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Abstract 
The effects of oxalic acid and sodium chloride on browning inhibition and fungal control on aromatic 

coconut were studied. The fruit were dipped in 2.5 and 5% oxalic acid, 4 and 8% sodium chloride respectively. 
The control treatment  was the fruit dipped in distilled water and the positive control treatment  was the fruit dipped 
in 3.0% (w/v) sodium metabisulfite. The results showed that both oxalic acid concentrations could inhibit browning 
and delayed the change of mesocarp colour, similar as these dipped in sodium metabisulfite, whereas sodium 
chloride treatments could not inhibit mesocarp browning. However, the disease incidence (%) and disease 
severity (%) were reduced by oxalic acid and sodium chloride at both concentrations.  The fungal incidence (%) 
of coconut treated with oxalic acid and sodium chloride was lower than that of control. Moreover, aromatic 
coconut treated with oxalic acid and sodium chloride both concentrations showed no significantly difference of 
fungal severity (%) compared with sodium metabisulfite treatment. 
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บทคัดยอ 
ศึกษาการใชสารทดแทนโซเดียมเมตาไบซัลไฟตเพื่อยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและปองกันการเกิดราบนเปลือกมะพราว

น้ําหอมตัดแตงโดยการใชสารละลายกรดออกซาลิกที่ระดับความเขมขน 2.5 และ 5 เปอรเซ็นต และสารละลายโซเดียมคลอไรด
ที่ระดับความเขมขน  4 และ 8 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับน้ํากล่ันและโซเดียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขน 3 เปอรเซ็นต ซึ่งเปน
สารทางการคาที่นิยมใชปองกันการเกิดสีน้ําตาลบนเปลือกมะพราวน้ําหอมตัดแตง พบวาการแชมะพราวตัดแตงในกรดออก
ซาลิกทั้งสองความเขมขนสามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกมะพราวน้ําหอมตัดแตงไดดี
เทียบเทากับโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ในขณะท่ีโซเดียมคลอไรดทั้งสองความเขมขนไมสามารถปองกันการเกิดสีน้ําตาลและ
ชะลอเปล่ียนแปลงสีเปลือกของมะพราวตัดแตงได และเม่ือประเมินเปอรเซ็นตการเกิดโรคและเปอรเซ็นตความรุนแรงของการ
เกิดโรคในมะพราวน้ําหอมตัดแตงพบวาการแชในสารละลายกรดออกซาลิกและสารละลายโซเดียมคลอไรดทั้งสองความเขมขน
สามารถปองกันการเกิดราไดดีกวาการจุมในน้ํากล้ันโดยมีเปอรเซ็นตการเกิดโรคที่นอยกวาและมีการเกิดโรคขึ้นชากวาการจุม
ดวยน้ํากล้ัน นอกจากนี้การแชในสารละลายกรดออกซาลิกและสารละลายโซเดียมคลอไรดยังทําใหเปอรเซ็นตความรุนแรงของ
การเกิดโรคในมะพราวน้ําหอมตัดแตงไมแตกตางกันทางสถิติเม่ือเทียบกับการใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
คําสําคัญ: มะพราวน้ําหอม กรดออกซาลิก โซเดียมคลอไรด การยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล 

 
คํานํา 

มะพราวเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญ มีประโยชนมากมายท้ังเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมและการบริโภค  โดยเฉพาะ
มะพราวออน การบริโภคน้ํามะพราวทําใหเกิดความสดช่ืน จึงเปนที่นิยมของตลาดโลก ปจจุบันมะพราวออนมีแนวโนมการ
สงออกที่ดีขึ้นเร่ือยๆ โดยตลาดสําคัญในตางประเทศไดแก ญี่ปุน สิงคโปร ฮองกงและตะวันออกกลาง เปนตน (พานิชย, 2544) 
รูปแบบการจําหนายมะพราวออนสวนใหญจะปอกเปลือกสีเขียวออกแลวแตงผลใหไดรูปทรง ซึ่งทําใหเฉาะรับประทานไดงาย
และยังดึงดูดความสนใจผูบริโภคมากกวามะพราวออนที่มีเปลือกสีเขียว  
แตปญหาที่พบเสมอคือสีเปลือกมะพราวที่ปอกไวเปล่ียนจากสีขาวเปนสีน้ําตาลและปญหาเช้ือราท่ีเปลือกมะพราว ทําใหไมเปน
ที่ยอมรับของผูบริโภค  
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ในการแกปญหาดังกลาวไดมีการใชสารเคมีเพื่อฟอกสีผิวเปลือกที่ปอกไวของมะพราวและใชสารเคมีที่สามารถยับย้ัง
การเกิดสีน้ําตาลไดแกสารจําพวกเกลือซัลไฟต แตสารจําพวกซัลไฟตไดถูกสํานักงานอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาและหลาย
ประเทศหามใชสารกลุมนี้ในผัก ผลไมสดเนื่องจากสารกลุมนี้ทําใหเกิดอาการแพตอผูบริโภค (ประชิต, 2540) ดังนั้น การหา
แนวทางในการลดปริมาณการใชสารดังกลาวเปนส่ิงที่จําเปนเพื่อปองกันความเสียหายที่อาจจะเกิดจากตลาดตางประเทศใช
เปนขออางในการจํากัดการนําเขาผลิตผลมะพราวออน การลดการเกิดสีน้ําตาลท่ีเกิดในผัก ผลไมนั้นมีงานวิจัยที่ใชสารเคมีใน
กลุมกรดตางๆ ในการยับย้ังกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase ซึ่งเปนเอนไซมหลักในการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล การใช 
Oxalic acid กรดอินทรียที่ไดพบในพืช เชน บล็อกโคล่ี มะเขือเทศ และ ผักกาด พบวาสามารถตานการเกิดสีน้ําตาลไดโดยการ
ยับย้ังกิจกรรมเอนไซมที่เก่ียวของกับการเกิดสีน้ําตาล (Langdon, 1987) สวนการแกปญหาของเชื้อราท่ีเกิดนั้นไดมีการศึกษา
ของ (โสภิดา และจริงแท, 2006) ที่ไดทดลองใชเกลือโซเดียมคลอไรดที่ความเขมขนตางๆ รวมกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟตที่
ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต พบวาเกลือโซเดียมคลอไรดที่ความเขมขน 3 เปอรเซ็นตรวมกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟตที่ความเขมขน 
1 เปอรเซ็นต สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลไดดีและลดการเกิดเชื้อราในมะพราวน้ําหอมกวาการใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟตอยาง
เดียว  นอกจากการควบคุมปริมาณออกซิเจนโดยการใชฟลมหอหุมผล ซึ่งเปนอีกวิธีหนึ่งในการควบคุมการเกิดสีน้ําตาล โดย
ฟลมพลาสติกทําหนาควบคุมการซึมผานของปริมาณกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดไดซึ่ง polyvinyl chloride เปนฟลม
ที่นิยมนํามาใชในการหอหุมผักผลไมเนื่องจากสามารถหดและยืดตัวไดทุกทาง กาซและไอน้ําสามารถซึมผานไดดี จากปญหา
การเกิดสีน้ําตาลและการเกิดเชื้อราในมะพราวดังที่กลาวมาขางตนทําใหเกิดการไมยอมรับของผูบริโภคดังนั้นการวิจัยนี้จึงมุง
ศึกษาการใชกรดออกซาลิกและเกลือโซเดียมคลอไรด เพื่อใชเปนสารทดแทนโซดียมเมตาไบซัลไฟตซึ่งเปนสารที่ไมปลอดภัยตอ
ผูบริโภครวมกับบรรจุภัณฑ 
  

อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเก่ียวผลมะพราวน้ําหอมจากสวนอําเภอบานแพว จังหวัดสมุทรสาคร อายุผลประมาณ 6 เดือนหลังออกจ่ัน 

คัดเลือกผลท่ีไมมีตําหนิมาปอกเปลือกสีเขียวออกตัดแตงผลโดยใหดานกนผลมีปลายแหลมเปนรูปกรวยปาน สวนทรงผลแตง
ใหเปนรูปทรงกระบอก แลวดานหัวผลสอบลงเล็กนอย และตัดดานหัวผลใหตรงเพื่อใหสามารถต้ังไดจากนั้นนําผลมะพราว
น้ําหอมที่ตัดแตงแลวมาจุมสารละลายกรดออกซาลิกที่ความเขมขน 2.5 และ 5 เปอรเซ็นต (w/v) และสารละลายโซเดียมคลอ
ไรดที่ระดับความเขมขน  4 และ 8 เปอรเซ็นต (w/v) เปรียบเทียบกับน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) และโซเดียมเมตาไบซัลไฟทความ
เขมขน 3 เปอรเซ็นต จากนั้นผ่ึงใหแหงแลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ทําการสุมตัวอยางมาตรวจสอบคุณภาพ
ทุก 3 วัน โดยการบันทึกการเปล่ียนแปลงคาสีเปลือกของมะพราวน้ําหอมตัดแตงโดยเครื่อง Minolta model CR-400 ซึ่งรายงาน
ผลเปนคาความแตกตางสีโดยรวมไปจากคาเร่ิมตน (∆ E value) เปอรเซ็นตยับย้ังการเกิดสีน้ําตาล (Sapers และ Douglas, 
1987) และ การเกิดโรคและความรุนแรงโดยการใหคะแนน จนกระท้ังหมดอายุการเก็บรักษา 
 

ผล 
ผลมะพราวน้ําหอมตัดแตงจุมดวยสารละลายกรดออกซาลิกที่ความเขมขน 2.5 และ 5 เปอรเซ็นตสามารถยับย้ังการ

เกิดสีน้ําตาลไดดีเทียบเทากับการจุมมะพราวน้ําหอมตัดแตงดวยสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต การยับย้ังดีกวาใน 3 วัน
แรกของการทดลองจากนั้นคงที่ในขณะท่ีผลที่จุมดวยสารละลายสารละลายโซเดียมคลอไรดที่ระดับความเขมขน  4 และ 8 
เปอรเซ็นตไมสามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลไดและยังกระตุนใหเกิดสีน้ําตาลเพิ่มมากกวาชุดควบคุมภายใน 6 วันของการเก็บ
รักษา 
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Figure 1  Effect of browning inhibition on aromatic young coconut treated with 3% sodium metabisulfite, 2.5 and 

5% oxalic acid, 4 and 8% sodium chloride solution and the control. 
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การเปล่ียนแปลงคาสีเปลือกมะพราวโดยพิจารณาจากคา ∆ E ของสีเปลือกมะพราวน้ําหอมตัดแตงที่จุมสารละลาย
กรดออกซาลิกที่ความเขมขน 2.5 และ 5 เปอรเซ็นตและสารละลายโซเดียมคลอไรดที่ระดับความเขมขน  4 และ 8 เปอรเซ็นต
พบวาทุก ทรีตเมนตมีแนวโนมการเปล่ียนแปลงสีที่เพิ่มขึ้นโดยมะพราวน้ําหอมตัดแตงที่จุมสารละลายกรดออกซาลิกทั้งสอง
ความเขมขนมีการเปล่ียนแปลงคาสีที่เทียบเทากับมะพราวน้ําหอมตัดแตงที่จุมสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตซึ่งเปนสาร
ทางการคาที่นิยมใชปองกันการเกิดสีน้ําตาลบนเปลือกมะพราวน้ําหอมตัดแตงในขณะท่ีมะพราวน้ําหอมตัดแตงที่จุมสารละลาย
โซเดียมคลอไรดทั้งสองความเขมขนทําใหการเปล่ียนแปลงสีเปลือกมะพราวเพิ่มมากขึ้นมากกวามะพราวน้ําหอมตัดแตงที่จุมใน
น้ํากล่ัน (ชุดควบคุม)                                
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Figure 2  Change of ∆ E value of aromatic young coconut treated with 3% sodium metabisulfite, 2.5 and 5% 

oxalic acid, 4 and 8% sodium chloride solution and the control. 
 

การเกิดราบนเปลือกมะพราวน้ําหอมตัดแตงพบวาในวันที่ 12 ถึง 18 ของการเก็บรักษา ทุกทรีตเมนตมีเปอรเซ็นตการ
เจริญของเชื้อราบนเปลือกเทากับ 0 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีชุดควบคุมมีการเจริญของเชื้อราเพิ่มขึ้นเร่ือยๆจนถึง 100 เปอรเซ็นต 
และในวันที่ 21 ผลที่จุมโซเดียมเมตาไบซัลไฟตมีการเกิดรานอยที่สุด แตอยางไรก็ตามในวันที่ 24 และ 27 ของการเก็บรักษา
ทุกทรีตเมนตมีการเกิดราไมแตกตางกัน 

 

                                         
0 3 6 9 12 15 18 21 24 27

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

con tro l
sod ium metab isu lfite3%
oxa lic  2 .5%
oxa lic  5%
sod ium ch lo ride  4%
sod ium ch lo ride  8%

Days o f s to rage

Di
se

as
e 

inc
ide

nc
e 

(%
)

 
Figure 3  Fungal incidence on the aromatic young coconut peel treated with 3% sodium metabisulfite, 2.5 and 

5% oxalic acid, 4 and 8% sodium chloride solution and the control. 
 

ความรุนแรงในการเกิดราในวันที่ 12 ถึง 18 ของมะพราวน้ําหอมตัดแตงที่จุมสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
สารละลายกรดออกซาลิกที่ความเขมขน 2.5 และ 5 เปอรเซ็นตและสารละลายโซเดียมคลอไรดที่ระดับความเขมขน  4 และ 8 
เปอรเซ็นตมีคาเทากับ 0 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีชุดควบคุมมีคามากขึ้นเร่ือยๆจนถึง 100 เปอรเซ็นต สวนวันที่ 24 ถึง 27 ทุกทรีต
เมนตมีความรุนแรงในการเกิดราไมแตกตางกันทางสถิติ 
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Figure 4  Fungal severity of aromatic young coconut treated with 3% sodium metabisulfite, 2.5 and 5% oxalic 

acid and 4 and 8% sodium chloride. The control was fruit dipped in water. 
 

วิจารณผล 
ในการเก็บรักษามะพราวน้ําหอมตัดแตง การเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากสีขาวไปเปนสีน้ําตาล และการเกิดราที่ผิว

เปลือกถือเปนปจจัยสําคัญในการกําหนดอายุการเก็บรักษา จากการทดลองพบวามะพราวน้ําหอมตัดแตงที่จุมสารละลายกรด
ออกซาลิกทั้งสองความเขมขนสามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกมะพราวตัดแตงได ซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ 
Zheng และ Tian (2006) ที่จุมล้ินจี่ในสารละลายออกซาลิกแลวพบวาสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกไดดีกวาการจุมใน
น้ํากล่ัน เนื่องจากกรดออกซาลิกสามารถลดกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสซ่ึงเปนเอนไซมหลักในการเปล่ียนสารกลุมฟ
นอลไปเปนสาร quinone ที่ทําใหเกิดสีคลํ้าในผักและผลไม (จริงแท, 2541) ทําใหลดการเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกมะพราวสงผลให
การเปล่ียนแปลงคาสี (Figure 2) ของมะพราวน้ําหอมตัดแตงที่จุมสารละลายกรดออกซาลิกทั้งสองความเขมขนมีคาตํ่า 
ในขณะท่ีการใชสารละลายโซเดียมคลอไรดทําใหเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกมะพราวไมแตกตางจากการจุมในน้ํากล่ัน ซึ่งสอดคลอง
กับการทดลองของ โสภิดา (2549) ท่ีพบวาการจุมผลมะพราวน้ําหอมตัดแตงในสารละลายโซเดียมคลอไรดไมสามารถปองกัน
การเกิดสีน้ําตาลไดเนื่องจากสารละลายโซเดียมคลอไรดมีคา pH อยูที่ประมาณ 6.3-7.3 ซึ่งเหมาะสมท่ีเอนไซม PPO และ 
POD ทํางานไดดีจึงไปเรงปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล แตอยางไรก็ตามสารละลายโซเดียมคลอไรดชวยปองการกันการเกิดราได 

สําหรับการเกิดราในระหวางการเก็บรักษามะพราวน้ําหอมตัดแตงที่จุมสารละลายกรดออกซาลิกและโซเดียมคลอไรด
ทั้งสองความเขมขนพบวาสามารถยับย้ังการเกิดราไดดีกวาการจุมมะพราวน้ําหอมตัดแตงในน้ํากล่ันเนื่องจากสารละลาย
โซเดียมคลอไรดมีคุณสมบัติในการลดความชื้นที่เปลือกมะพราวซ่ึงเปนปจจัยหลักในการเจริญเติบโตของรา ( จริงแท, 2541) 

 
สรุป 

การจุมผลมะพราวน้ําหอมตัดแตงในสารละลายกรดออกซาลิกทั้งสองความเขมขนคือ 2.5 และ 5 เปอรเซ็นตสามารถ
ยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลและชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกมะพราวน้ําหอมตัดแตงไดในขณะท่ีมะพราวน้ําหอมตัดแตงที่จุม
สารละลายโซเดียมคลอไรดทั้งสองความเขมขนคือ 4 และ 8 เปอรเซ็นต กระตุนการเกิดสีน้ําตาลและการเปล่ียนแปลงสีเปลือก
มะพราวน้ําหอมตัดแตง แตมะพราวน้ําหอมตัดแตงที่จุมสารละลายกรดออกซาลิกและสารละลายโซเดียมคลอไรดทั้งสองระดับ
ความเขมขนสามารถปองกันการเกิดราไดดีกวาชุดควบคุมและสามารถลดความรุนแรงของการเกิดราไดดีเทียบเทากับมะพราว
น้ําหอมตัดแตงที่จุมสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
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