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Abstract 
The effect of maturity stages on the physical and chemical quality of Carissa carandas was studied. 

Mature fruit with white (100 DAFB), white-pink (105 DAFB), white-red (110 DAFB), purple (115 DAFB), and black 
(120 DAFB), were used to determine physical and chemical quality. The results showed that fruit weight, fruit size, 
total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA): citric, malic, and tartaric acids, anthocyanin and total phenolic 
acids increased with harvesting stages. The a* value and chroma value increased from white to red stage and 
decreased from purple to black stages. On the other hands, L* value (brightness), b* value, fruit firmness, and pH 
value decreased with increased maturity.  The fruit at black stage has the highest acceptability score. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของความแกตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลหนามแดง  โดยการนําเอาผลหนามแดง 5 ความ
แก ตามลักษณะสีผลและอายุผลหลังดอกบาน คือ ผลแกสีขาว (100 วัน) สีขาวชมพู (105 วัน)  สีขาวแดง (110 วัน)   สีมวง 
(115 วัน)   และสีดํา (120 วัน)   มาทําการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี พบวา น้ําหนักผล ความกวางและ
ความยาวของผล ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดในน้ํา (TSS) กรดซิตริก กรดมาลิก กรดทารทาริก ปริมาณวิตามินซี, แอน
โทไซยานิน และปริมาณฟนอลิกทั้งหมดมีคาเพิ่มขึ้นตามความแก คาสีแดง (a*) คาความเขมสี C (chroma) มีคาเพิ่มขึ้นจาก
ความแกผลสีขาวถึงสีแดงและมีคาลดลงจากความแกผลสีมวงถึงสีดํา สวนความสวาง (L*) สีเหลือง (b*) ความแนนเนื้อ และ
ความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาลดลงตามความแก ผลหนามแดงที่ความแกผลสีดํามีคาการยอมรับมากที่สุด 
คําสําคัญ: หนามแดง, คุณภาพ, การเก็บเก่ียว  

 
คํานํา 

หนามแดง หรือ มะมวงหาวมะนาวโห (Carissa carandas) เปนไมพุมยืนตนขนาดเล็ก สูงประมาณ 2 - 5 เมตร ตาม
ก่ิงกานมีหนามคอนขางยาวและแหลม ลักษณะใบ เปนใบเด่ียวรูปไขขนาดกวาง 1.5 - 4 มิลลิเมตร ยาว 3 - 7 มิลลิเมตร มีขอบ
ใบเรียบ ผิวใบมัน ปลายใบมน เรียงตรงขาม ดอกมีขนาดเล็กสีขาวจะออกเปนชอตามซอกใบและปลายก่ิง สวนลักษณะของผล
จะเปนผลเด่ียวออกรวมกันเปนชอ ผลออนมีสีขาว มีการพัฒนาสีผลเปนสีชมพูออนจากนั้นจะเขมขึ้นเปนสีแดง จนกระท่ังสุกมีสี
ดํา ผลแกจะมีรสชาติเปร้ียว ผลสุกจะมีรสหวาน (สุกัญญา, 2556)  การเก็บเก่ียวผลผลิตหนามแดงนิยมเลือกเก็บเก่ียวผลแกจัด
สีแดงเขม หรือผลสุกสีดํา โดยตัดเก็บผลผลิตทั้งพวง ผลสดสามารถนํามาบริโภคหรือนําไปประกอบอาหารที่หลากหลายเมนู 
รวมการแปรรูปเพื่อใหสะดวกตอการบริโภค ปจจุบันมีขอมูลทางคุณภาพบางสวนเทานั้น จึงสนใจศึกษาคุณภาพทางกายภาพ
และเคมีของผลหนามแดงในแตละระยะการเก็บเก่ียว เพื่อเปนขอมูลในดานคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลหนามแดง 
เพื่อใชในการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลหนามแดงจากสวนเกษตรกรในจังหวัดเชียงใหมที่ 5 ระยะการเก็บเก่ียว ตามลักษณะสีผลและอายุผลหลังดอกบาน 
คือ ผลแกสีขาว (100 วัน) สีขาวชมพู (105 วัน)  สีขาวแดง (110 วัน)   สีมวง (115 วัน)   และสีดํา (120 วัน)  ลางดวยน้ําประปา
ใหสะอาดแลวผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา  แลวมาทําการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ โดยการนําผลหนามแดง 100 ผลมาช่ังน้ําหนักผล
โดยเคร่ืองช่ังละเอียดแบบทศนิยม 2 ตําแหนง บันทึกคาน้ําหนักเปนกรัม การวัดความกวางความยาวโดย Electronic caliper 
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บันทึกคาเปนมิลลิเมตร การวัดสีโดยใชเคร่ืองวัดสี Colorimeter ย่ีหอ Konica Minolta รุน CR-10 บันทึกเปนคา L*, a* และ b* 
การวัดความแนนเนื้อโดย Fruit Hardness Tester บันทึกคาเปนนิวตัน การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี โดยการนําผลหนามแดง 
200 กรัมหั่นเปนชิ้นเล็กๆ และค้ันน้ํา นําน้ําค้ันไปวัดปริมาณวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายในน้ําได โดยใช Digital 
Refractometer  (ATAGO model PAL-1) การวัดความเปนกรด-เบส โดย pH meter  วัดปริมาณกรดซิตริก มาลิก และทารทา
ริก โดยใชออโตไตรเตชั่น และการเตรียมตัวอยางน้ําผลไม ดัดแปลงจากวิธีของ (Maria et al.,  2011) นําผลหนามแดง 200 
กรัม บดใหละเอียดดวยเคร่ืองปน จากนั้นนําไปปนเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 5,000 รอบตอนาที ที่ 4 ºC เปนเวลา 15 นาที กรอง
ดวยกระดาษกรองเบอร 1 และเก็บตัวอยางไวในตูแชที่อุณหภูมิ 7 ºC เพื่อใชในตรวจหาปริมาณวิตามินซี ปริมาณฟนอลิก
ทั้งหมด และปริมาณแอนโทไซยานิน ตรวจหาปริมาณวิตามินซีโดยการนําน้ําค้ัน 1 กรัมปรับปริมาตรใหเปน 10 มิลลิลิตรดวย
สารละลายกรดออกซาลิก 0.4 % ผสมใหเขากัน จากน้ันปเปตสารละลายขางตน 2 มิลลิลิตร ไทเทรตดวยสารละลายอินโด
ฟนอลความเขมขน 0.04% จนเปล่ียนเปนสีชมพูออนอยางถาวร ทําซํ้า 5 คร้ัง บันทึกปริมาณสารละลายอินโดฟนอลที่ใชมาหา
คาเฉล่ียและคํานวณหาปริมาณวิตามินซีที่อยูในน้ําค้ันหนามแดงมีหนวยเปนมิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักสด การตรวจสอบหา
ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด (Total Phenol content) ดวยวิธี Folin–Ciocalteu (Waterhouse, 2002) นําปเปตน้ําตัวอยาง 0.5 
มิลลิลิตร เติม 10% Folin–Ciocalteu ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร จากนั้นเติม 20% Na2CO3 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ต้ัง
ทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 2 ชั่วโมงในที่มืด นํามาวัดการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 750 นาโนเมตร โดยใชน้ํากล่ันเปน 
blank และเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก (0-0.12 mg/ml.) รายงานผลเปนมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 
กรัมน้ําหนักสด (mg/100 g FW)   การตรวจสอบหาปริมาณแอนโทไซยานิน (Total anthocyanin content) ดัดแปลงตามวิธี
ของ (Ranganna, 1986) ปเปตนํ้าค้ันหนามแดง 1 มิลลิลิตร เติมลงไปในขวดปรับปริมาตรที่มีสารละลาย ethanolic:HCl (เอ
ทานอล รอยละ 95: 1.5 N HCl = 85: 15) ปริมาตร 13 มิลลิลิตร ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 1 ชั่วโมง จากนั้นกรองของเหลวผานผา
ขาวบาง ปรับปริมาตรดวยสารละลาย ethanolic HCl เปน 50 มิลลิลิตร นํามาวัดการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 535 นาโน
เมตร โดยที่ใชสารละลาย ethanolic HCl เปน blank ทําการวัด 5 คร้ัง หาคาเฉล่ียนํามาคํานวณหาปริมาณแอนโทไซยานิน  
การทดสอบประสาทสัมผัสโดยการชิมรสใชคา Hedonic 1- 9 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

น้ําหนักผล ขนาดผลท้ังดานความกวางและความยาวของหนามแดงมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียว (Table 1) 
โดยผลหนามแดงระยะสีขาวมีน้ําหนัก ความกวางและความยาวของผลมีคานอยที่สุด คือ 3.93 กรัม 18.45 มิลลิเมตรและ 
23.88 มิลลิเมตร ตามลําดับ ผลหนามแดงระยะสีดํามีน้ําหนัก ความกวางและความยาวของผลมีคามากที่สุด คือ 4.72 กรัม 
19.61 มิลลิเมตรและ 24.88 มิลลิเมตร ตามลําดับ การที่ผลหนามแดงมีน้ําหนักผลเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียว แสดงวาผล
หนามแดงยังสามารถเจริญและสะสมสารตางๆ ภายในผลได (Wills et al., 1998)   
 
Table 1  Physical quality of Carissa carandas  
 

Characters Fruit weight1 
(g) 

Fruit size2 Fruit firmness3 
(Newtons) 

Color4 
Stages Width (mm) Length (mm) L* a* b* 

White 3.93b 18.45b 23.88b 0.59a 78.43a 1.99d 15.93a 
White-pink 4.14b 19.01ab 23.98b 0.54a 61.55b 25.32b 13.10a 
White-red 4.30b 19.33a 24.34a 0.43ab 43.60c 34.26a 7.64ab 
Purple 4.66a 19.47a 24.62a 0.38b 38.35d 27.52b 4.78b 
Black 4.72a 19.61a 24.88a 0.29b 35.17d 14.75c 1.75c 

1, 2, 3, 4 Means with the same letters in the same column are not significantly different (p<0.05) by LSD.  
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คาความแนนเนื้อของผลมีคาลดลงตามระยะการเก็บเก่ียว ระยะผลสีขาว สีขาวชมพู สีขาวแดง สีแดง และสีดํา คือ 
0.59 0.54 0.43 0.38 และ 0.29 นิวตัน ตามลําดับ (Table 1) คาความสวาง (L*) และ คา b* ของผลหนามแดงมีคาลดลงตาม
ระยะการเก็บเก่ียว ผลหนามแดงระยะสีขาวมีคาความสวางของผลสูงสุด 78.43 และระยะผลสีดํามีคาตํ่าสุด 35.17 ซึ่งการที่
ความสวางของผลหนามแดงมีคาลดลงตามระยะการเก็บเก่ียว แสดงวาผลหนามแดงมีการเปล่ียนแปลงและพัฒนาของรงควัตถุ
ในผลเพิ่มขึ้นทําใหมีสีเขมขึ้นตามระยะความแกของผล สวนคา b* ของผลหนามแดงที่ลดลงสอดคลองกับการวิจัยของมนตวดี 
(2552) ที่รายงานวา ในผลหมอนคา b*  หรือการเกิดสีเหลืองลดลงเนื่องจากผลหมอนที่เก็บเก่ียวจะมีการเปล่ียนแปลงสีจาก
ระยะสีเขียว เปนสีชมพู สีแดง และสีดําในที่สุด  สวนคา a* ของผลหนามแดงมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียวของผลสีขาว สี
ขาวชมพู สีแดง และสีมวง คือ 1.99 25.32 34.26 และ 27.52 ตามลําดับลดลงในระยะผลสีดํา คือ  14.75  

คาปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําได ปริมาณกรดซิตริก มาลิก และ ทารทาริก ปริมาณวิตามินซี ปริมาณฟนอลลิก
ทั้งหมด และ แอนโทไซยานินของผลหนามแดงมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียวที่มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(Table 2) สวนคา pH ลดลง ซึ่งแสดงวามีความเปนกรดเพ่ิมขึ้น ซึ่งสอดคลองกับปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะ
การเก็บเก่ียวจากผลสีขาวถึงผลสีดํา การเพิ่มขึ้นของปริมาณแอนโทไซยานินในแตระยะการเก็บเก่ียวเกิดจากการสะสมของ
ปริมาณแอนโทไซยานินทําใหมีปริมาณเพิ่มขึ้น (Pornanong et al., 2010)  ปริมาณแอนโทไซยานินมีคามีนอยที่สุดในระยะผล
สีขาว และมากที่สุดในระยะผลสีดํา ซึ่งสอดคลองกับผลการทดลองของ (อดิศักด์ิ 2554; มนตวดี และศศิธร 2553) ที่รายงานผล
วาผลหมอนระยะสีดํามีปริมาณแอนโทไซยานินมากที่สุด คาการยอมรับโดยรวมของผลหนามแดงในระยะผลสีขาว สีขาวชมพู 
สีขาวแดง สีแดง และสีดํา คือ 3.11 4.42 6.45 7.7 และ 8.34 ตามลําดับ  
 
Table 2  Chemical quality of Carissa carandas  
  

Maturity TSS1 
% 

Brix 

pH Titratable acidity2 Vitamin C3

(mg/100g) 
Phenolics4 

(mgGAE/100g) 
Anthocyanins5

(μmole/g) Citric acid 
(mg/100g) 

Malic acid
(mg/100g) 

Tartaric acid
(mg/100g) Stage 

White 5.6c 2.66 3.41b 3.57c 3.99b 848.51b 18.76c 1.63d

White-pink 6.1b 2.65 3.47b 3.63b 4.05ab 863.19b 20.87b 3.09d

White-red 6.4b 2.62 3.51a 3.68b 4.12a 1,029.77a 26.25b 3.87c

Purple 6.7b 2.59 3.65a 3.82a 4.28a 1,131.89a 33.11ab 6.13b

Black 7.5a 2.58 3.66a 3.83a 4.29a 1,261.79a 40.62a 8.84a

1, 2, 3, 4, 5 Means with the same letters in the same column are not significantly different (p<0.05) by LSD.  
 

สรุป 
น้ําหนักผล ความกวางและความยาวของผล คาปริมาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายไดในน้ํา (TSS) คากรดซิตริก กรดมา

ลิก กรดทารทาริก คาปริมาณวิตามินซี, คาแอนโทไซยานิน และคาปริมาณฟนอลิกทั้งหมดมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการเก็บเก่ียว 
คาสีแดง (a*) คาความเขมสี C (chroma) มีคาเพิ่มขึ้นจากระยะการเก็บเก่ียวผลสีขาวถึงสีแดงและมีคาลดลงจากระยะผลสีมวง
ถึงสีดํา สวนคาความสวาง (L*) คาสีเหลือง (b*) คาความแนนเนื้อ และคาความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาลดลงตามระยะการ
เก็บเก่ียว ผลหนามแดงที่ระยะผลสีดํามีคาการยอมรับมากที่สุด 

  
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ ที่ใหความอนุเคราะหงบประมาณ
บางสวนในการสนับสนุนการวิจัย และการใชหองปฏิบัติการ ซึ่งทําใหงานวิจัยสําเร็จตามวัตถุประสงคได  
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