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Abstract 
Quality losses of fresh-cut guava (colour, smell and texture that is the indexes for consumer) is continually 

increase after processing. Therefore, post-harvest technology that can operate easily is interesting. Heat treatment 
is one of commercial techniques to preserve the quality in many kinds of fresh and fresh-cut produce. In this 
research, hot water treatment was conducted to maintain quality of fresh-cut guava cv. Pan Srithong and Kimjuu. 
Guava fruits were cut after treatment at 40, 50 and 60 °C for 10 and 30 min, respectively. It was found that dipping 
in hot water at 60 °C for 30 min immediately affected peel colour as indicated by Hue value (without significant 
different in Hue value among other treatment after conditioning). Besides, off-odour was the problem of dipped 
fruits at 60 °C for 30 min, especially of fruits cv. Pan Srithong. In addition, score of acceptance in colour, off-odour 
and crispness was decreased throughout storage period. At 40 and 50 °C had more effect to delay the quality 
change than that of at 60 °C. In term of cultivar, the acceptance scores of ‘Pan Srithong’ were decreased more 
rapidly than those of ‘Kimjuu’. 
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บทคัดยอ 
การสูญเสียคุณภาพของฝรั่งพรอมบริโภคเชน สี กล่ิน และความกรอบ พบวาเกิดขึ้นอยางตอเนื่องภายหลังการแปรรูป 

ซึ่งเปนดัชนีที่ใชในการตัดสินใจสําหรับผูบริโภค ดังนั้นเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวที่ไมซับซอนและสามารถใชงานไดงายจึงเปน
ที่ไดรับความสนใจ เทคโนโลยีหนึ่งที่เปนที่นิยมใชในทางปฏิบัติ คือ การใหความรอน การทดลองนี้ไดทําการศึกษาผลของการ
จุมน้ํารอนเพื่อการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของฝรั่งพรอมบริโภค (พันธุแปนสีทอง และพันธุกิมจู) โดยทําการตัดแตงภาย
หลังจากการใหความรอนที่ระดับ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 30 นาที ตามลําดับ จากการทดลองพบวา 
การใหความรอน 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที มีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลฝรั่ง (คา Hue) อยางชัดเจน 
โดยไมพบความแตกตางทางสถิติของคาสีในชุดการทดลองอื่น อีกทั้งชุดการทดลองดงักลาวยังสงผลตอการเกิดกลิ่นผิดปกติ 
โดยเฉพาะพันธุแปนสีทอง พบวา มีการตอบสนองตอความรอนมากกวาพันธุกิมจู นอกจากนี้การทดสอบการยอมรับดานสี กล่ิน 
และความกรอบ แสดงใหเห็นวา ทุกชุดการทดลองมีแนวโนมของการลดลงของคะแนนการยอมรับ ที่ความรอน 40 และ 50 
องศาเซลเซียส มีผลตอการชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดีกวาที่ความรอน 60 องศาเซลเซียส สําหรับพันธุฝร่ัง พบวา พันธุ
แปนสีทองมีการลดลงของคะแนนการยอมรับสูงกวาพันธุกิมจู   
คําสําคัญ ฝร่ัง, การใหความรอน, การตัดแตงพรอมบริโภค, คุณภาพ 

 
คํานํา 

การแปรรูปฝร่ังสดเพื่อใหพรอมสําหรับการบริโภค เปนกระบวนการที่มีขั้นตอนตาง ๆ เกิดขึ้นระหวางการเตรียม ไดแก 
การคัดขนาด การลางทําความสะอาด การปอกเปลือก การตัด การหั่นใหเปนชิ้น และการบรรจุหีบหอ ซึ่งขั้นตอนตางๆ ของการ
แปรรูป อาจกอใหเกิดการสูญเสียคุณภาพ เชน การสูญเสียน้ํา การเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัด รวมถึงการปนเปอนอัน
เนื่องมาจากเชื้อจุลินทรียในระหวางที่มีการแปรรูปและการบรรจุหีบหอ  
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การลดการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นดังกลาวสามารถทําไดโดยการใชความรอน ในขั้นตอนการแปรรูปฝร่ังสดพรอม
บริโภค ซึ่งการใชความรอนนี้เปนวิธีที่ไมใชสารเคมี ทําไดงาย และตนทุนไมสูงมากนัก ซึ่งการเลือกใชวิธีการใหความรอนแบบ
ตาง ๆ ในระดับอุณหภูมิที่เหมาะสม และลําดับขั้นตอนในการใหความรอนที่เหมาะสม สามารถลดการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ ที่
เกิดขึ้นภายหลังการแปรรูปฝร่ังสดพรอมบริโภค ซึ่งจะชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายของฝรั่งสดแปรรูปพรอม
บริโภค เพื่อการสงออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศหรือการผลิตเพื่อจําหนายในประเทศ ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค
เพื่อศึกษาผลของการใหความรอนโดยวิธีการจุมน้ํารอนตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของฝรั่งพรอมบริโภค รวมไปถึงคุณภาพ
จากการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
 

อุปกรณและวิธีการ 
ในการทดลองครั้งนี้ใชฝร่ังพันธุกลมสาล่ีและพันธุแปนสีทอง โดยคัดเลือกผลที่มีขนาดและรูปทรงสม่ําเสมอ ปราศจาก

โรคและแมลง ไมมีตําหนิ จากนั้นลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 5 นาที ทิ้งไว
ใหแหง แลวดําเนินการทดลองตอโดยศึกษาผลของ ระดับอุณหภูมิในการใหความรอน และระยะเวลาในการใหความรอนของ
ผลฝร่ังกอนการแปรรูปตอคุณภาพและอายุการวางจําหนายฝรั่งแปรรูปพรอมบริโภค  

แบงชดุการทดลองออกเปนดังนี้  
ชุดการทดลองที่ 1 น้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที  
ชุดการทดลองที่ 2 น้ํารอนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที  
ชุดการทดลองที่ 3 น้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที  
ชุดการทดลองที่ 4 น้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที  
ชุดการทดลองที่ 5 น้ํารอนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที  
ชุดการทดลองที่ 6 น้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที  
จากนั้นลดอุณหภูมิภายในผลฝรั่งโดยแชในน้ําเย็น (อุณหภูมิประมาณ 5 องศาเซลเซียส) ทิ้งใหสะเด็ดน้ํา แลวแปรรูป

ฝร่ังโดยตัดสวนขั้วผลและสวนทายผลออก แลวหั่นใหเปนชิ้นขนาด 2 x 2 เซนติเมตร บรรจุในถาดโฟม ถาดละประมาณ 100 
กรัม แลวหุมดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC ความหนา 15 μm เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  ตรวจวัดและบันทึกผล
การเปลี่ยนแปลงของผลฝรั่งแปรรูปพรอมบริโภคทุก ๆ 2 วัน  

บันทึกการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของชิ้นฝรั่งโดยเครื่องวัดสี Minolta chromameter (model DP-300, Osaka, Japan) 
รายงานผลเปนคา Hue angle และทําการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบความชอบทางดานสี กล่ิน และ
ความกรอบ จากผูทดสอบชิมจํานวน 10 คน โดยกาํหนดใหคะแนนความชอบมากที่สุดเทากับ 1 และชอบนอยที่สุดเทากับ 5 

 
ผล 

  การเปลี่ยนแปลงสีคา Hue พบวา มีแนวโนมลดลงตลอดการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (Figure 1) โดย
การใหความรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที และ 10 นาที มีผลตอการลดลงของคาสีมากกวาชุดการ
ทดลองอื่น พันธุแปนสีทองมีการลดลงของคาสีในชุดที่ผานการใหความรอนดังกลาวมากกวาพันธุกิมจู ทั้งนี้อัตราการลดลงของ
สีของพันธุกิมจูนั้นมีแนวโนมที่สูงกวาพันธูแปนสีทอง อยางไรก็ตามที่ระดับอุณหภูมิ 40 และ 50 องศาเซลเซียส ไมพบผลความ
แตกตางกันของคาสีของฝรั่งพรอมบริโภค 
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Figure 1  Change in hue angle of heated fresh-cut guava (cv. Kim Joo and Pan Srithong) at different 

temperatures and dipping periods during storage at 10 C. 
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Figure 2  Change in color score of heated fresh-cut guava (cv. Kim Joo and Pan Srithong) at different 

temperatures and dipping  periods during storage at 10 C. 
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Figure 3  Change in odor score of heated fresh-cut guava (cv. Kim Joo and Pan Srithong) at different 

temperatures and dipping periods during storage at 10 C. 
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Figure 4  Change in crispness score of heated fresh-cut guava (cv. Kim Joo and Pan Srithong) at different 
temperatures and dipping  periods during storage at 10 C. 

 

เชนเดียวกับการทดสอบจากผูทดสอบชิม พบวา ที่อุณหภูมิน้ํารอนสูง มีผลตอการยอมรับทางดานสีของฝรั่ง (Figure 
2) โดยในพันธุแปนสีทองมีความไวตออุณหภูมิสูงของน้ํารอนมากกวาพันธุกิมจู ซึ่งในวันที่ 0 หรือวันภายหลังการใหความรอน ที่ 
60 องศาเซลเซียส คะแนนของฝรั่งพันธุแปนสีทองมีคานอยกวา 3 กลาวคือ ชิ้นฝรั่งมีการสูญเสียสีเขียวที่บริเวณเปลือกอยาง
เห็นไดชัดเจน ซึ่งการใหความรอนที่ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที นั้นพบวา มีผลกระทบตอการยอมรับทางดานกลิ่น 
(Figure 3) และลักษณะเนื้อสัมผัส (Figure 4) ของชิ้นฝร่ังเชนเดียวกัน โดยมีคะแนนการยอมรับต่ํากวา 3 ตั้งแตวันเริ่มตน
ภายหลังจากการใหความรอนที่สภาวะดังกลาว  

 
วิจารณ 

การลดลงของคา hue angle นั้นมีความสัมพันธกับการลดลงของความคงตัวของสีเขียว อีกทั้งยังบงบอกถึงการ
เกิดขึ้นของสีเหลืองที่บริเวณผิวเปลือกฝร่ัง (Little A.C., 1975) ทั้งที่ผานการใหความรอนและระหวางการเก็บรักษา นอกจากนี้
ยังพบวา การเปลี่ยนแปลงแปลงดังกลาวสอดคลองกับผลการทดลองของ Woolfe (1979) ซึ่งแสดงใหเห็นวาการเพิ่มขึ้นของ
ระยะเวลาในการใหความรอนแกผักใบเขียวเปนสาเหตุทําใหเกิดการเสื่อมสลายของสารสีคลอโรฟลล สงผลตอการเปลี่ยนแปลง
สีจากสีเขียวเปนสีเขียวมะกอก (Olive green) และเปนสีเหลืองในที่สุด ในทางกลับกันบทบาทของการใหความรอนตอการ
รักษาคุณภาพทางดานสีนั้น พบวา ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส มีประสิทธิภาพในการชะลอการเปลี่ยนแปลงสีได เชนเดียวกับ
การทดลองของ Kim et al. (1993) โดยแสดงใหเห็นวาเมื่อใหความรอนแกแอปเปลตัดแตงสงผลตอการเกิดสีน้ําตาลที่บริเวณ
รอยตัดชากวาชุดควบคุม 

ในสวนของคะแนนการยอมรับทางดานความกรอบนั้นพบวาสัมพันธกับผลระหวางอุณหภูมิและเวลาในการจุมน้ํารอน 
อาการออนนิ่มของชิ้นฝรั่งนั้นเกิดขึ้นอยางรวดเร็วเมื่ออุณหภูมิน้ํารอนที่ใชสูงมากกวา 50 องศาเซลเซียส ทั้งนี้ภายใตอุณหภูมิน้ํา
รอนที่เหมาะสมสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อได ซึ่งอาจเปนผลมาจากการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมที่
เกี่ยวของกับเนื้อสัมผัสออนนุม (Kim และคณะ, 1993)  
 

สรุป 
ผลฝร่ังที่ทําการใหความรอนโดยวิธีการจุมน้ํารอนกอนการตัดแตงเพื่อพรอมบริโภคนั้น พบวา มีผลชวยในการรักษา

คุณภาพของชิ้นฝรั่ง หากแตการใชความรอนที่อุณหภูมิสูง และ/หรือ ระยะเวลาการจุมที่นาน สงผลตอการเรงการเสื่อมสภาพใน
ระหวางการเก็บรักษาได นอกจากนี้ยังพบวายังพบวาปจจัยทางดานพันธุของฝรั่งมีผลตอการตอบสนองจากการใหความรอนที่
อุณหภูมิและระยะเวลาที่แตกตางกัน 
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