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Abstract 
Enzymatic browning is an undesirable reaction and cause of quality loss and short shelf life of fresh-cut 

banana blossom. The objective of this research was to study the effect of tamarind juice on browning reduction of 
fresh-cut banana blossom during storage. Fresh-cut banana blossoms were dipped in 0% (control), 1.5%, 2.5%, 
5% and 10% tamarind juices for 5 min and then packed in baskets covered with cheesecloth and stored at room 
temperature for 60 h. The fresh-cut banana blossoms were sampled every 12 h and analyzed for percentage of 
browning, lightness (L* value), yellowness (b* value) and overall consumer acceptability. The results showed that 
all treatments with diluted tamarind juices reduced the browning of fresh-cut banana blossom, but higher in L* and 
b* values than those of the control throughout the storage period. Dipping in 25% tamarind juice was the most 
efficient treatment in reducing browning of banana blossom. The overall consumer acceptability of all 
concentrations of diluted tamarind juices was higher than the control during storage, except 10% diluted tamarind 
juice which causing sour taste and unpleasant odor. This study provides valuable information for delaying and 
reducing browning of fresh cut banana blossom using tamarind juice dipping as an alternative approach. 
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บทคัดยอ 

การเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่เรงดวยเอนไซมเปนปญหาสําคัญที่ทําใหหัวปลีสดเปล่ียนเปนสีน้ําตาล สูญเสียคุณภาพ 
และมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของน้ํามะขามในการลดการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสด
หั่นชิ้นระหวางการเก็บรักษา โดยนําหัวปลีสดหั่นชิ้นที่เตรียมไวจุมในน้ํามะขาม 5 ระดับความเขมขน คือ 0% (ชุดควบคุม) 1.5, 
2.5, 5 และ 10% เปนเวลา 5 นาที วางใหสะเด็ดน้ํา แลวบรรจุใสในตะกราที่คลุมดวยผาขาวบาง แลวนําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองเปนเวลา 60 ชั่วโมง ทําการสุมตัวอยางทุก 12 ชั่วโมง วิเคราะหเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล วัดคา L* คา b* และ
การยอมรับโดยรวมของผูบริโภค ผลการศึกษาพบวาการจุมหัวปลีสดหั่นช้ินลงในนํ้ามะขามมีเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาลตํ่ากวา
ชุดควบคุม รวมทั้งมีคา L* และ b* สูงกวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งน้ํามะขามความเขมขน 2.5% มี
ประสิทธิภาพสูงสุดในการลดการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีหั่นชิ้น หัวปลีสดหั่นชิ้นที่ผานการจุมในน้ํามะขามทุกระดับความเขมขน
ไดรับการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคสูงกวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเวนน้ํามะขามความเขมขน 10% 
เนื่องจากทําใหหัวปลีมีรสเปร้ียวและมีกล่ินที่ไมพึงประสงค ผลการศึกษาน้ีไดขอมูลที่มีประโยชนและเปนอีกทางเลือกหนึ่งใน
การใชน้ํามะขามเพื่อชะลอและลดการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสดหั่นชิ้นระหวางการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: หัวปลี, การเกิดสีน้ําตาล, น้ํามะขาม 

 
คํานํา 

หัวปลี (banana blossom) เปนชอดอกของตนกลวยที่นิยมนํามาประกอบอาหารไดหลายอยาง เชน แกงหวัปลี ยําหัว
ปลี ผัดหัวปลี ทอดมันหัวปลี หอหมกหัวปลี และหัวปลีชุบแปงทอด หรือทําเปนเคร่ืองเคียงกับอาหารอยางอื่น เชน ผัดไทย 
ขนมจีน และลวกเปนผักจ้ิมน้ําพริก อยางไรก็ตาม ในระหวางการเตรียมหัวปลีสดเพื่อนํามาประกอบอาหารมักประสบปญหา
การเปล่ียนเปนสีน้ําตาล และหากทิ้งไวเปนระยะเวลานานสีน้ําตาลจะเพิ่มมากขึ้นทําใหไมนารับประทาน และไมเปนที่ตองการ
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ของผูบริโภค สาเหตุสําคัญของการเกิดสีน้ําตาลน้ีเก่ียวของกับปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลกับออกซิเจน โดยมี
เอนไซม พอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase: PPO) และเปอรออกซิเดส (peroxidase: POD) เรงปฏิกิริยา (จริงแท, 
2553) ปจจุบันมีการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลของพืชผักผลไมหลายวิธี วิธีการหน่ึงที่ใหผลดีคือการจุมในสารละลายกรด เชน 
กรดแอซีติก กรดซิตริก และกรดแอสคอรบิก เปนตน ซึ่งพบวาสามารถลดการเกิดสีน้ําตาล และลดกิจกรรมการทํางานของ
เอนไซม PPO และ POD ได (Malgorzata and Michal, 2018; Rojas-Grau et al., 2008; Lu et al., 2007, อุมาพร และคณะ, 
2554) อยางไรก็ตาม การใชสารเคมีอาจเกิดสารตกคางสงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภคได ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดนํากรด
ธรรมชาติจากมะขามซ่ึงมีมากในทองถ่ินมาใชเพื่อลดการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสดหั่นชิ้นในระหวางการเก็บรักษา ซึ่งนับวาจะ
มีความสําคัญในการยืดอายุการเก็บรักษาตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําหัวปลีสดมาลอกกาบนอกออกจนเห็นเนื้อสีขาว หั่นตามยาวใหไดหัวละ 8 ชิ้นเทากัน ทั้งหมดจํานวน 90 ชิ้น นําไป
ลางทําความสะอาด และวางใหสะเด็ดน้ํา จากน้ันแบงหัวปลีเปน 5 กลุมๆ ละ 18 ชิ้น แตละกลุมนําไปจุมในน้ํามะขามความ
เขมขน 0% (ชุดควบคุม) 1.5, 2.5, 5 และ 10% (เจือจางจากนํ้ามะขาม 100% ที่เตรียมจากมะขามเปยก 1 สวนตอน้ํา 1 สวน 
นํามาค้ันและกรองดวยผาขาวบาง) โดยจุมเปนเวลา 5 นาท ีจากนั้นลางดวยน้ําสะอาดอีกคร้ัง วางใหสะเด็ดน้ํา บรรจุแตละกลุม
ลงในตะกราที่คุมดวยผาขาวบาง และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิประมาณ 30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 60 ชั่วโมง ทํา
การสุมตัวอยางหัวปลีจํานวน 3 ชิ้นจากแตละกลุมมาวิเคราะหทุก 12 ชั่วโมง ในชั่วโมงที่ 0, 12, 24, 36, 48 และ 60 ของการเก็บ
รักษา โดยวิเคราะหเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล การวัดสี และประเมินการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค 
1. เปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล  

นําตัวอยางหัวปลีสดมาวิเคราะหเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาลโดยการประเมินดวยสายตาจากพื้นที่สีน้ําตาลท่ีเกิดขึ้น
บนช้ินหัวปลีสดหั่นชิ้นเปรียบเทียบกับพื้นที่ทั้งหมดของชิ้นหัวปลีซึ่งคิดเปน 100% 
2. การวัดสี   

นําตัวอยางหัวปลีสดมาวัดสีจากแอพพลิเคชันคัลเลอรมิเตอร (Color Meter) ของโทรศัพทระบบแอนดรอยด โดย
ถายภาพหัวปลีดวยมือถือซัมซุงกาแลคซี เอส 4 (Samsung Galaxy S4) แลวนําภาพถายเขาแอปพลิเคชัน แสดงคา L* และคา 
b*  ซึ่งคา L* มาก แสดงวามีสีออน และถาคา L* นอย แสดงวามีสีน้ําตาลเขม และคา b* คือ คาสีเหลืองและสีน้ําเงิน ถา b* มี
คาบวก (+) แสดงวามีสีเหลือง และถา b มีคาลบ (-) แสดงวามีสีน้ําเงิน 
3. ประเมินการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค  

ทําการประเมินการยอมรับของผูบริโภค โดยใชผูประเมิน 10 คน ประเมินการยอมรับโดยรวมจากลักษณะสี กล่ิน และ
รสชาติของหัวปลีสดหั่นชิ้นระหวางการเก็บรักษาโดยใช 9-point hedonic scale ซึ่งแบงความชอบเปน 9 ระดับ ระดับ 9 คือ 
ชอบมากที่สุด ไปจนถึง ระดับ 1 คือ ไมชอบมากที่สุด  

 
ผล 

1. เปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล  
หัวปลีสดหั่นช้ินชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งในชั่วโมงที่ 60 มีพื้นที่การ

เกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นจากช่ัวโมงแรก 96.66% การจุมหัวปลีสดหั่นช้ินในน้ํามะขามสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลไดอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ ยกเวนน้ํามะขาม 10% โดยน้ํามะขาม 2.5% มีประสิทธิภาพลดการเกิดสีน้ําตาลไดดีที่สุดและมีเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล 
10.00-51.66% ซึ่งช่ัวโมงที่ 60 สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลไดถึง 46.55% เม่ือเทียบกับชุดควบคุม (Figure 1, Figure 2A) 
2. การวัดสี   

หัวปลีสดหั่นชิ้นชุดควบคุม มีคา L* และคา b* ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งในชั่วโมงที่ 60 คา L* และคา 
b* ลดลงจากช่ัวโมงแรก 53.37%  และ 57.96% ตามลําดับ การจุมหัวปลีสดหั่นชิ้นในน้ํามะขามความสามารถชะลอการลดของ
คา L* และคา b* ได โดยน้ํามะขามความเขมขน 2.5% มีประสิทธิภาพสามารถชะลอการลดลงของคา L* และคา b* ไดดีกวา
ชุดการทดลองอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Figure 2B, Figure 2C) 
3. ประเมินการยอมรับของโดยรวมของผูบริโภค  

หัวปลีสดหั่นชิ้นชุดควบคุมไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น โดยในช่ัวโมง
ที่ 60 ไดรับคะแนนการยอมรับลดลงจากวันแรก 87.50% หัวปลีสดหั่นชิ้นที่จุมในน้ํามะขามไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมไม
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แตกตางจากชุดควบคุมใน 12 ชั่วโมงแรกของการเก็บรักษา แตภายหลังจากนั้นชุดที่จุมในน้ํามะขาม 2.5% มีคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมสูงกวาทุกชุดการทดลองอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Figure 2D) 

 
Figure 1 Effect of diluted tamarind juices on browning of fresh-cut banana blossom during storage at room 

temperature. 

  

 
 

 
 
 
 

   
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 2  Effect of diluted tamarind juices on browning (A), L* value (B), b* value (C) and overall consumer 

acceptability (D) of fresh-cut banana blossom during storage at room temperature  
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วิจารณผลการทดลอง 

หัวปลีสดหั่นชิ้นชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง สอดคลองกับ
คา L* และ คา b* ที่มีคาลดลง ซึ่งแสดงวามีสีน้ําตาลเขมขึ้นและมีสีเหลืองลดลงในระหวางการเก็บรักษา การเกิดสีน้ําตาลนี้
เนื่องมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลที่มีเอนไซม  PPO และ POD เรงปฏิกิริยา (จริงแท, 2553) หรืออาจ
เก่ียวของกับภาวะเครียดออกซิเดชันชักนําการสรางและสะสมอนุมูลอิสระใหมีปริมาณสูงขึ้นในระหวางการเก็บรักษา สงผล
ทําลายเมมเบรนของเซลลและออรกาเนลล และชักนําใหเอนไซม  PPO และ POD มีกิจกรรมเพิ่มสูงขึ้นในที่สุด (Chomkitichai 
et al., 2014) 

การจุมหัวปลีสดหั่นชิ้นในน้ํามะขามสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ รวมทั้งสามารถชะลอ
การลดของคา L*  และ คา b* ได แสดงวาน้ํามะขามสามารถรักษาคุณภาพของหัวปลีสดหั่นชิ้นใหอยูไดนานกวาชุดควบคุม 
การที่น้ํามะขามลดการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสดไดอาจเปนเพราะในนํ้ามะขามมีกรดอินทรียหลายชนิด เชน กรดทารทาริก 
กรดซิตริก และกรดมาลิก ซ่ึงกรดอินทรีย์เหล่านี้สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลได้โดยมีผลลดกิจกรรมการทํางานของเอนไซม์ PPO 
และ POD  (Malgorzata and Michal, 2018; Rojas-Grau et al., 2008; Lu et al., 2007; อุมาพร และคณะ, 2554) สงผลให
การเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสดลดนอยลง  

การจุมหัวปลีสดหั่นชิ้นในน้ํามะขามทุกระดับความเขมขนไดคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคสูงกวาชุด
ควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเวนน้ํามะขาม 10% ทั้งนี้เนื่องจากท่ีระดับความเขมขนนี้ทําใหหัวปลีสดหั่นช้ินมีรส
เปร้ียวและมีกล่ินที่ไมพึงประสงค  

 
สรุปผลการทดลอง 

น้ํามะขามความเขมขน 2.5% มีประสิทธิภาพในการลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสดหั่นชิ้นไดดีที่สุดระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง    

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการชีววิทยา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ ที่ใหการ
สนับสนุนสถานที่ และอุปกรณที่ใชทําการวิจัย 
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