโดยใชสารเคมีเพื่อปองกันการเปล่ียนสีที่เปลือก เชน 
สารซัล-ไฟท ซึ่งสามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและการเขาทําลายของเชื้อได (นฤมล มานิพพาน, 2548) อยางไรก็ตามองคกร
อาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (US-FDA) และอีกหลายๆ ประเทศมีการส่ังหามไมใหใชสารซัลไฟทในผักและผลไมสด 
เนื่องจากสารซัลไฟทกอใหเกิดอาการแพ ซึ่งเปนอันตรายตอสุขภาพของมนุษย (Taylor et al., 1986) ดังนั้นการใชโซเดียมคลอ
ไรตจึงเปนทางเลือกที่ดีอีกทางหน่ึง เนื่องจากโซเดียมคลอไรตเปนสารที่ไดรับการยอมรับจาก FDA ใหใชในอาหารได มี
ประสิทธิภาพอยางมากทั้งในการลดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียและยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลบนผลิตผลสด เชน แอปเปล 
(Lu et al., 2006) และลูกแพร (Xiao et al., 2011) ในขณะเดียวกันการลวกดวยไอนํ้ารอนเปนเทคโนโลยีเบื้องตนในการชะลอ
กิจกรรมการเกิดสีน้ําตาลในมะพราวน้ําหอมตัดแตง โดยมีผลลดกิจกรรมเอนไซม Polyphenol oxidase (PPO) (วรภัทร และ
คณะ, 2554) ดังนั้นวัตถุประสงคของการวิจัยนี้ คือ ศึกษาผลของการใชสารโซเดียมคลอไรตรวมกับไอน้ํารอน เพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพการยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและการเจริญเติบโตของเชื้อราท่ีผลมะพราวน้ําหอมตัดแตง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

มะพราวน้ําหอมที่ใชในการทดลองน้ีมีอายุการเก็บเก่ียว 6 เดือนหลังออกจ่ัน หรือมีเนื้อมะพราวประมาณ 2 ชั้น นํามา
ลางทําความสะอาด ปอกเปลือกเขียวออกทั้งหมดและแบงเปนทรีทเมนตดังนี้ จุมในน้ํากรอง (ชุดควบคุม) จุมสารละลาย
โซเดียมเมตาไบซัลไฟท (SMS) ความเขมขน 3% (ความเขมขนที่ใชในทางการคา) จุมสารละลายโซเดียมคลอไรต (SC) ความ
เขมขน 250 mg/l หรือทําการลวกดวยไอน้ํารอน (hot vapor; HV) ที่อุณหภูมิ 95±5°C เปนเวลา 60 และ 90 วินาที (วรภัทร และ
คณะ, 2554) แลวตามดวยการจุมใน SC ความเขมขน 250 mg/l โดยมะพราวทุกทรีทเมนทจะจุมในสารละลายตางๆ เปนเวลา 
5 นาที ทําการสะเด็ดน้ํา โดยผ่ึงบนตะกรา จากนั้นคลุมดวยถุงพลาสติก low density polyethylene (LDPE) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4°C แตละทรีทเมนทมี 5 ซ้ํา (ผล) ทําการวิเคราะหผลการทดลองทุก 5 วัน เปนเวลา 20 วัน โดยบันทึกการ
เปล่ียนแปลงคาสี (CHROMA METER CR - 400) ปริมาณสารสีน้ําตาล (Brown pigment) (Jiang and Fu, 1999) กิจกรรม
เอนไซม Polyphenol oxidase (PPO) (Duan et al., 2007) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได โดยใช 
hand refractrometer (°brix) เปอรเซ็นตความใสของน้ํามะพราว (Campos et al., 1996) และเปอรเซ็นตการปนเปอนของเชื้อ
รา (อาหารเล้ียงเช้ือ PDA) โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 

 
ผลและวิจารณ 

การใช HV เปนเวลา 90 วินาที รวมกับการจุม SC สามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลไดดีกวาการใช HV เปนเวลา 60 
วินาที รวมกับการจุม SC การจุม SC เพียงอยางเดียว และชุดควบคุม โดยสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีโดยรวม (ΔE) และ
ปริมาณสารสีน้ําตาลได สอดคลองกับคากิจกรรมเอนไซม PPO ที่พบวาการใชความรอนรวมกับ SC มีกิจกรรมของเอนไซมนอย
ที่สุด (Figure 1) ทั้งนี้เนื่องจากความรอนจากไอน้ําที่มีอุณหภูมิสูงกวา 70 องศาเซลเซียส มีผลทําใหเอนไซม PPO ซึ่งมี
คุณสมบัติเปนโปรตีนเกิดการเสียสภาพ จนไมสามารถทําปฏิกิริยากับสับสเตรตจนไดสารสีน้ําตาล (จริงแท, 2553)  นอกจากนี้
การจุมในสารละลาย SC ยังชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและการเจริญของเชื้อรา โดย Lu et al. (2007) 
และ Guan and Fan (2010) พบวาสารละลาย SC มีผลในการยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลของแอปเปลตัดแตงพรอมบริโภคได 
เนื่องจากสารละลาย SC มีคุณสมบัติเปนสารฟอกสี (Bleaching) และสามารถยับย้ังกิจกรรมเอนไซม PPO จึงมีผลยับย้ังการ
เกิดสีน้ําตาล เม่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพการยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลระหวางมะพราวที่ผานการลวกดวยไอน้ํารอนเปน
ระยะเวลา 60 และ 90 วินาที และตามดวยการจุมใน SC พบวา การลวกดวยไอน้ํารอนเปนระยะเวลา 90 วินาที สามารถยับย้ัง
การเกิดสีน้ําตาลไดดีกวาที่ระยะเวลา 60 วินาที สอดคลองกับงานวิจัยของ วรภัทร และคณะ (2554) พบวา ผลมะพราวที่ลวก
ดวยไอน้ํารอน ระยะเวลา 90 วินาที มีสีเปลือกขาวนวลหรือสามารถควบคุมการเปล่ียนเปนสีน้ําตาลของเปลือกชั้น mesocarp 
ไดดีกวาที่ระยะเวลา 15 30 60 และ 120 วินาที สําหรับเปอรเซ็นตการปนเปอนของเชื้อรามีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดการเก็บรักษา 
ในวันสุดทายของการเก็บรักษา พบวา มะพราวที่จุมใน SMS มีการปนเปอนของเชื้อรานอยที่สุด เทากับ 40 เปอรเซ็นต และไมมี
ความแตกตางทางสถิติกับมะพราวที่ลวกดวยไอน้ํารอนเปนระยะเวลา 90 และ 60 วินาที รวมกับการจุม SC ที่มีการปนเปอน
ของเช้ือราเทากับ 40 และ 50 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1) SMS เม่ือละลายในนํ้า แตกตัวไดเปนไบซัลไฟต (HSO3-) ซึ่งมี
ผลไปทําลายเย่ือหุมเซลลของเช้ือจุลินทรีย ทําใหการสังเคราะหโปรตีน DNA และกระบวนการอื่นๆ ที่เก่ียวของกับเมแทบอลิซึม
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ภายในเซลลไมสามารถเกิดขึ้นได ทําใหเช้ือจุลินทรียตายในท่ีสุด (Davidson and Taylor, 2007; Wieser, 2012) อยางไรก็ตาม 
พบวาการใช HV เปนเวลา 90 วินาที รวมกับการจุม SC ไมมีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และ
เปอรเซ็นตความใสของน้ํามะพราวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 2) 
 
Table 1 Fungal contamination of young aromatic coconut mesocarp dipped in filtrated water (control), 3% SMS, 

250 mg/l SC, HV at 95±5°C for 60 and 90 sec combined with SC and kept in 4°C for 20 days 
 

Treatments 
Fungal contamination (%) 

Days of storage 
0 5 10 15 20 

Filtrated water 60.00a 90.00a 86.67a 93.33a 100.00a 
3% SMS 0.00d 0.00d 0.00d 20.00b 40.00b 

250 mg/L SC 33.33b 60.00b 53.33b 80.00a 86.67a 
HV 60 sec + 250 mg/L SC 20.00bc 26.67c 40.00b 40.00b 50.00b 
HV 90 sec + 250 mg/L SC 13.33cd 20.00c 20.00c 30.00b 40.00b 

F-test ** ** ** ** ** 
C.V. (%) 27.21 15.18 17.25 20.30 11.66 

 

Figure 1 ΔE (A), brown pigment (B) and PPO activity (C) of young aromatic coconut mesocarp dipped in 
filtrated water (control), 3% SMS, 250 mg/l SC, HV at 95±5°C for 60 and 90 sec combined with SC and 
kept in 4°C for 20 days 

 

Figure 2 TA (A), TSS (B) and transmittance (C) of water of young aromatic coconut dipped in filtrated water 
(control), 3% SMS, 250 mg/l SC, HV at 95±5°C for 60 and 90 sec combined with SC and kept in 4°C for 
20 days 
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สรุปผล 
การใชไอน้ํารอนรวมกับการจุม SC อาจเปนทางเลือกหนึ่งที่นํามาใชชะลอการเกิดสีน้ําตาลและการเจริญของเชื้อราใน

มะพราวน้ําหอมตัดแตงได อยางไรก็ตามการลวกดวยไอน้ํารอนเปนเวลา 90 วินาที รวมกับการจุมสารละลาย SC ยังคงมี
ประสิทธิภาพนอยกวาการใช SMS 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณทุนอุดหนุนการวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา จากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ประจําป 2560 ในการ
สนับสนุนดานเงินทุนในการทําวิจัยจนสําเร็จลุลวงไปไดดวยดี 
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