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Abstract 
Jackfruit seeds were peeled off the seed coat and used as the raw material in production of jackfruit seed 

flour. One of the significant problems encountered during storage of peeled jackfruit seed is enzymatic browning 
reaction. The research was designed to investigate the effects of organic acids on browning reaction of peeled 
jackfruit seed. Two organic acids types, oxalic acid and tartaric acid were applied on peeled jackfruit seeds by 
soaking at concentrations 0 (control), 0.5, 1 and 1.5% and stored in low density polyethylene (LDPE) bag at room 
temperature (28 °C) and 4 °C. After storage, color values of peeled jack fruit seed were determined. The results 
showed that soaking peeled jackfruit seed in oxalic acid at 1.5% for 10 minutes and stored at 4 °C was the best 
condition to inhibit browning reaction. This condition could extend shelf life of peeled jackfruit seed up to 6 days 
while the control could be stored only 1 day. 
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บทคัดย่อ 

เมลด็ขนนุสดที�ผ่านการลอกเปลือกและเยื�อหุ้มเมลด็ออก ถกูนํามาเป็นวตัถดุิบหลกัในการผลิตแป้งเมลด็ขนนุ ปัญหา
ที�พบในระหวา่งการเก็บรักษาเมลด็ขนนุลอกเปลือก คือ จะเกิดปฏิกิริยาสีนํ +าตาล ทําให้คณุภาพของวตัถดุิบในการทําแป้งลดลง 
ดงันั +นงานวิจยันี +จงึมีวตัถปุระสงค์เพื�อศกึษาผลของการใช้กรดอินทรีย์ตอ่การเกิดสีนํ +าตาลของเมลด็ขนนุลอกเปลือก โดยวิธีการ
จุ่มในกรดอินทรีย์ 2 ชนิด คือ กรดออกซาลกิ และกรดทาร์ทาริก ที�ระดบัความเข้มข้น 0 (ชดุควบคมุ), 0.5, 1 และ 1.5 เปอร์เซน็ต์ 
และเก็บรักษา 2 อณุหภมูิ คือ เก็บรักษาที�อณุหภมูิห้อง 28 องศาเซลเซียส และ 4 องศาเซลเซียส โดยเก็บรักษาในถงุโพลเิอทิลีน
ชนิดความหนาแน่นตํ�า จากนั +นนําเมลด็ขนนุลอกเปลือกมาวดัคา่สี พบวา่ การจุ่มเมลด็ขนนุลอกเปลือกในกรดออกซาลกิความ
เข้มข้น 1.5 เปอร์เซน็ต์ นาน 10 นาที และเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเกิดสีนํ +าตาลบริเวณผิวของ
เมลด็ขนนุลอกเปลือกได้ดีที�สดุ และสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาเมลด็ขนนุลอกเปลือกได้นานที�สดุ 6 วนั ในขณะที�ชดุควบคมุ
สามารถเก็บรักษาได้เพียง 1 วนั 
คาํสาํคัญ: การเกิดสีนํ +าตาล  กรดอินทรีย์  เมลด็ขนนุลอกเปลือก 

 
คาํนํา 

ขนนุ (Artocarpus heterophyllus Lam.) เป็นไม้ผลเศรษฐกิจที�สําคญั สามารถปลกูได้ตลอดปีและให้ผลผลิตตอ่เนื�อง 
ภาคตะวนัออกของประเทศไทยเป็นแหลง่ปลกูและแปรรูปผลติภณัฑ์จากขนนุที�สําคญั ได้แก่ จงัหวดัปราจีนบรีุ ฉะเชิงเทรา 
ชลบรีุ ระยอง จนัทบรีุ และตราด ขนนุสามารถบริโภคได้ทั +งผลออ่นและเนื +อขนนุสกุ หรือนํามาแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์ตา่งๆ ใน
อตุสาหกรรม เช่น ขนนุอบแห้ง ขนนุในนํ +าเชื�อมบรรจกุระป๋อง ขนนุแช่แข็ง ขนนุแช่อิ�มและขนนุแผน่ทอด เป็นต้น (อมรรัตน์และ
กมลทิพย์, 2546) เมลด็ขนนุซึ�งเป็นผลพลอยได้จากการแปรรูปและบริโภคขนนุมีปริมาณ 10-15 เปอร์เซน็ต์ของนํ +าหนกัผลขนนุ 
ซึ�งเมื�อคิดจากผลผลติทั +งประเทศอาจมีปริมาณเมลด็ขนนุสงูถงึประมาณ 2 หมื�นตนัตอ่ปี (กรมวิชาการเกษตร, 2533) การใช้
ประโยชน์จากเมลด็ขนนุยงัมีน้อย จงึมีงานวิจยัศกึษาเรื�องการนําเมลด็ขนนุมาผลติเป็นแป้งเนื�องจากมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู 
โดยแป้งเมลด็ขนนุมีโปรตีน 12.43% เถ้า 3.06% เส้นใย 2.45% และไขมนั 0.66% (วลยัลกัษณ์, 2549) ซึ�งในขั +นตอนการทํา
แป้ง ต้องนําเมลด็ขนนุมาลอกเยื�อหุ้มเมลด็และเปลือกออก ด้วยเครื�องลอกเยื�อหุ้มเมลด็ขนนุ และเก็บรักษาเพื�อรอนําไปแปรรูป
เป็นแป้งเมลด็ขนนุ ในระหวา่งนี +เมลด็ขนนุลอกเปลือกจะเกิดสีนํ +าตาล อาจสง่ผลให้แป้งที�ได้ออกมานั +นมีสีนํ +าตาล การป้องกนั
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Figure 2) และชดุควบคมุ (นํ +ากลั�น)

 

Jack fruit seed dehulling machine                   Figure

หลงัจากนั +นนําเมลด็ขนนุลอกเปลือกที�จุ่มในกรดอินทรีย์และชดุควบคมุ 
บที� 4 องศาเซลเซียส ความชื +นสมัพทัธ์ 
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) โดยรายงานผลเป็นค่าความแตกตา่งของคา่ความสว่าง (
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ผลการทดลอง
ผลของกรดอนิทรีย์และอุณหภูมกิารเกบ็รักษาต่อการเกดิสีนํ #าตาลในเมลด็ขนุนลอกเปลือก

หลงัจากนําเมลด็ขนนุลอกเปลือกที�จุ่มในกรดอินทรีย์ 2 ชนิด คือ กรดออกซาลกิ ที�ระดบัควา
นาที และกรดทาร์ทาริก ที�ระดบัความเข้มข้น 0 (ชดุควบคมุ)
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เก็บรักษา บนัทกึการเปลี�ยนแปลง โดยการตรวจวดัค่าสีด้วยระบบ 
) โดยรายงานผลเป็นค่าความแตกตา่งของคา่ความสว่าง (
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การทดลอง 
ผลของกรดอนิทรีย์และอุณหภูมกิารเกบ็รักษาต่อการเกดิสีนํ #าตาลในเมลด็ขนุนลอกเปลือก

หลงัจากนําเมลด็ขนนุลอกเปลือกที�จุ่มในกรดอินทรีย์ 2 ชนิด คือ กรดออกซาลกิ ที�ระดบัควา
ที�ระดบัความเข้มข้น 0 (ชดุควบคมุ)

นาที พบวา่ทั +งกรดออกซาลกิและกรดทาร์ทาริกที�ความเข้มข้นตา่งๆ มีผลตอ่คา่ความแตกตา่งของคา่ความสวา่ง 
Figure 6) โดยเมื�อจุ่มเมลด็ขนนุลอกเป

องศาเซลเซียส ให้ผลค่าความแตกตา่งของคา่ความสว่าง และคา่ความ
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อุณหภูมกิารเกบ็รักษาต่อการเกดิสีนํ #าตาลในเมลด็ขนุนลอกเปลือก
มาลอกเยื�อหุ้มเมลด็และเปลือกออก ด้วยเครื�องลอกเยื�อหุ้มเมลด็ 

) ล้างทําความสะอาดและคดัเลือกเฉพาะเมลด็ที�ไมแ่ตกเสียหาย จากนั +นนําเมลด็ขนนุลอกเปลือกมาจุ่มในกรดอินทรีย์ 
เปอร์เซน็ต์ นาน 10 นาที แล
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เก็บรักษาที�อณุหภมูิแตกตา่งกนั 
องศาเซลเซียส ความชื +นสมัพทัธ์ 90% โดยเก็บรักษาในถงุโพลเิอทิลีน

เก็บรักษา บนัทกึการเปลี�ยนแปลง โดยการตรวจวดัค่าสีด้วยระบบ 
) โดยรายงานผลเป็นค่าความแตกตา่งของคา่ความสว่าง (∆L*) คา่ความแตกตา่งของสีโดยรวมไปจาก

1987) ตลอดอายกุารเก็บรักษาทกุวนัจนกวา่

Peeled jackfruit seed was measured 

ผลของกรดอนิทรีย์และอุณหภูมกิารเกบ็รักษาต่อการเกดิสีนํ #าตาลในเมลด็ขนุนลอกเปลือก
หลงัจากนําเมลด็ขนนุลอกเปลือกที�จุ่มในกรดอินทรีย์ 2 ชนิด คือ กรดออกซาลกิ ที�ระดบัควา

ที�ระดบัความเข้มข้น 0 (ชดุควบคมุ)
นาที พบวา่ทั +งกรดออกซาลกิและกรดทาร์ทาริกที�ความเข้มข้นตา่งๆ มีผลตอ่คา่ความแตกตา่งของคา่ความสวา่ง 

) โดยเมื�อจุ่มเมลด็ขนนุลอกเป
องศาเซลเซียส ให้ผลค่าความแตกตา่งของคา่ความสว่าง และคา่ความ

แตกตา่งของสีโดยรวมไปจากค่าเริ�มต้นมีคา่ลดลงตามลําดบั และเปอร์เซน็ต์ยบัยั +งการเกิดสีนํ +าตาล (

ผลของกรดอินทรีย์และอณุ

เช่น กรดอินทรีย์ ร่วมกบัการควบคมุอณุหภมูิการเก็บรักษา ดงันั +นงานวิจยันี +จงึ
เพื�อศกึษาผลของการใช้กรดอินทรีย์และอณุหภมูิการเก็บรักษาตอ่การเกิดสีนํ +าตาลของเมลด็ขนนุลอกเปลือก

อุณหภูมกิารเกบ็รักษาต่อการเกดิสีนํ #าตาลในเมลด็ขนุนลอกเปลือก 
มาลอกเยื�อหุ้มเมลด็และเปลือกออก ด้วยเครื�องลอกเยื�อหุ้มเมลด็ 

นลอกเปลือกมาจุ่มในกรดอินทรีย์ 
นาที และกรดทาร์ทาริก ที�ระดบัความ

in organic acids 

เก็บรักษาที�อณุหภมูิแตกตา่งกนั 
% โดยเก็บรักษาในถงุโพลเิอทิลีน
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คา่ความแตกตา่งของสีโดยรวมไปจาก
ตลอดอายกุารเก็บรักษาทกุวนัจนกวา่

was measured by colorimeter

ผลของกรดอนิทรีย์และอุณหภูมกิารเกบ็รักษาต่อการเกดิสีนํ #าตาลในเมลด็ขนุนลอกเปลือก 
หลงัจากนําเมลด็ขนนุลอกเปลือกที�จุ่มในกรดอินทรีย์ 2 ชนิด คือ กรดออกซาลกิ ที�ระดบัความเข้มข้น 
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องศาเซลเซียส ให้ผลค่าความแตกตา่งของคา่ความสว่าง และคา่ความ

แตกตา่งของสีโดยรวมไปจากค่าเริ�มต้นมีคา่ลดลงตามลําดบั และเปอร์เซน็ต์ยบัยั +งการเกิดสีนํ +าตาล (Figure 7) จะมีคา่มากเมื�อ
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คา่ความแตกตา่งของสีโดยรวมไปจาก
ตลอดอายกุารเก็บรักษาทกุวนัจนกวา่
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จุ่มเมลด็ขนนุลอกเปลือกในกรดอินทรีย์ที�มีความเข้มข้นสงูมากขึ +น โดยกรดออกซาลกิให้ผลคา่ความแตกตา่งของคา่ความสวา่ง 
คา่ความแตกตา่งของสีโดยรวมไปจากคา่เริ�มต้น และเปอร์เซน็ต์ยบัยั +งการเกิดสีนํ +าตาล ดีกวา่กรดทาร์ทาริกและชดุควบคุ
การเก็บรักษาในตู้แช่เยน็ 

 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
Figure 5 Effect of 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 6 Effect of 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 7 Effect of organic acids and storage temperature 
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ลอกเปลือกในกรดอินทรีย์ที�มีความเข้มข้นสงูมากขึ +น โดยกรดออกซาลกิให้ผลคา่ความแตกตา่งของคา่ความสวา่ง 
คา่ความแตกตา่งของสีโดยรวมไปจากคา่เริ�มต้น และเปอร์เซน็ต์ยบัยั +งการเกิดสีนํ +าตาล ดีกวา่กรดทาร์ทาริกและชดุควบคุ
การเก็บรักษาในตู้แช่เยน็ 4 องศาเซลเซียสให้ผลดี

Effect of organic acids and storage t
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ลอกเปลือกในกรดอินทรีย์ที�มีความเข้มข้นสงูมากขึ +น โดยกรดออกซาลกิให้ผลคา่ความแตกตา่งของคา่ความสวา่ง 
คา่ความแตกตา่งของสีโดยรวมไปจากคา่เริ�มต้น และเปอร์เซน็ต์ยบัยั +งการเกิดสีนํ +าตาล ดีกวา่กรดทาร์ทาริกและชดุควบคุ
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ลอกเปลือกในกรดอินทรีย์ที�มีความเข้มข้นสงูมากขึ +น โดยกรดออกซาลกิให้ผลคา่ความแตกตา่งของคา่ความสวา่ง 
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องศาเซลเซียสให้ผลดีกวา่การเก็บรักษาที�อณุหภมูิห้อง
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organic acids and storage temperature on color change
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กวา่การเก็บรักษาที�อณุหภมูิห้อง

emperature on Lightness (

emperature on color change

Effect of organic acids and storage temperature on browning inhibition of peeled jackfruit s
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กวา่การเก็บรักษาที�อณุหภมูิห้อง 

emperature on Lightness (∆L*) of peeled jackfruit s

emperature on color changes (∆E

on browning inhibition of peeled jackfruit s
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ลอกเปลือกในกรดอินทรีย์ที�มีความเข้มข้นสงูมากขึ +น โดยกรดออกซาลกิให้ผลคา่ความแตกตา่งของคา่ความสวา่ง 
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*) of peeled jackfruit s

E) of peeled jackfruit s

on browning inhibition of peeled jackfruit s
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ลอกเปลือกในกรดอินทรีย์ที�มีความเข้มข้นสงูมากขึ +น โดยกรดออกซาลกิให้ผลคา่ความแตกตา่งของคา่ความสวา่ง 
คา่ความแตกตา่งของสีโดยรวมไปจากคา่เริ�มต้น และเปอร์เซน็ต์ยบัยั +งการเกิดสีนํ +าตาล ดีกวา่กรดทาร์ทาริกและชดุควบคุ

*) of peeled jackfruit seeds  

jackfruit seeds

on browning inhibition of peeled jackfruit seeds 
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ลอกเปลือกในกรดอินทรีย์ที�มีความเข้มข้นสงูมากขึ +น โดยกรดออกซาลกิให้ผลคา่ความแตกตา่งของคา่ความสวา่ง 
คา่ความแตกตา่งของสีโดยรวมไปจากคา่เริ�มต้น และเปอร์เซน็ต์ยบัยั +งการเกิดสีนํ +าตาล ดีกวา่กรดทาร์ทาริกและชดุควบคมุ และ
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วจิารณ์ผลการทดลอง 
จากการศกึษาผลของการใช้กรดอินทรีย์ตอ่การเกิดสีนํ +าตาลของเมลด็ขนนุลอกเปลือก โดยวิธีการจุ่มในกรดอินทรีย์ 

 2 ชนิด คือ กรดออกซาลกิ และกรดทาร์ทาริก ที�ระดบัความเข้มข้นและอณุหภมูิในการเก็บรักษาตา่งกนั พบวา่กรดอินทรีย์ทั +ง 2 
ชนิดมีประสทิธิภาพในการยบัยั +งการเกิดสีนํ +าตาล และเมลด็ขนนุเกิดการเปลี�ยนแปลงเป็นสีนํ +าตาลน้อยที�สดุเมื�อแช่สารละลาย
กรดออกซาลกิที�ความเข้มข้น 1.5 % และเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส ทั +งนี +อาจเนื�องจากสารละลายกรดออกซาลกิมี
คา่ pH ตํ�ากวา่กรดทาร์ทาริก มีผลทําให้โครงสร้างของเอนไซม์ Polyphenol Oxidase มีสภาพเปลี�ยนแปลงไปจากเดิมจนไม่
สามารถทํางานได้ เนื�องจากเอนไซม์จะถกูยบัยั +งการทํางานในสภาพที�มี pH ตํ�ากวา่หรือเทา่กบั 4.2 (จริงแท้, 2541) สําหรับกรด
ออกซาลกิยงัมีคณุสมบตัิการเป็น acidulant reducing agent และ chelating agent รวมทั +งมีสมบตัเิป็น antioxidant อีกด้วย
(Michael, 1991) การเก็บรักษาเมลด็ขนนุลอกเปลือกที�อณุหภมูิตํ�าจะช่วยยบัยั +งการทํางานของเอนไซม์ ทําให้สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาเมลด็ขนนุลอกเปลือกได้นานขึ +น และเมลด็ขนนุลอกเปลือกที�เก็บรักษาในตู้แช่เยน็ 4 องศาเซลเซียส ไมทํ่าให้เกิด
กลิ�นเหมน็ 
 

สรุปผลการทดลอง 
การจุ่มเมลด็ขนนุลอกเปลือกในกรดออกซาลกิความเข้มข้น 1.5 เปอร์เซน็ต์ นาน 10 นาที และเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 4   

องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเกิดสีนํ +าตาลบริเวณผิวของเมลด็ขนนุลอกเปลือกได้ดี และสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาเมลด็
ขนนุลอกเปลือกได้นานที�สดุ 6 วนัในขณะที�ชดุควบคมุสามารถเก็บรักษาได้เพียง 1 วนั 

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคณุ ภาควิชาเทคโนโลยีการออกแบบและผลติเครื�องจกัรกลอตุสาหกรรมเกษตร คณะเทคโนโลยีและการ
จดัการอตุสาหกรรม มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ วิทยาเขตปราจีนบรีุ ที�สนบัสนนุทนุและอปุกรณ์
เครื�องมือตา่งๆ ในการทํางานวิจยั และขอขอบคณุศนูย์วิจยัอตุสาหกรรมเกษตร คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ วิทยาเขตปราจีนบรีุ ที�สนบัสนนุเครื�องมือในการทําวิจยันี + 
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