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การปอกเปลือกสีเขียวของมะพร้าวอ่อนออกท้าให้เกิดสีน้้าตาลและเชื้อราสามารถเข้า
ท้าลายได้ง่าย จึงนิยมใช้สารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์แช่ผลมะพร้าวอ่อนภายหลังการตัดแต่ง ซึ่ง
อาจท้าให้มีสารตกค้างและเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค การศึกษาผลของความเข้มข้นของสาร
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์และระยะเวลาในการแช่ผลมะพร้าวอ่อนปอกเปลือกต่อปริมาณสารตกค้าง
ในส่วนที่บริโภคได้ พบว่าผลที่แช่ในสารละลายความเข้มข้นสูงและระยะเวลานานมีโอกาสพบ
สารตกค้างสูงกว่าผลที่แช่ในสารละลายความเข้มข้นต่้าและแช่ในระยะเวลาสั้น โดยผลที่แช่ใน
สารละลายความเข้มข้น 3 เปอร์เซ็นต์และระยะเวลาในการแช่ผลตั้งแต่ 10 นาทีลงไปนั้นไม่พบ
สารตกค้าง เมื่อศึกษาปริมาณสารตกค้างในมะพร้าวอ่อนแต่ละอายุ พบว่ามะพร้าวอ่อนอายุ 
ประมาณ 170 วันหลังจั่นบาน (เน้ือชั้นเดียว) มีโอกาสพบสารตกค้างในส่วนของเนื้อและน้้าสูงกว่า
มะพร้าวอายุ 180-185 วันหลังจั่นบาน (เน้ือหนึ่งชั้นคร่ึง) และอายุ 200-210 วันหลังจั่นบาน (เน้ือ
สองชั้น) ตามล้าดับ  ส้าหรับการทดสอบการซึมของสารผ่านเปลือกภายหลังการแช่ผลด้วย
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ พบว่าสารสามารถซึมผ่านเปลือกบริเวณด้านล่าง (stem end 
หรือด้านที่มีตา) ได้มากที่สุด 5.5 มิลลิเมตร รองลงมาคือ ด้านข้าง และด้านบน (stylar end)  
ตามล้าดับ การศึกษาทางกายวิภาคแสดงให้เห็นว่าสารสามารถซึมผ่านเข้าไปในผลได้ทางช่องว่าง
ภายในเปลือกมะพร้าว ผ่านกลุ่มเนื้อเยื่อท่อล้าเลียงผ่านส่วนของตาบางเข้าไปในผล ในทางปฏิบัติ
จึงควรแช่ผลด้วยสารละลายความเข้มข้นไม่เกิน 3 เปอร์เซ็นต์และระยะเวลาแช่ไม่เกิน 5 นาที และ
เลือกใช้ผลมะพร้าวอ่อนที่มีเน้ือหนาหน่ึงชั้นครึ่งขึ้นไป รวมถึงตัดแต่งเปลือกออกให้น้อยที่สุด 
สามารถป้องกันการตกค้างของสารดังกล่าวได้ 
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