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Abstract 
The aim of this study was to evaluate the effect of hydrocooling on quality and shelf-life of minimally 

processed dragon fruit. Fruits were hydrocooled with water at 4, 8 and 13 °C until the internal dragon fruit 
temperature reached 15 °C, before cutting and wrapping with 13 μm PVC film. Non-hydrocooling was used as a 
control treatment. Minimally processed dragon fruit were stored at 4 °C for 1 week. Hydrocooling treatments 
delayed quality changes and prolonged shelf-life of minimally processed dragon fruit compare with non-
hydrocooling. Hydrocooling at 4 °C reduced weight loss, respiration, acetaldehyde accumulation in package and 
browning of minimally processed dragon fruit. Moreover, the external appearance and order of minimally 
processed dragon fruit hydrocooled at 4 °C were better than those hydrocooled at 8 and 13 °C.            
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บทคัดยอ 

การศึกษาการลดอุณหภูมิแกวมังกรดวยน้ําเย็นตอคุณภาพของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค โดยการนําผลแกว
มังกรมาลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่ 4 8 และ 13 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิใจกลางผลลดลงถึง 15 องศาเซลเซียส กอนทําการ
ตัดแตงและบรรจุในถาดโฟมที่หุมดวยพลาสติกฟลม PVC ความหนา 13 ไมโครเมตร โดยมีผลแกวมังกรที่ไมไดทําการลด
อุณหภูมิเปนชุดควบคุม เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 1 สัปดาห พบวาการลดอุณหภูมิแกวมังกรกอนการตัดแตง
สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายไดดีกวาแกวมังกรที่ไมผานการลดอุณหภูมิ โดยการใชน้ํา
เย็นที่ 4 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก อัตราการหายใจ การผลิตอะซีตัลดีไฮดภายในภาชนะบรรจุ และการ
เกิดสีน้ําตาลของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค อีกทั้งยงัมีลักษณะปรากฏและกลิ่นที่ผูบริโภคสามารถยอมรับไดดีกวาแกวมังกร
ตัดแตงพรอมบริโภคที่ผานการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่ 8 และ 13 องศาเซลเซียส   
คําสําคัญ: แกวมังกร  การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น  แกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค  

 
คํานํา 

ผลแกวมังกรหรือ Dragon fruit หรือ Pitaya fruit (Hylocereus undatus) เปนผลของพืชในตระกูลกระบองเพชร ใน
ปจจุบันไดรับความนิยมทั้งในและตางประเทศเพิ่มขึ้นทุกๆป เนื่องจากผลแกวมังกรอุดมไปดวยคุณคาทางอาหารโดยเฉพาะ
อยางยิ่งเสนใยอาหารและมีแคลอรี่ต่ําดังนั้นจึงจัดเปนอาหารเพื่อสุขภาพที่ควรมีการสงเสริมการเพาะปลูกและบริโภค โดยปกติ
ผลแกวมังกรหลังจากการเก็บเกี่ยวสามารถเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติไดนาน 1 สัปดาห ปญหาที่พบภายหลังการเก็บ
เกี่ยวคือการเสื่อมคุณภาพของผลแกวมงักรที่เห็นไดชัดคือการเหี่ยวบริเวณสวนกลีบผลทําใหผูบริโภคไมยอมรับ ในปจจุบัน
ผลิตผลตัดแตงพรอมบริโภคไดรับความนิยมมากขึ้นเนื่องจากงายตอการบริโภค สําหรับการตัดแตงแกวมังกรเปนแนวทางหนึ่งที่
ชวยเพิ่มมูลคาผลที่มีกลีบผลเหี่ยว สําหรับการศึกษาเบื้องตนของการตัดแตงแกวมังกรพบวาการตัดแตงทําใหมีลักษณะปรากฎ
สีน้ําตาลเกิดขึ้นบริเวณรอยตัดในระหวางการเก็บรักษา ดังนั้นจึงมคีวามจําเปนอยางยิ่งที่ตองศึกษาวิธีรักษาคุณภาพและรวมทั้ง
การยืดอายุการวางจําหนายผลแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค สําหรับการวิจัยครั้งนี้ไดทําการศึกษาวิธีการรักษาคุณภาพของผล
แกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคโดยศึกษาผลของการลดอุณหภูมิโดยใชน้ําเย็นกอนการตัดแตงตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษา
ของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค จากการศึกษาที่ผานมาพบวาการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นสามารถรักษาคุณภาพผลิตผล
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การเกษตรไดหลายชนิดเชน ขาวโพดหวาน และบร็อคโคลี่ (Vigneault และคณะ, 2007, Toivonen, 1997) ซึ่งการลดอุณหภูมิ
ดวยน้ําเย็นอาจจะมีสวนชวยในการลดการเกิดสีน้ําตาลของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคได  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการเก็บเกี่ยวผลแกวมังกรจากสวนเพื่อการสงออกที่ผานมาตรฐานระบบคุณภาพ GAP ของสหภาพยุโรป ในเขต
รังสิต โดยเก็บเกี่ยวในวัยที่เหมาะสมตอการบริโภคและคัดผลที่ปราศจากตําหนิ หลังจากนั้นขนสงไปยังหองปฏิบัติการภายใน 2 
ชั่วโมง ลางผลแกวมังกรดวยน้ําปะปาแลวลางอีกครั้งดวยน้ําที่มีสวนผสมของโวเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 200 ppm เพื่อ
ลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่อาจติดมาจากแปลงปลูก หลังจากนั้นทําการลดอุณหภูมิโดยใชน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 4 8 และ 
13 องศาเซลเซียส ใหไดอุณหภูมิภายในผลเทากับ 15 องศาเซลเซียส โดยชุดควบคุมคือผลแกวมังกรที่ไมไดลดอุณหภูมิดวยน้ํา
เย็น ภายหลังจากการลดอุณหภูมิทําการตัดแตงผลแกวมังกรออกเปนผลละ 6 สวน โดยตัดตามความยาวของผล บรรจุแกว
มังกรตัดแตงลงในถาดโฟมถาดละ 6 ชิ้น แลวหุมดวยพลาสติกฟลมชนิดโพลีไวนิลคลอไรด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ทําการเก็บตัวอยางทุกวันเพื่อทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงนหนักสด อัตราการหายใจ การเกิดสีน้ําตาล ปริมาณกรด
ที่ไตเตรทได กิจกรรมของเอนไซม Polyphenol oxidase (PPO) และการสะสมอะซิทัลดีไฮดในภาชนะบรรจุ  

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
การสูญเสียน้ําหนักสดของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นในระหวางการวางจําหนาย 

โดยพบวาชุดควบคุมมีการสูญเสียเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วและมีการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด ในขณะที่การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น
สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคไดอยางมีนัยสําคัญเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม การลด
อุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถชะลดการสูญเสียน้ําหนักสดของแกวมังกรตัดแตงไดดีที่สุด ในขณะที่
การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส ใหผลที่ไมแตกตางกัน (Figure 1A) สําหรับการเกิดสีน้ําตาล
บริเวณรอยตัดของผลแกวมังกรเกิดขึ้นในแนวโนมเดียวกันกับการสูญเสียน้ําหนัก กลาวคือมีคาเพิ่มขึ้นในระหวางการวาง
จําหนาย (Figure 1B) โดยแกวมังกรตัดแตงที่ไมผานการลดอุณหภูมิพบการเกิดสีน้ําตาลอยางรวดเร็วตั้งแตวันที่ 4 ในขณะที่
การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดได โดยเริ่มปรากฏสีน้ําตาลในวนัที่ 5 ซึ่งการลด
อุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ลดการเกิดสีน้ําตาลไดดีกวาการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 8 และ 13 
องศาเซลเซียส ตามลําดับ จะเห็นไดวาการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักและการเกิดสีน้ําตาลได ซึ่ง
จากผลการทดลองพบวาการสูญเสียน้ําหนักมีความสัมพันธกับการเกิดสีน้ําตาล โดยการสูญเสียน้ําหนักที่เพิ่มขึ้นสามารถ
กระตุนใหเกิดสีน้ําตาลเร็วขึ้น จากการศึกษาที่ผานมาพบวาการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นสามารถรักษาคุณภาพในผลิตผลหลาย
ชนิดเชนลดการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกเงาะ (Nampan และคณะ, 2006) 

 

A B 

 
Figure 1. Effect of hydro-cooling at 4, 8 and 13oC on fresh weight loss (A) and browning appearance (B) of fresh 

cut dragon fruit during storage at 20oC.    
 
อัตราการหายใจของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคมีคาลดลงในวันที่ 1 ของการวางจําหนายหลังจากนั้นมีคาเพิ่มใน

ทุกชุดการทดลองจนกระทั่งหมดอายุ (Figure 2A) โดยแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคที่ไมผานการลดอุณหภูมิกอนการตัดแตงมี
อัตราการหายใจสูงแกวมังกรที่ผานการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น สําหรับการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
สงผลใหแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคมีอัตราการหายใจต่ํากวาการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส 
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แตอยางไรก็ตามในชวงสุดทายของการเก็บรักษาไมพบความแตกตางของอัตราการหายใจของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคที่
ลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่ระดับตางๆ สําหรับการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไตรเตรทไดพบวาแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคที่
ลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดลดลงจากคาเริ่มตนและมีปริมาณนอยกวาชุดการ
ทดลองอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญ (Figure 2B) ในขณะที่ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคในชุดการ
ทดลองอื่นๆ มีคาใกลเคียงกับคาเริ่มตนตลอดอายุการวางจําหนาย จากผลการทดลองเห็นไดวาการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น
สามารถลดอัตราการหายใจของแกวมังกร เนื่องจากการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นเปนวิธีการที่ลดความรอนสะสมภายในผลิตผล 
สงผลใหเมตาโบลิซึมของผลิตผลลดลง (Wills และคณะ, 1998) ซึ่งทําใหสามารถยืดอายุการวางจําหนายและการเก็บรักษาได 
นอกจากนี้การลดอัตราการหายใจยังสอดคลองกับการชะลอการเพิ่มของการสูญเสียน้ําหนักของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค 
จากการศึกษาของ Srilaong และคณะ (2008) พบวาอัตราการหายใจมีความสัมพนัธโยตรงกับการเกิดสีน้ําตาล ซึ่งผลแตงกวา
ญี่ปุนที่เกิดสีน้ําตาลบริเวณเนื้อผลมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นอยางมากซึ่งสอดคลองกับผลการทดลองนี้ สําหรับผลของการลด
อุณหภูมิตอการลดลงของปริมาณกรดอาจเกี่ยวของกับการที่อัตราการหายใจลดลงสงผลใหกิจกรรมในวัฏจักรเครปลดลงตาม
ไปดวย ซึ่งทําใหการสะสมปริมาณกรดอินทรียลดลง แตอยางไรก็ตามจะตองมีการศึกษาเพิ่มเติมในอนาคต 
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Figure 2.  Effect of hydro-cooling at 4, 8 and 13oC on respiration rate (A) and titratable acidity (B) of fresh cut 

dragon fruit during storage at 20oC.    
 
กิจกกรมของเอนไซม PPO เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วภายหลังการวางจําหนาย โดยเฉพาะอยางยิ่งแกวมังกรที่ไมผานการ

ลดอุณหภูมิมีการเพิ่มกิจกรรมของเอนไซม PPO มากกวาชุดการทดลองอื่นๆ สวนการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นสามารถชะลอการ
เพิ่มขึ้นของกิจกรรมเอนไซม PPO ซึ่งการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่ระดับ 4 องศาเซลเซียส ใหผลดีที่สุดในการลดกิจกรรมของ 
PPO (Figure 3A) การเพิ่มขึ้นของกิจกรรม PPO สอดคลองกับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค โดย
ชุดควบคมุมีการเกิดสีน้ําตาลอยางรวดเร็วและรุนแรงกวา ซึ่งชี้ใหเห็นวากิจกรรมของ PPO มีความสัมพันธกับการเกิดสีน้ําตาล
ของเนื้อผลแกวมังกร นอกจากนี้จากผลการทดลองเห็นไดวาการลดอุณหภูมิอาจมีสวนชวยในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม 
PPO และการลดลงของปริมาณกรดในเนื้อผลแกวมังกรอันเนื่องมาจากการลดอุณหภูมิอาจสงผลตอการลดกิจกรรมของ
เอนไซม PPO ไดเชนกัน  สําหรับการเปลี่ยนแปลงของปริมาณอะซิทัลดีไฮดภายในภาชนะบรรจุแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค
พบวามีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นในทุกชุดการทดลอง แตอยางไรก็ตามการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นสามารถลดการสะสมของอะซิทัลดี
ไฮดภายในภาชนะบรรจุได โดยการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่ระดับ 4 องศาเซลเซียส ลดการสะสมอะซิทัลดีไฮดไดดีกวาชุดการ
ทดลองอื่นๆ ซึ่งอธิบายไดวาอุณหภูมิที่ลดลงทําใหการลดอัตราการหายใจ ซึ่งสงผลใหมีปริมาณออกซิเจนภายในภาชนะบรรจุ
เหลืออยูมากกวาชุดการทดลองอื่นๆ ทําใหลดการหายใจแบบไมใชออกซิเจนดังนั้นทําใหมีอะซิทัลดีไฮดปลดปลอยออกมาใน
ปริมาณที่นอยกวา 
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Figure 3. Effect of hydro-cooling at 4, 8 and 13oC on PPO activity (A) and acetaldehyde production in package 

(B) of fresh cut dragon fruit during storage at 20oC.    
 

สรุปผล 
การลดอุณหภูมิแกวมังกรดวยน้ําเย็นกอนการตัดแตงเปนผลิตภัณฑพรอมบริโภคเปนวิธีการที่สามารถรักษาคุณภาพ

ของเนื้อแกวมังกรตัดแตงไดดี โดยการลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นที่ระดับ 4 องศาเซลเซียส สามารถรักษาคุณภาพของแกวมังกรตัด
แตงพรอมบริโภคไดดีที่สุด เนื่องจากชะลอการเกิดสีน้ําตาลซึ่งเปนลักษณะปรากฏที่ผูบริโภคไมยอมรับ 
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