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การเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพของผลฝรั่งระหว่างรอการแปรรูป

Quality changes of Guava fruit while waiting for processing
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บทคดัย่อ: ฝรัง่จดัเป็นผลไม้ทีม่คีณุค่าทางโภชนาการและสารต้านอนุมลูอสิระสงู ในระหว่างการรอแปรรปูเป็นผลติภณัฑ์
ชนดิต่างๆ  อาท ิน�ำ้ฝรัง่ ลกูอม เจลลี ่เกษตรกรส่วนใหญ่เลอืกทีจ่ะเกบ็รกัษาผลฝรัง่ไว้ทีอ่ณุหภูมห้ิอง เนือ่งจากการเกบ็รกัษา
ทีอ่ณุหภมูติ�ำ่เป็นการเพิม่ต้นทนุการผลติ การเปลีย่นแปลงของสารต้านอนมุลูอสิระและคณุภาพหลงัการเกบ็รกัษาถอืเป็น
เรื่องส�ำคัญ จากผลการศึกษาพบว่าการเก็บรักษาผลฝรั่งที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิต�่ำไม่มีผลต่อฤทธิ์การต้านสารอนุมูล
อิสระ สารประกอบฟีนอล ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ และการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกของ
ผลฝรั่ง การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำสามารถชะลอการสูญเสียน�้ำหนักสดได้ดีกว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง การสูญเสีย
น�้ำหนักสดส่งผลให้ผลฝรั่งเหี่ยวลงแต่ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
ค�ำส�ำคัญ: ฝรั่ง, สารต้านอนุมูลอิสระ, การเก็บรักษา

ABSTRACT: Guava is a fruit which have plentiful nutrient and antioxidant. During processing into various products  
such as guava juice, candy, jelly, most farmers choose to preserve guava fruit at room temperature. Due to 
low temperature storage was the cost production increased. Changes in antioxidant and postharvest quality are  
important. The results showed that guava storage at room temperature and cold temperature had no effect on  
antioxidant activity, phenolic compound, total soluble solids, titratable acidity and color changes of peel and pulp. 
Storage at low temperature can delay weight loss better than storage at room temperature. Weight loss has affected 
to wilt of guava but no effect to chemical changes.
Keywords: Guava, antioxidant, storage 
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บทน�ำ

ฝรั่ง เป็นผลไม้ชนิดหน่ึงที่นิยมรับประทานผลสด 

และมีคุณค่าทางอาหารสูง เช่น สารต้านอนุมูลอิสระ, 

วิตามิน, สารประกอบฟีโนลิค, กลูต้าไทโอน และ 

คาโรทีนอยด์ (Javaria et al., 2012) การเสื่อมสภาพ

ของฝรัง่ภายหลงัการเกบ็เกีย่วมักจะพบอาการผลเหีย่ว

เนื่องจากการสูญเสียน�้ำหนักสด สีผิวและสีเนื้อมีการ

เปลี่ยนแปลง เนื้อสัมผัสมีลักษณะอ่อนนุ่ม มีการเพิ่ม

ข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลายน�้ำได้และการลดลง

ของปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้ รวมท้ังการเปล่ียนแปลง

ของสารต้านอนุมูลอิสระ ในระหว่างการรอแปรรูป

เกษตรกรส่วนใหญ่มักจะเก็บรักษาผลิตผลท่ีอุณหภูมิ

ห้องในช่วงระยะเวลาประมาณ 3-4 วัน ช่วงเวลาดัง

กล่าวอาจส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและสาร

ต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งอาจส่งผลต่อเนื่องถึงคุณค่าทาง

อาหารของฝรัง่ทีจ่�ำหน่ายและแปรรปู การเกบ็รักษาฝรัง่

ท่ีอณุหภูมติ�ำ่กว่าอณุหภมูห้ิอง (21°C) สามารถยดือายุ
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ของฝรั่งหลังการเก็บเกี่ยวโดยสามารถรักษาคุณภาพ

ของฝรัง่ ได้แก่ ความแน่นเนือ้ ปรมิาณของแข็งท่ีละลาย

น�ำ้ได้ และรสชาต ิ(Said et al., 2017) เช่นเดยีวกบัการ

เก็บรักษาฝรั่งท่ีอุณหภูมิ 6°C, 90-95% RH สามารถ

รักษาคุณภาพฝรั่งได้นาน 2-3 สัปดาห์ ในขณะที่การ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20-21°C สามารถเก็บรักษาได้

เพียง 3 วัน (Mahajan et al., 2009) ดังนั้นงานวิจัยนี้

มุ ่งเน้นไปที่การเปลี่ยนแปลงคุณภาพและสารต้าน

อนุมูลอิสระของฝรั่งภายหลังการเก็บรักษา 

วิธีการศึกษา

ในการทดลองใช้ฝรั่งพันธุ ์กลมสาลี่ จากสวน

เกษตรกรในจังหวัดชลบุรี คัดเลือกผลที่มีขนาดใกล้

เคียงกัน คัดเลือกผลที่ปราศจากต�ำหนิ และการเข้า

ท�ำลายของโรคและแมลง จากนั้นท�ำความสะอาดผล

ฝรั่งด้วยน�้ำสะอาดรอจนผลแห้งแล้วน�ำไปเก็บรักษาที่

อุณหภูมิห้อง (28±2°C) และอุณหภูมิต�่ำ (15±2°C) 

ท�ำการทดลอง 4 ซ�ำ้ โดยวดัการสญูเสยีน�ำ้หนกัสด การ

เปลี่ยนแปลงสีเปลือก (L*, a*, b*) ความแน่นเนื้อ 

(force gauge) ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ (total 

soluble solids) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (A.O.A.C, 

1990) ปริมาณวิตามินซี โดยใช้ dye solution ไตเตร

ทกับน�้ำตัวอย่าง จากการน�ำสาร 3% metaphos-

phoric acid 50 มิลลิลิตร มาปั่นกับฝร่ังที่หั่นเป็นช้ิน

เล็กๆ  ปริมาณ 10 กรัม ปั่นให้เนื้อฝรั่งกับสารละลาย

เป็นเนือ้เดยีวกนัด้วยเครือ่งป่ันตวัอย่างละเอยีด น�ำมาก

รอง เอาน�้ำตัวอย่างที่กรองได้ปริมาณ 5 มิลลิลิตร น�ำ

ไปไตเตรทกับ dye solution ดูการเปลี่ยนแปลงของสี 

น�ำค่าที่ได้จากการไตเตรทมาค�ำนวณหาปริมาณ

วิตามินซี หน่วยเป็น มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร ส�ำหรับ

ฤทธิก์ารต้านอนมุลูอสิระ (DPPH radical scavenging 

activity) และ Polyphenol (Folin-Ciocalteu method) 

เตรียมตัวอย่างสารสกัดจากผลฝรั่ง โดยน�ำเนื้อฝรั่ง 5 

กรมั บดให้ละเอยีดด้วยโกร่ง จากนัน้สกดัด้วย 80% เม

ทานอล ปริมาตร 10 มิลลิลิตร น�ำไปหมุนเหว่ียงด้วย

เครือ่ง centrifuge ความเรว็ 3,000 rpm ทีอ่ณุหภมูห้ิอง 

เป็นเวลา 15 นาท ีปิเปตสารสะลายส่วนใสใส่ในหลอด

ทดลองแล้วแช่เยน็ทีอ่ณุหภมู ิ4 องศาเซลเซยีส ก่อนน�ำ

ไปวิเคราะห์ต่อไป วิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ: 

Antioxidant activity (DPPH radical scavenging 

activity) โดยน�ำสารสกัดตัวอย่างปริมาตร 1,000 

ไมโครลิตร เติมสารละลาย DPPH ปริมาตร 1,000 

ไมโครลิตร เขย่าให้เข้ากัน ต้ังท้ิงไว้เป็นเวลา 30 นาที 

แล้วน�ำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 

นาโนเมตร และใช้ Trolox (C
14

H
18

O
4
) ความเข้มข้น 

50-250 ไมโครกรมั/มลิลลิติร เป็นสารละลายมาตรฐาน 

โดยท�ำการทดลองเช่นเดียวกบัสารสกดัตัวอย่างข้างต้น

โดยเปลี่ยนจากสารสกัดตัวอย่างเป็นสารละลาย

มาตรฐาน Trolox และน�ำค่าท่ีได้ไปสร้างกราฟ

มาตรฐาน จากนั้นน�ำผลที่ได้จากการทดสอบสารสกัด

จากผลฝรั่งไปเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานเพ่ือ

ค�ำนวณหาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ วิเคราะห์ Poly-

phenol (Folin-Ciocalteu method) โดยน�ำสารสกัด

ตัวอย่างปริมาตร 50 ไมโครลิตร เติมสารละลายของ 

Folin-Ciocalteu’s Reagent ปริมาตร 500 ไมโครลิตร 

จากน้ันเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้นร้อย

ละ 10 (10% NaCO
3
) ปรมิาตร 500 ไมโครลิตร เติมน�ำ้

กลั่น ปริมาตร 1,000 ไมโครลิตร จากนั้นเขย่าผสมให้

เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ชั่วโมง แล้ว

น�ำไปวดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโน

เมตร และใช้กรดแกลลิก (gallic acid) ความเข้มข้น 

100-500 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร เป ็นสารละลาย

มาตรฐาน โดยท�ำการทดลองเช่นเดียวกับสารสกัด

ตัวอย่างข้างต้นโดยเปล่ียนจากสารสกัดตัวอย่างเป็น

สารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก และน�ำค่าท่ีได้ไป

สร้างกราฟมาตรฐาน จากน้ันน�ำผลท่ีได้จากการ

ทดสอบสารสกัดจากผลฝรั่งไปเปรียบเทียบกับกราฟ

มาตรฐานเพือ่ค�ำนวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลคิ

รวม ในสารสกัด 
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ผลการศึกษาและวิจารณ์

ผลการศกึษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพของผลฝรัง่

ระหว่างรอการแปรรปูเป็นสนิค้าชนดิต่างๆ  อาท ิน�ำ้ฝรัง่ 

ขนม หรือลูกอม เกษตรกรส่วนใหญ่วางผลฝร่ังไว้ที่

อุณหภูมิห้องมากกว่าการเก็บรักษาในที่อุณหภูมิต�่ำ

หรอืห้องเยน็ เน่ืองจากเป็นการเพิม่ต้นทนุการผลติ จาก

การศึกษาพบว่าการเปลี่ยนแปลงของผลฝร่ังเกิดขึ้น

อย่างรวดเร็วในช่วง 2 วันแรกของการเก็บรักษา ทั้งผล

ฝรัง่ทีเ่กบ็รกัษาทีอ่ณุหภมูห้ิองและอณุหภมูติ�ำ่ การสญู

เสียน�้ำหนักสดของผลฝรั่งที่เก็บรักษาทั้ง 2 อุณหภูมิมี

ค่าเพิม่สงูขึน้ตามระยะเวลาการเกบ็รกัษา (Figure 1A) 

โดยการเกบ็รกัษาผลฝรัง่ทีอ่ณุหภมูห้ิองมผีลต่อการสญู

เสียน�้ำหนักของผลฝรั่ง ท�ำให้มีการสูญเสียน�้ำหนักสด

มากกว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำ ทั้งนี้อาจเป็น

เพราะส่วนของเปลือก หรือชั้น epidermis ของผลฝรั่ง

ค่อนข้างบางและมีปากใบอยูม่าก ส่งผลให้มอีตัราการ

สูญเสียน�้ำสูงและเหี่ยวอย่างเห็นได้ชัดในเวลาอันสั้น 

(จริงแท้, 2549) การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำสามารถ

ชะลอกระบวนการเมแทบอลิซึมของผลฝร่ังได้ดีกว่า

การเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมูห้ิอง การเปลีย่นแปลงสเีปลอืก

ของผลฝรัง่สงัเกตจากค่า L* ทีล่ดลงและค่า a* และ b* 

ที่มีค่าเพิ่มขึ้นระหว่างการเก็บรักษา (Figure 1B, 1C, 

1D) พบว่า การเกบ็รกัษาทัง้สองอณุหภมูไิม่มผีลต่อการ

เปลีย่นแปลงส ีสขีองผลฝรัง่อาจจะมอ่ีอนลงแต่กไ็ม่พบ

ความแตกต่างกันทางสถิติ ความแน่นเนื้อของผลฝรั่ง

ลดลงอย่างรวดเร็วในช่วง 2 วันแรกของการเก็บรักษา 

(Figure 1E) ซึ่งผลการทดลองนี้สอดคล้องกับการสูญ

เสยีน�ำ้หนกัสด ซึง่มค่ีาเพิม่สงูข้ึนถงึ 4-9 เปอร์เซน็ต์ การ

สูญเสียน�้ำหนักสดมีผลโดยตรงต่อความแน่นเน้ือของ

ผลฝรั่งท�ำให้ผลฝรั่งมีลักษณะนิ่มลง ผลการทดลองนี้

สอดคล้องกับรายงานของชัยรัตน์ และคณะ (2549) 

รายงานว่าเน้ือสมัผสัของเส้นมะละกอดบิมแีนวโน้มลด

ลงตลอดอายุการเก็บรักษา ซึ่งสัมพันธ์กับการสูญเสีย

น�ำ้หนักสดทีเ่พิม่ข้ึน เนือ่งจากการสูญเสยีน�ำ้ท�ำให้เซลล์

มีความเต่ง (Turgor Pressure) ลดลง จึงท�ำให้มีการ

สูญเสียแรงยึดระหว่างเซลล์ (Shackel et al., 1991) 

ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน�ำ้ได้มแีนวโน้มเพิม่ขึน้ในช่วง 

6 วนัแรกของการเก็บรกัษา การเกบ็รกัษาทัง้ 2 อณุหภมูิ

ไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลาย

น�้ำได้ (Figure 1F) การเพิ่มขึ้นของปริมาณของแข็งที่

ละลายน�้ำได้อาจสอดคล้องกับปริมาณการสูญเสียน�้ำ

หนักสดในระหว่างการเก็บรักษา ท�ำให้ความเข้มข้น

ของน�้ำตาลภายในผลฝรั่งมีค่าเพิ่มสูงขึ้น (จริงแท้, 

2538) ส่งผลให้ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน�ำ้ได้มค่ีาเพิม่

สงูขึน้ การเกบ็รกัษาทีท่ัง้ 2 อณุหภมูไิม่มผีลต่อปริมาณ

กรดทีไ่ตเตรทได้ โดยปริมาณกรดทีไ่ตเตรทได้มีค่าเพิม่

ข้ึนระหว่างการเก็บรักษา (ไม่แสดงข้อมูล) โดยท่ัวไป

ปรมิาณกรดทีไ่ตเตรทได้มค่ีาลดต�ำ่ลงเมือ่ผลฝรัง่มอีายุ

เพิม่ขึน้ เช่นเดยีวกบัการศกึษาของ อาร ี(2530) รายงาน

ว่า ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ลดลง อาจเนื่องจากความ

บริบูรณ์ของผลไม้ ซ่ึงผลท่ีบริบูรณ์แล้วมีปริมาณกรด

ต�ำ่กว่าผลดบิในทกุอายผุล เนือ่งจากผลใช้กรดบางส่วน

เป็นสารต้ังต้นส�ำหรับการหายใจ หรือเปล่ียนแปลงไป

เป็นน�ำ้ตาล (Wills et al., 1981) ส�ำหรบัปรมิาณวติามนิ

ซี ฤทธิ์ของการต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารประ

กอบฟีนอลพบว่าการเก็บรักษาท้ัง 2 อุณหภูมิไม่มีผล

ต่อปรมิาณวติามินซี (ไม่แสดงข้อมูล) ฤทธิข์องการต้าน

อนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟีนอล (Figure 

1G, 1H) ฝรั่งจัดเป็นผลไม้ท่ีมีปริมาณวิตามินซี และ

สารต้านอนุมูลอิสระสูง (วรานนท์ และคณะ, 2557; 

Jime nez-Escrig et al., 2001) ขนาดผลท่ีแตกต่างกนั

มกีารเปลีย่นแปลงเฉพาะลกัษณะทางกายภาพเท่านัน้ 

ส่วนลักษณะทางเคมีไม่มีความแตกต่างกัน (นิภาดา, 

2550) ความเสยีหายภายนอกไม่ส่งผลต่อปรมิาณสาร

ต้านอนุมูลอิสระ (ณิชาภัทร และคณะ, 2558) ดังนั้น

การเก็บรักษาระหว่างรอการแปรรูปไม่จ�ำเป็นต้องเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิต�่ำ เมื่ออุณหภูมิไม ่มีผลต่อการ

เปลีย่นแปลงของสารต้านอนมุลูอสิระและคุณภาพของ

ผลฝรัง่ภายหลงัการเก็บเกีย่ว อณุหภมูมิผีลต่อการสญู

เสียน�้ำหนักสด ซึ่งอาจจะส่งผลต่อรูปลักษณ์ภายนอก

เท่านั้น โดยในการแปรรูปรูปลักษณ์ภายนอกก็จะ

เปล่ียนไปอยู่แล้วแต่การเปล่ียนแปลงทางเคมีภายใน

ยังคงเหมือนเดิม
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อิสระและคุณภาพของผลฝรั่งภายหลังการเก็บเกี่ยว อุณหภูมิมีผลต่อการสูญเสียน้้าหนักสด ซึ่งอาจจะส่งผลต่อรูปลักษณ์
ภายนอกเท่านั้น โดยในการ แปรรูปรูปลักษณ์ภายนอกก็จะเปล่ียนไปอยู่แล้วแต่การเปล่ียนแปลงทางเคมีภายในยังคง
เหมือนเดิม 
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Figure 1 Weight loss (A), color of peel L* (B), a* (C), b* (D), firmness (E), Total ascorbic acid (F), DPPH (G) and 

polyphenol of Guava fruits stored at different temperature.
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สรุป

ช่วงเวลาระหว่างการรอการแปรรปูไม่ส่งผลต่อการ

เปลี่ยนแปลงทางเคมีของผลฝรั่ง โดยการเก็บรักษาผล

ฝรั่งที่อุณหภูมิห้องไม่แตกต่างกับการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิต�่ำในช่วง 4 วันแรกของการเก็บรักษา และ

อุณหภูมิไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาของสาร

ต้านอนุมลูอสิระและคณุภาพของฝรัง่ภายหลงัการเกบ็

เกี่ยว แต่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำจะช่วยท�ำให้

สามารถเกบ็รกัษาคณุภาพและอายกุารเกบ็รกัษานาน

กว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
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