
Agricultural Sci. J. 49 : 4 (Suppl.) : 35-37 (2018)  ว. วิทย. กษ. 49 : 4 (พิเศษ) : 35-37 (2561) 

ผลของอุณหภูมิเก็บรักษาตอปริมาณสารกาบาและคณุภาพผลทุเรยีนเทศ 
Effect of Storage Temperature on GABA Content and Quality of Soursop (Annona muricata L.) 

 
โสภิดา ศรีวลิัยวรรณ1  ปพิชญา กองจินดา1  สุภาวดี ชนะพาล1  พรจรัส สงิหวรชัย1 และรุจิรา ดีวัฒนวงศ1 

Sopida Sriwilaiwan1, Papitchaya Kongchinda1, Supavadee Chanapan1, Pornjarus Singhavorachai1 and Rujira Deewatthanawong1 
 

Abstract 
Soursop (Annona muricata L.)  is a member of the Annonaceae family. Almost all parts of the plant 

contain many kinds of important bio-active compounds with beneficial nutritional and medical properties. Gamma-
aminobutyric acid (GABA) is one of the compounds found in fruit pulp. The shelf life of soursop is very short at 
room temperature as the fruit becomes very soft within a few days after harvest. This study aimed to determine the 
optimum storage temperature in maintaining GABA content and quality of soursop fruit. GABA content and fruit 
quality were determined after storage at 4, 12 and 25 °C. The result showed that fruits stored at 25 °C for 3 days 
had the highest percentage of weight loss, titratable acidity (TA) and total soluble solid (TSS) during storage. 
Ethylene production and respiration rates began to increase after 2 days of storage at 25 °C. Lower temperature 
storage dramatically reduced the respiration and ethylene production rates. GABA content in fruit pulp remained 
unchanged at 4 °C, but slightly increased in fruits stored at 12 and 25 °C. However, skin browning was observed 
in fruit stored at 4 °C. Therefore, the optimum storage temperature for soursop is 12 °C.  
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บทคัดยอ 

ทุเรียนเทศ (Annona muricata L.) เปนหนึ่งในพืชสกุลนอยหนา (Annonaceae) เกือบทุกสวนของพืชมีสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพที่สําคัญหลายชนิดที่มีประโยชนในดานคุณคาทางโภชนาการและเภสัชกรรม สารกาบาเปนหนึ่งในสารสําคัญที่พบ
ในเนื้อผล เนื่องจากทุเรียนเทศมีอายุเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองส้ันมาก โดยผลจะออนนุมอยางรวดเร็วภายในเวลา 3 วัน การ
ทดลองน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการรักษาปริมาณสารกาบาและอายุการเก็บรักษาผลทุเรียนเทศ โดย
เก็บผลทุเรียนเทศท่ีอุณหภูมิ 4, 12 และ 25 °C เปนเวลา 7 วัน ผลการทดลองพบวาผลทุเรียนเทศที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 °C 
เปนเวลา 3 วัน มีรอยละการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําสูงที่สุดระหวาง
การเก็บรักษา อัตราการสรางเอทธิลีนและอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นในวันที่ 2 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C การเก็บที่
อุณหภูมิตํ่าชวยลดอัตราการสรางเอทธิลีนและอัตราการหายใจ การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลง
ปริมาณสารกาบาในเน้ือผล แตปริมาณสารกาบาเพิ่มขึ้นเล็กนอยในผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 และ 25 °C อยางไรก็ตามการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C ทําใหผิวผลเปนสีน้ําตาล ดังนั้นอุณหภูมิ 12 °C เปนอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดในการเก็บรักษาผล
ทุเรียนเทศ 
คําสําคัญ: ทุเรียนเทศ, อุณหภูมิเก็บรักษา, สารกาบา 

 
คํานํา 

ทุเรียนเทศ (Annona muricata L.) เปนพืชเขตรอนในสกุลนอยหนา ซึ่งมีการศึกษาถึงคุณประโยชนของสารสําคัญใน
ทุกสวนของพืช ทั้งในสวนของใบ เนื้อผล และเมล็ด โดยในสวนของเนื้อผล 100 กรัมประกอบดวยคุณคาทางอาหารตางๆ อาทิ 
vitamin C 20.6 กรัม, vitamin E 0.08 มิลลิกรัม, vitamin B-6 0.6 มิลลิกรัม และ potassium 278 มิลลิกรัม เปนตน (USDA, 
2018)  ทั้งนี้มีการศึกษาบงชี้ถึงสารสําคัญในทุเรียนเทศไดมากกวา 200 ชนิด เพื่อนํามาใชในงานเภสัชกรรม โดยเฉพาะอยางย่ิง
ในผูปวยโรคเบาหวาน และความดันโลหิตสูง (Gavamukulya et al., 2017)  สารสําคัญชนิดหนึ่งที่พบในเนื้อผลทุเรียนเทศ คือ 
สารกาบา หรือ gamma aminobutyric acid (GABA) ซึ่งเปนสารส่ือประสารประเภทยับย้ังระบบประสาท (จันทรพร, 2558) 
โดยมีผลวิจัยยืนยันวาเปนสารชวยลดความเครียดทําใหรูสึกผอนคลาย ชวยรักษาสมดุลและชะลอความเส่ือมของสมอง 
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(Boonstra et al., 2015) แตเนื่องจากทุเรียนเทศผลสดมีอายุการเก็บรักษาส้ัน ภายหลังการเก็บเก่ียวจะสามารถเก็บรักษาไวได
ไมเกิน 3 วัน งานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาถึงอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลทุเรียนเทศ โดยยังคงมีปริมาณสารกาบาใน
เนื้อผลตลอดอายุการเก็บรักษา  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการเก็บเก่ียวผลทุเรียนเทศอายุ 5 เดือน และทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ ไดแก 4, 12 และ 25 
°C ความชื้นสัมพัทธ 96% เปนเวลา 7 วัน จากนั้นบันทึกผลการเปล่ียนแปลงของรอยละการสูญเสียน้ําหนักทุกวันในระหวาง
การเก็บรักษา ในวันที่ 0, 3 และ 7 ทําการวัดปริมาณกรดที่ไทเทรตได และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําของเนื้อผล
ทุเรียนเทศ วัดอัตราการสรางเอทิลีนและอัตราการหายใจของผล และวัดปริมาณสารกาบาของเนื้อผลทุเรียนเทศ 

 
ผลและวิจารณการทดลอง 

จากการทดลองเก็บรักษาผลทุเรียนเทศที่อุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ ไดแก 4, 12 และ 25 °C พบการเปล่ียนแปลง
ของรอยละการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น เม่ืออุณหภูมิในการเก็บรักษาสูงขึ้น และมีระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะ
อยางย่ิงในผลทุเรียนเทศที่เก็บรักษาที่ 25 °C (Fig 1A) สอดคลองกับการศึกษาของ Jiménez-Zurita et al., 2017 ซึ่งทดลอง
เก็บรักษาผลทุเรียนเทศที่มีคุณสมบัติแตกตางกัน 2 ชนิด พบวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 22 °C มีรอยละการสูญเสียน้ําหนัก
มากกวาการเก็บรักษาผลที่อุณหภูมิ 16 °C  การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตไดในเนื้อผลทุเรียนเทศที่ผานการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิตางๆ พบวาเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษามากขึ้น ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีปริมาณเพิ่มขึ้นในทุกระดับอุณหภูมิ 
เชนเดียวกับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําที่เพิ่มขึ้นในเน้ือผลทุเรียนเทศที่ผานการเก็บรักษาในทุกระดับอุณหภูมิ (Fig 1B - 1C) 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1 Weight loss (A), titratable acidity (B), total soluble solids (C), ethylene production (D), respiratory rate 

(E) and GABA content (F) in fruits of Soursop stored at different temperature. 
 
อัตราการสรางเอทิลีนและอัตราการหายใจของผลทุเรียนเทศที่เก็บรักษาในทุกระดับอุณหภูมิมีแนวโนมสูงขึ้น เม่ือ

ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ซึ่งพบอัตราการสรางเอทิลีนและอัตราการหายใจสูงสุดในผลทุเรียนเทศที่รักษาที่อุณหภูมิ 25 
°C (Fig  1D – 1E) ซึ่งเปนลักษณะโดยธรรมชาติของพืชสกุลนอยหนา ที่มีอัตราการสรางเอทิลีนและอัตราการหายใจสูง
ภายหลังการเก็บเก่ียว ตามรายงานของ Pareek et al., 2011 ทั้งนี้การเปล่ียนแปลงปริมาณสารกาบา ซึ่งเปนสารสําคัญชนิด
หนึ่งที่พบในทุเรียนเทศ เม่ือนํามาเก็บรักษาภายหลังการเก็บเก่ียวที่อุณหภูมิตางๆ พบวามีการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารกา
บาเพียงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในทุกระดับอุณหภูมิ (Fig 1F)  
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สังเกตการเปล่ียนแปลงภายนอกผลในระหวางการเก็บรักษา ผลทุเรียนเทศที่ระดับอุณหภูมิแตกตางกัน พบวาผล
ทุเรียนเทศที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C มีการเปล่ียนแปลงของสีผิวผล โดยมีสีคลํ้าขึ้นมากกวาผลทุเรียนเทศที่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 12 และ 25 °C (Fig 1F) และเม่ือนําผลทุเรียนเทศที่ผานการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C ออกมาวางที่อุณหภูมิหองเปน
ระยะเวลา 7 วัน พบวาไมเกิดกระบวนการสุก เนื่องจากผลทุเรียนเทศเกิดอาการสะทานหนาวท่ีอณุหภูมิตํ่า (Fig 2) ในขณะท่ีผล
ทุเรียนเทศที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 °C เกิดกระบวนการสุกเปนปกติเม่ือนําออกมาวางที่อุณหภูมิหอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Soursop fruits stored at different storage temperatures. 
 

สรุปผลการทดลอง 
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลทุเรียนเทศคือ 12 °C โดยเปนอุณหภูมิที่มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพภายในผล

นอยรวมทั้งปริมาณสารกาบาในระหวางการเก็บรักษา และเม่ือนําผลออกมาวางที่อุณหภูมิหองยังสามารถเกิดกระบวนการสุก
ได 
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