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Abstract 

Java apple cv. ‘Thabthimchan’, is the one of most popular tropical fruits because it has red peel, tasty 
and good quality. A study on the postharvest physiological changes of java apple in Thailand has not been 
investigated. Therefore, this research was to study on postharvest physiology of java apple cv. ‘Thabthimchan’. 
Java apple fruits were harvested at 45 days after full bloom then were stored at 25±1 °C (66.5%RH) for 7 days. 
The results showed that peel color did not change after harvest. An increase in weight loss of java apple fruit 
coincided with a decrease in fruit firmness, at the top. Firmness at the middle and at the bottom of the fruit did not 
change during storage. Titratable acidity, soluble solids content and vitamin C content did not change and their 
averages were 0.16%, 11 °Brix, and 5.44 mg/100gFW, respectively. The respiration rate and ethylene production 
of java apple fruits were low levels and stable during storage. 
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บทคัดยอ 

ชมพูพันธุทับทิมจันทเปนผลไมเขตรอนที่นิยมปลูกและบริโภคในปจจุบัน เนื่องจากมีจุดเดนที่สีสันและรสชาติดีกวา
พันธุอื่น ๆ แตยังมีการศึกษาการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวคอนขางนอย ดังนั้นจึงทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงหลังการ
เก็บเกี่ยว โดยเก็บเกี่ยวผลชมพูเมื่อมีอายุประมาณ 45 วันหลังดอกบาน และนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25±1°C ความชื้น
สัมพัทธ 66.5% เปนเวลา 7 วัน และทําการตรวจวัดคุณภาพผลทุกวัน พบวาผลชมพูมีการเปลี่ยนแปลงสีผิวนอยมากหลังการ
เก็บเกี่ยว ขณะที่การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นสอดคลองกับความแนนเนื้อสวนขั้วผลที่ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แต
ความแนนเนื้อสวนกลางผลและสวนกนผลคอนขางคงที่   สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และ
ปริมาณวิตามินซีคอนขางคงที่เชนเดียวกัน โดยมีคาเฉล่ียเทากับ 0.16% 11°Brix และ 5.44 mg/100gFW ตามลําดับ และผล
ชมพูพันธุทับทิมจันทมีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนในระดับที่ต่ําและไมเปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ชมพูทับทิมจันท สรีรวิทยาหลังเก็บเกี่ยว คุณภาพ  

 
คํานํา 

ชมพู (Syzygium samarangense (Blume) Merr. & Perry) เปนผลไมเขตรอนที่นิยมบริโภคกันโดยทั่วไป และเปน
ผลไมที่อุดมดวยคุณคาทางอาหาร ผลผลิตสวนใหญใชบริโภคภายในประเทศและมีการสงออกไปจําหนายตลาดตางประเทศ
บางสวน โดยตลาดตางประเทศ ไดแก ฮองกง สิงคโปร และอินโดนีเซีย และปจจุบันตลาดหลักของชมพูอยูที่ประเทศจีน 
(กาญจนา, 2549) ชมพูมีหลากหลายพันธุ เชน เพชรสายรุง เพชรน้ําผ้ึง เพชรสามพราน และ ทูลเกลา เปนตน แตพันธุที่นิยม
ปลูกในปจจุบัน ไดแก ทับทิมจันท เนื่องจากพันธุทับทิมจันทนั้นมีจุดเดนที่สีสัน รสชาติและราคาดีกวาพันธุอื่น ๆ และไมมี
ขอจํากัดเรื่องพื้นที่ปลูก ทําใหเกษตรกรหันมาปลูกชมพูพันธุทับทิมจันทเพิ่มขึ้นและมีแนวโนมเปนพันธุสงเสริมเพื่อการสงออก 
(ทีมงานเฉพาะกิจ, 2546) แตการศึกษาการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวยังมีการศึกษาคอนขางนอย ดังนั้นการทดลองนี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังเก็บเกี่ยวของผลชมพูพันธุทับทิมจันท เพื่อใชเปนขอมูลในการ
จัดการหลังการเก็บเกี่ยวตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 
นําผลชมพูพันธุทับทิมจันท ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผลชมพูมีอายุ 45 วันหลังดอกบาน จากสวนของเกษตรกรในอําเภอดําเนิน

สะดวก จังหวัดราชบุรี โดยคัดเลือกผลที่สมบูรณ ไมมีขั้วผล ผลมีความสม่ําเสมอ ปราศจากโรคและแมลง และตําหนิ หอผลดวย
ตาขายโฟมและบรรจุลงกลองกระดาษ ขนสงผลชมพูดวยรถหองเย็นจากสวนมายังหองปฏิบัติการหลังเก็บเกี่ยว แลวนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25±1°C ความชื้นสัมพัทธ 66.5% เปนเวลา 7 วัน ทําการตรวจสอบคุณภาพผลทุกวัน โดยสุมผลชมพูพันธุ
ทับทิมจันท ครั้งละ 15 ผล โดยบันทึก การเปลี่ยนแปลงสีผิว ความแนนเนื้อ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได ปริมาณวิตามินซี การสูญเสียน้ําหนัก อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน 

 
ผลและวิจารณ 

ผลของชมพูทับทิมจันทเมื่อเก็บเกี่ยวมาแลว พบวาเกดิการสูญเสียน้ําหนักอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา (Figure 1A) และเกิดการสูญเสียน้ําหนักสูงสุดในวันที่ 7 ทั้งนี้เนื่องจากผลของชมพูทับทิมจันทมีผิวเปลือกบางและมี
ความฉ่ําน้ําสูง มีน้ําเปนองคประกอบประมาณ 92% จึงออนแอตอการเก็บรักษา ชอกชํ้าและเนาเสียงาย (กรมสงเสริม
การเกษตร, 2542) และเกิดอาการเหี่ยว เนื่องมาจากการสูญเสียน้ําจากชองเปดตาง ๆ ไดงายกวาผลไมที่มีปริมาณน้ํานอยและ
เปลือกหนา ขณะที่ความแนนเนื้อบริเวณขั้วผลมีแนวโนมลดลงสอดคลองกับการสูญเสียน้ําหนักที่เพิ่มขึ้น (Figure 1A and 1B)  
และบริเวณขั้วผลแสดงอาการเหี่ยวมากกวาบริเวณอื่น ๆ รวมทั้งพบวาความแนนเนื้อบริเวณกลางผลและกนผลมีคาสูงกวา
บริเวณขั้วผล อาจเปนเพราะบริเวณขั้วผลมีลักษณะของเนื้อเยื่อที่บอบบางมากกวาและมีพื้นที่ผิวตอปริมาตรมากกวาบริเวณ
กลางผลและกนผล  สําหรับการเปลี่ยนแปลงสีผิวของผลชมพูหลังการเก็บเกี่ยวมีการเปลี่ยนแปลงนอยมาก มีคาความสวาง 
(L*) คาความเขมของสี (chroma, C*) และคามุมของสี (hue angle, h) เฉล่ียเทากับ 30.73 17.74 และ 31.17° ตามลําดับ
(Figure 2) ซึ่งเปนคามุมของสีอยูในชวงสีแดง สอดคลองกับการศึกษาในองุนพันธุ Superior seedless หลังการเก็บเกี่ยวพบวา
มีการเปลี่ยนแปลงสีนอยมากเชนกัน (Artes-Hernandez et al., 2006) สวนวิตามินซีของผลชมพูหลังการเก็บเกี่ยวพบวาไม
คอยเปลี่ยนแปลงมากนัก และมีปริมาณคอนขางต่ําคือ 5.44 mg/100gFW (Figure 3)  เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณวิตามินซีใน
ผลไมชนิดอื่น เชน กลวย แคนตาลูป และสม ซึ่งมีปริมาณวิตามินซีถึง 18.6 34.4 และ 83.2 mg/100gFW  ตามลําดับ 
(Vanderslice et al., 1990)  

เมื่อพิจารณาปริมาณ SS และ TA พบวามีการเปลี่ยนแปลงนอย มีคาเฉล่ียเทากับ 0.16% และ 11°Brix (Figure 3) 
เนื่องจากชมพูเปนผลไมประเภท non-climacteric (Akamine and Goo, 1979) และมีการสะสมอาหารในรูปของกรดและ
น้ําตาล ไมไดสะสมแปงเหมือนผลไมประเภท climacteric  (จริงแท, 2546) เชน ในสมไมมีการสะสมแปงแตสะสม
คารโบไฮเดรตในรูปน้ําตาล ภายหลังการเก็บเกี่ยวมีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นเพราะการสูญเสียน้ําออกจากผลทําใหความเขมขน
สูงขึ้น หรืออาจพบปริมาณน้ําตาลในผลสมที่ลดลงหลังการเก็บเกี่ยวเพราะพืชนําไปใชในการหายใจ  (Goren et al., 2000) 
สวนปริมาณกรดที่ลดลงเนื่องจากใชในการหายใจ หรอืกรดอาจเปลี่ยนไปเปนน้ําตาลเพื่อเปนอาหารสะสมหรือใชเปนสารตั้งตน
ของปฏิกิริยาตาง ๆ ที่เกิดขึ้นเมื่อเกิดกระบวนการสุก (จริงแท, 2549)  สวนในมะมวงพบวาเนื้อผลมีการสะสมแปงมากจนถึงชวง
เก็บเกี่ยว เมื่อผลเขาสูกระบวนการสุกจะมีปริมาณแปงลดลง เนื่องจากแปงถูกไฮโดรไลซ โดยชวงนี้จะพบกิจกรรมของเอนไซม 
amylase เพิ่มมากขึ้นอยางชัดเจน (Fuchs et al., 1980) สวนปริมาณกรดพบวา ในมะมวงพันธุน้ําดอกไม เมื่อผลเจริญเต็มที่
ปริมาณกรดจะลดลงจนกระทั่งเก็บเกี่ยว เมื่อผลสุกมีปริมาณกรดต่ํากวาผลขณะเก็บเกี่ยว สอดคลองกับปริมาณ SS ของผลสุก
ที่เพิ่มมากชึ้น ซึ่งอาจเนื่องจากผลใชกรดบางสวนเปนสารตั้งตนในกระบวนการหายใจ (ดวงตรา, 2526)  ในชมพูพันธุทับทิม
จันทพบรูปแบบการหายใจและการผลิตเอทิลีนเชนเดียวกับชมพูพันธุอื่น ๆ ที่เคยมีการศึกษาไว โดยมีอัตราการหายใจเฉลี่ย
เทากับ 22.05 mgCO2.kg-1.hr-1 ซึ่งถือวาอยูในระดับต่ําเมื่อเปรียบเทียบกับทุเรียนซึ่งมีอัตราการหายใจสูง เชน ในทุเรียนพันธุ
ชะนีที่อุณหภูมิ 25°C มีอัตราการหายใจ 106.32-154.6 mgCO2.kg-1.hr-1 (สุรพงษ และสุมาลี, 2531) และมีอัตราการผลิตเอ
ทิลีนต่ําเฉลี่ย 0.17 μlC2H4.kg-1.hr-1 (Figure 4) เมื่อเปรียบเทียบกับผลมะเฟองซึ่งจัดเปนผลไมประเภท non-climacteric 
เชนกันที่มีอัตราการผลิตเอทิลีนประมาณ 3 μlC2H4.kg-1.hr-1 (Oslund and Davenport, 1983) 
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Figure 1  Weight loss (A) and firmness (B) of java apple fruit stored at 25 °C for 7 days. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2  Color change of java apple fruit stored at 25 °C for 7 days. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Figure 3  Titratable acidity, soluble solid and vitamin C content of java apple fruit stored at 25 °C for 7 days. 
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Figure 4  Respiration rate and ethylene production of java apple fruit stored at 25 °C for 7 days. 

 
สรุป 

ชมพูพันธุทับทิมจันทหลังการเก็บเกี่ยวพบการสูญเสียน้ํามาก และความแนนเนื้อสวนบนลดลง สวนการเปล่ียนแปลง
สีผิว ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน มีการ
เปล่ียนแปลงคอนขางคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
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สถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที่ใหทุนสนับสนุนการศึกษาวิจัยนี้ 
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