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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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บทคดัยอ 

การศึกษาการปองกันการเกิดสีนํ้าตาลของชิ้นเปลือกมะพราวนํ้าหอมโดยการใช ferulic acid (FA) ท่ีสกัดไดจากรํา
ขาวโพดดวยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสท่ีเรงดวยเบส NaOH พบวาทําใหไดปริมาณ FA เทากับ 0.0270 g/g ของรําขาวโพด และมี
ความบริสุทธิ์เทากับ 96.2 % หลังจากน้ันทําการแชชิ้นเปลือกมะพราวนํ้าหอมในสารละลาย FA ความเขมขน 0 (ชุดควบคมุ) 
0.5 และ 0.75 % พบวาการใชสารละลาย FAท้ังสองความเขมขนสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีไดดีกวาชดุควบคุม การจุม
ชิ้นเปลือกมะพราวในสารละลาย FA ความเขมขน 0.75 % สามารถยบัยั้งการเกิดสีนํ้าตาลไดดกีวาการใชสารละลาย FA ความ
เขมขน 0.50 % ซึ่งสัมพันธกับกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase ในชิ้นเปลือกมะพราว นอกจากน้ียงัพบวาการใช
สารละลาย FA ความเขมขน 0.75 % สามารถชะลอการเกิดโรคบนชิ้นเปลือกมะพราวไดโดยพบการเกิดโรคในวันท่ี 15 ของการ
เก็บรักษา ในขณะท่ีชดุการทดลองอ่ืนๆ พบการเกิดโรคในวันท่ี 12 ของการเก็บรักษาดังน้ันการใช FAท่ีไดจากรําขาวโพดจงึมี
ศักยภาพท่ีจะทดแทนการใช sodium metabisulfite ได  
คําสําคัญ:การเกดิสีนํ้าตาล มะพราวนํ้าหอม รําขาวโพด ferulic acid 

 
คํานํา 

มะพราวนํ้าหอมเปนผลไมท่ีมีความสําคญัทางเศรษฐกิจชนิดหน่ึงของประเทศไทยและเปนท่ีนิยมของผูบริโภเน่ืองจาก
มีรสชาตดิีในแตละปสามารถสรางรายไดไหกับเกษตรกรโดยการสงขายในประเทศและสงออกตางประเทศเปนจาํนวนมากซึง่ใน
การจาํหนายมะพราวนํ้าหอมน้ันจะตองตัดแตงผลใหไดรูปทรงตามความตองการโดยปกตินิยมทํากัน 2 รูปแบบคือการควั่นและ
การเจียซึง่ปญหาสําคัญในการสงออกมะพราวนํ้าหอมควั่นในปจจุบันคือหลังจากการตดัแตงเปลือกสีเขียวออกแลวพบวา
เปลือกของมะพราวเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลอยางรวดเร็วและยงัมีโอกาสปนเปอนจากเชื้อราสงผลใหมลัีกษณะปรากฏไมเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภคดังน้ันจึงไดมกีารหาวิธีปองกันการเกิดสีนํ้าตาลของผลมะพราวนํ้าหอมซึง่ท่ีผานมามกีารใชการใชสารฟอก
ขาวเชน sodium metabisulfite หรือ potassium metabisulfite อยางไรกต็ามสารเหลาน้ีอาจกอใหเกดิการตกคางและเปน
อันตรายตอผูบริโภคไดนอกจากน้ีหลายประเทศพยายามลดปริมาณการใชสารเหลาน้ีดงัน้ันการหาแนวทางในการลดปริมาณ
การใชสารดงักลาวจงึเปนส่ิงท่ีจําเปนเพ่ือปองกันความเสียหายท่ีอาจเกิดจากประเทศคูคาใชเปนขออางในการจํากัดการนําเขา
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ผลผลิตมะพราวนํ้าหอมจากประเทศไทยดังน้ันงานวจิัยจึงมุงศกึษาสารทดแทนสารฟอกขาวโดยใชสารในกลุมฟนอลคือกรด 
ferulic ซึ่งเปนสารท่ีมีคุณสมบัติในการยับยัง้การทํางานของเอนไซม polyphenoloxidase ซึ่งเปนเอนไซมหลักในการ
เกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลนอกจากน้ีกรด ferulic สามารถเตรียมไดจากผลิตผลท่ีเหลือใชจากอุตสาหกรรมทางการเกษตรเชนรําขาว
รําขาวโพดเปนตน ซึง่เปนการเพ่ิมมูลคาของเหลือท้ิงจากอุตสาหกรรมเกษตร 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

ทําการสกดักรด ferulic จากรําขาวโพดและทําใหบริสุทธิ์ดวยวธิีการตกตะกอนดวย ethanol ความเขมขน 30% ตาม
วิธีของ Anvar and Mazza (2009) แลวทําการตรวจสอบคณุสมบัตขิองกรด ferulic ท่ีสกัดได โดยวิเคราะหปริมาณกรด ferulic
และความบริสุทธิ์ของกรด ferulic (แมน และ อมร, 2534) และวิเคราะหสารประกอบฟนอล (Terada et al., 1987) จากน้ัน
ทําการศึกษาผลของกรด ferulic ตอการปองกันการเกดิสีนํ้าตาลและการเกดิโรคบนชิ้นเปลือกมะพราวขนาด 4 x 4.5 เซนติเมตร 
(หนา 0.7 เซนติเมตร) โดยการจุมชิ้นเปลือกมะพราวในกรด ferulic ท่ีสกัดไดจากรําขาวโพดท่ีระดบัความเขมขน 0 (ชุดควบคมุ
จุมในนํ้ากล่ัน) 0.5 และ 0.75 % เปนเวลา 3 นาที แลวทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°Cทําการวางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ (completely randomized design) โดยแตละชดุการทดลองม ี 3 ซ้ําแตละซ้ําใชชิ้นเปลือกมะพราวจาํนวน 5 ชิ้นและ
ติดตามการเปล่ียนแปลงทุก 3 วันโดยบันทึกผลการเปล่ียนแปลงสีเปลือกโดยใช Colorimeterเพ่ือติดตามการเปล่ียนแปลงคา 
L* a* และ b* จากคาเร่ิมตนและแสดงคาเปน ∆L* ∆a* และ ∆b*  เปอรเซ็นตการยับยั้งการเกดิสีนํ้าตาล (ลัดดาวัลย, 2552) 
เปอรเซ็นตการเกิดโรคและกิจกรรมของเอนไซม polyphenoloxidase (Barbagalloet al., 2012) 

 
ผล 

การศึกษาคณุสมบัตขิองกรด ferulic 
กรด ferulic ท่ีสกัดไดจากรําขาวโพดดวยปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสท่ีเรงดวยเบส NaOH พบวาทําใหไดปริมาณกรด ferulic

เทากับ 0.027g/g ของรําขาวโพด โดยมีความบริสุทธิ์เทากับ 96.2 % และมีสารประกอบฟนอลเปนองคประกอบเทากับ 87.75 
mg/ml Gallic Acid Equivalent (GAE)(Table 1) จากคุณสมบัติท่ีตรวจสอบไดพบวากรด ferulic มีความบริสุทธิ์เพียงพอท่ีจะ
นําไปใชในการทดลองตอไปจะเห็นไดวาการสกัดกรด ferulic จากรําขาวโพดซึง่เปนของเหลือท้ิงในอุตสาหกรรมเกษตรเปนการ
เพ่ิมมูลคาเปนอยางมากเน่ืองจากกรด ferulic ท่ีมีการจําหนายในทางการคามีมูลคาสูง 
 
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 

  
การเปลี่ยนแปลงสีเปลอืกของมะพราวน้ําหอม 

การจุมชิ้นเปลือกมะพราวนํ้าหอมในนํ้ากล่ันเทียบกับการจุมในสารละลายกรด ferulicความเขมขน 0.5 และ 0.75 % 
พบวาการการจุมชิ้นเปลือกมะพราวในกรด ferulicท้ังสองความเขมขนสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของชิ้นเน้ือมะพราวได
โดยมีการเปล่ียนแปลงคา ∆L* ∆a* และ ∆b* นอยกวาชดุควบคุม และการใชกรด ferulicความเขมขน 0.75% มีแนวโนมใน
การชะลอการเปล่ียนแปลงสีไดดกีวาชุดการทดลองอ่ืนๆ (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.  
 
เปอรเซ็นตการยับย้ังการเกดิสนี้ําตาลและกิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase 

คาเปอรเซ็นตการยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลพบวาการจุมชิ้นเปลือกมะพราวในนํ้ากล่ันไมสามารถยับยัง้การเกิดสีนํ้าตาล
ได เมื่อเปรียบเทียบเปอรเซ็นตการยับยัง้การเกิดสีนํ้าตาลในชิ้นเปลือกมะพราวท่ีจุมดวยสารละลายกรด ferulicพบวาการจุมใน
กรด ferulic ความเขมขน 0.75% สามารถยับยัง้การเกดิสีนํ้าตาลไดดีกวาท่ีระดับความเขมขน 0.5% โดยมีความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญ (Figure 2A) 

กิจกกรมของเอนไซม polyphenol oxidase ในชดุควบคุมมคีากจิกรรมเพ่ิมขึ้นหลังจากวันท่ี 6 ของการเก็บรักษาและ
มีกิจกกรมสูงท่ีสุดในวันท่ี 9 ของการเก็บรักษาแลวมีคาลดลง ในขณะท่ีการจุมชิ้นเปลือกมะพราวในสารละลายกรด ferulic
สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase โดยเฉพาะอยางยิง่การใชกรด ferulic ความเขมขน 0.75% มี
ประสิทธิภาพในการยังยัง้กจิกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase ไดดีกวาชุดการทดลองอ่ืนๆ (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 เปอรเซ็นตการเกิดโรคและความรุนแรงของการเกิดโรค 

การประเมินคะแนนการเกดิสีนํ้าตาลโดยผูบริโภคพบวาชุดควบคมุมีคาคะแนนการเกิดสีนํ้าตาลมากกวาชิ้นเปลือก
มะพราวท่ีจุมดวยสารละลายกรด ferulic ท้ังสองระดับความเขมขน โดยพบวาการจุมชิ้นเปลือกมะพราวในกรด ferulic มีคา
คะแนนการเกิดสีนํ้าตาลนอยกวา 2 ในวันสุดทายของการเก็บรักษา ในขณะท่ีชุดควบคุมมคีาคะแนนเพ่ิมขึ้นเทากับ 4 หลังจาก
การเก็บรักษาเพียง 3 วัน (Figure 3A) 

การเกิดโรคบนชิ้นเปลือกมะพราวเร่ิมพบในวันท่ี 12 ของการเกบ็รักษา โดยเฉพาะในชุดควบคุมและชิ้นเปลือก
มะพราวท่ีจุมดวยสารละลายกรด ferulic ความเขมขน 0.5% ในขณะท่ีการจุมดวยสารละลายกรด ferulic ความเขมขน 0.75% 
สามารถชะลอการเกดิโรคโดยมีการแสดงอาการของโรคในวันท่ี 15 ของการเก็บรักษาท่ีระดับเปอรเซ็นตการเกิดโรคเทากับ 0.5 
สวนชุดการทดลองอ่ืนๆ มเีปอรเซน็ตการเกดิโรคท่ีระดับ 1 (Figure 3B)สําหรับความรุนแรงของการเกิดโรคพบวาการจุมชิ้น
เปลือกมะพราวในนํ้ากล่ันมีแนวโนมของความรุนแรงของการเกดิโรคมากกวาการจุมในสารละลายกรด ferulic ท้ังสองความ
เขมขน (Figure 3C) โดยความเขมขมของกรด ferulic ท่ีตางกันไมมีผลตอความรุนแรงของการเกดิโรค 
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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 
จากผลการทดลองเห็นไดวาการใชกรด ferulic สามารถชะลอการเกิดสีนํ้าตาลบนชิ้นเปลือกมะพราวนํ้าหอมได โดย

การใชกรด ferulic ความเขมขน 0.75% มีประสิทธิภาพในการชะลอการเปล่ียนแปลงสี (∆L* ∆a* และ ∆b*) ไดดีกวาชุดการ
ทดลองอ่ืนๆ เน่ืองจากกรด ferulic มีสมบัตใินการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase สอดคลองกับงานวจิัยท่ีผาน
มาพบวากรด ferulic สามารถปองกันการเกดิสีนํ้าตาลในมะเขอืยาวตัดแตงพรอมบริโภคได (Barbagallo et al., 2012) 
นอกจากน้ีการท่ีกรด ferulic มีสมบัติในการชะลอการเกิดโรคบนชิ้นเปลือกมะพราวอาจเกดิเน่ืองจากกรด ferulic เปน
สารประกอบฟนอลชนิดหน่ึง (Mandel et al., 2010)  ดงัน้ันจงึสามารถชะลอการเกดิโรคและความรุนแรงของโรคบนชิ้นเปลือก
มะพราว  

 
สรุป 

การใชสารละลายกรด ferulic ความเขมขน 0.75 %สามารถปองกันการเกดิสีนํ้าตาลบนชิ้นเปลือกมะพราวได อีกท้ัง
ยังสามารถชะลอการเกิดโรคดังน้ันการใชสารละลายกรด ferulic ท่ีไดจากรําขาวโพดจงึมีศกัยภาพท่ีจะทดแทนการใช sodium 
metabisulfite ได และเปนการสงเสริมการเพ่ิมมูลคาใหกับของเหลือท้ิงทางการเกษตร 
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