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Abstract 
The objectives of this research were to determine the effect of harvest maturity and storage temperature 

on quality changes of marian plum (Boueaburmanica Griff.).  Fresh marian plums (cv. Toon Klaow) were 
harvested at 65 and 75 days after full bloom (DAFB).  The fruits were stored at 3 temperatures (5 , 10  and 13°C) 
for 15 days.  The results showed that regardless of harvest maturity and storage temperature, a* value (redness), 
b* value (yellowness), firmness and titratable acidity (%TA) of the fruit significantly decreased (p<0.05) during 15 
days of storage, while total soluble solids (TSS) and pH value significantly increased (p<0.05).  Storage of marian 
plum fruits at 10°C could delay softening as well as other quality changes (TSS and pH) better than storage at 5 
and 13°C, respectively (p<0.05).  After 15 days of storage at 10°C, marian plums harvested at 65 DAFB had 
acceptable quality with higher firmness, when compared to those harvested at 75 DAFB. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มุงศึกษาผลกระทบของอายุการเก็บเก่ียว และอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
มะยงชิด  โดยนําผลมะยงชิดสดพันธุทูลเกลาซ่ึงเก็บเก่ียวเม่ือมีอายุ  65  และ  75  วันหลังดอกบานมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  3  
ระดับ  (5, 10 และ 13°C) เปนระยะเวลา  15  วัน  จากผลการทดลอง พบวา คาสีแดง (a*), คาสีเหลือง (b*), ความแนนเนื้อ 
และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (%TA) ของผลมะยงชิดลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 
15 วัน  ในขณะท่ีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) และพีเอชมีคาเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในทุกอายุ
การเก็บเก่ียวและอุณหภูมิในการเก็บรักษา  นอกจากนี้ ยังพบวา การเก็บรักษาผลมะยงชิดที่อุณหภูมิ 10°C ชวยลดการ
เปล่ียนแปลงความแนนเนื้อและคุณภาพอื่น ๆ ซึ่งไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได (TSS) และพีเอชของผลมะยงชิดได
ดีกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  5 และ  13°C ตามลําดับ (p<0.05)   เม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  10°C เปนเวลา  15  วัน ผลมะยง
ชิดที่เก็บเก่ียวเม่ือมีอายุ  65  วันหลังดอกบานยังมีคุณภาพเปนที่ยอมรับ โดยมีคาความแนนเนื้อมากกวาผลมะยงชิดที่มีอายุ  
75  วันหลังดอกบาน 
คําสําคัญ : มะยงชิด, ระยะการเจริญเติบโต, อุณหภูมิการเก็บรักษา   

 
บทนํา 

มะยงชิด จัดไดวาเปนไมผลเมืองรอนที่มีลักษณะพิเศษเฉพาะตัว  รูปทรงผลกลมรผิีวสวย รสชาติเฉพาะ มะยงชิดให
ผลผลิตเพียงปละ  1  คร้ัง     ในชวงเดือนกุมภาพันธุถึงเดือนมีนาคมปญหาที่สําคัญของมะยงชิด คือ การสูญเสียคุณภาพอยาง 
รวดเร็ว เนื่องจากสาเหตุลักษณะทางสรีรวิทยาของมะยงชิดที่มีอายุการจําหนายส้ันเพียง  3 - 5  วันในสภาพอุณหภูมิหองและ
ตองปลอยใหแกจัดจึงเก็บได (ขนิษฐา, 2551)  โดยจะพบการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว  เชนการสูญเสียความ
แนนเนื้อ  ซึ่งปญหาที่ทําใหมะยงชิดไมเปนที่ตองการของผูซื้อ  ผูขาย ผูประกอบการ รวมไปถึงผูบริโภค  ซึ่งกอใหเกิดการสูญเสีย
ผลิตผลจํานวนมาก ดังนั้นจะเห็นไดวา การเปล่ียนแปลงทางดานคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวเปนปญหาหลัก และเปนปจจัยใชใน
การกําหนดคุณภาพของมะยงชิด งานวิจัยนี้ตองการศึกษาผลกระทบของอายุการเก็บเก่ียวและอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการ
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เปล่ียนแปลงคุณภาพของมะยงชิด ซึ่งขอมูลที่ไดอาจเปนแนวทางในการยืดอายุการเก็บรักษาและใชเปนขอมูลพื้นฐานในการ
พัฒนาใหเปนพืชเศรษฐกิจ เพื่อการคาและการขยายตลาดของมะยงชิดตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวผลมะยงชิดที่มีอายุ  65  และ  75  วันหลังดอกบานเต็มที่ จากสวนของเกษตรกรในเขตจังหวัดนครนายก 
คัดเลือกผลท่ีมีขนาดใกลเคียงกัน ไมมีตําหนิจากโรคและแมลงมาใชในการทดลอง หลังจากนั้นทําการขนสงมาที่หองปฏิบัติการ
ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ลางทําความสะอาดผล
มะยงชิดดวยน้ําสะอาด และวางผ่ึงลมบนตะแกรงเหล็กกลาไรสนิมใหสะเด็ดน้ํา 5  นาที หลังจากนั้นนํามะยงชิดที่ลางสะอาด
และสะเด็ดน้ําแลว  เรียงใสในโหลแกวปดดวยจุกยางท่ีมีทอตอผานสายยางเขาและออกของอากาศ แลวนําไปตอเขากับแผง
ควบคุมการไหลของอากาศซึ่งไดปรับระดับความแรงของปมลมรวมกับระดับน้ําในหลอด  barostat  ควบคุมใหมีอัตราการไหล
ของอากาศผานขวดแกสในชวง  150  มิลลิลิตรตอนาที  เก็บไวในหองควบคุมอุณหภูมิ  5, 10 และ  13  °C ประเมินคุณภาพ
ดานตางๆ ทุก  3  วัน เปนระยะเวลา  15  วัน โดยประเมินคุณภาพทางกายภาพและเคมี ไดแก วัดความแนนเนื้อแบบ 
compression test ดวยเคร่ืองวัดความแนนเนื้อ (texture analyzer ) วัดคาสีในระบบ CIE L* a* b* โดยคา L* แทนคาความ
สวาง เร่ิมจากสีขาว (L* = 100) ไปจนถึงสีดํา (L* = 0) คา a* เปนสีแดงเม่ือเปนบวกหรือเปนสีเขียวเม่ือเปนลบ และคา b* เปน
สีเหลืองเม่ือเปนบวกหรือเปนสีน้ําเงินเม่ือเปนลบ    โดยใชเคร่ือง ultrascan  XE  วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) โดย
ใชเคร่ือง hand refractometer  วัดคาพีเอชของน้ําค้ันมะยงชิดดวย pH meter และวิเคราะหหาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได 
(TA) วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ(Completely Randomized Design, CRD) แลววิเคราะหความแปรปรวน( Analysis 
of  variance, ANOVA ) และ ทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan Multiple Range Test ( DMRT ) โดยใช
โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS Version  16.0 For Windows ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 
ผลและวิจารณ 

จากผลการทดลอง พบวา อุณหภูมิไมมีผลตอคา a* , คา b* , ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได, คาความเปนกรด-ดาง 
และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (p>0.05)  โดยผลมะยงชิดที่มีอายุ  65 และ  75 วันหลังดอกบาน มีแนวโนมของการเปล่ียนแปลง
คา a* และคา b* ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) หลังจากการเก็บรักษา  3  วันที่อุณหภูมิ 5,10 และ 13 °C 
(Figures 1A, 1B)  ผลมะยงชิดที่เก็บเก่ียวเม่ือมีอายุ  65  วันหลังดอกบาน มีคาเฉล่ีย a* ลดลงจาก  21.9  ในวันเร่ิมตน เปน  
18.9  ในวันที่  15  ของการเก็บรักษา คาเฉลี่ย b* ลดลงจาก  45.6  เปน  29.9  และในขณะท่ีผลมะยงชิดที่มีอายุ  75  วันหลัง
ดอกบานมีคาเฉล่ีย a*  ลดลงจาก  23.0  เปน 19.3  คาเฉล่ีย b*  ลดลงจาก 43.1  เปน 30.4  การลดลงของคา a* และคา b* 
สงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลงสีจากสีเหลืองแกมเขียวเปนสีสมเขม เนื่องจากมีการสลายตัวของคลอโรฟลลเกิดขึ้นในขณะที่แคโร
ทีนอยดถูกสรางขึ้นมามากขึ้น ซึ่งการสรางแคโรทีนอยดมากขึ้นนี้อาจถูกควบคุมโดยยีนของเอนไซมตางๆ ซึ่งในวิถีการ
สังเคราะหจะแตกตางกันตามชนิดและเนื้อเย่ือของผลไม (จริงแท, 2550)  

จากผลการทดลอง พบวา อุณหภูมิของการเก็บรักษาเปนปจจัยสําคัญที่มีผลตอคาความแนนเนื้อ โดยการเก็บรักษา
ผลมะยงชิดที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ความแนนเนื้อของผลมะยงชิดลดลง มีลักษณะจุดสีน้ําตาลเกิดขึ้นบริเวณ
เปลือกของผล และมีอาการช้ํา อาจเปนผลจากการเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury) นอกจากนี้ยังพบวา เม่ือเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ  10  องศาเซลเซียส เปนเวลา  15  วัน ผลมะยงชิดที่มีอายุการเก็บเก่ียว  65 วันหลังดอกบานมีความแนนเนื้อมาก
ที่สุด  โดยจะมีคาลดลง  51 %  จากวันเร่ิมตน  และมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (Figure 1C)  โดยเม่ือ
อายุการเก็บรักษานานขึ้น ความแนนเนื้อของผลมะยงชิดที่มีอายุ  65 วันหลังดอกบาน มีคามากกวาผลมะยงชิดที่มีอายุ  75 วัน
หลังดอกบาน ทั้งนี้เนื่องจากผลมะยงชิดที่มีอายุการเก็บเก่ียวนอยกวาจะมีปริมาณเพกทิน (pectin) มากกวา ซึ่งเพกทินเปน
องคประกอบทางเคมีที่สําคัญของผนังเซลลปฐมภูมิและมิดเดิลลาเมลลา  โดยทั่วไปเพกทินในผลไมที่มีอายุนอยกวาจะมีขนาด
ใหญและไมละลายน้ํา (protopectin) ทําใหเซลลเรียงตัวเกาะกันอยูอยางหนาแนน แตเม่ือผลไมเร่ิมมีการพัฒนา เขาสู
กระบวนการสุกมากขึ้น เพกทินจะมีการเปล่ียนขนาดของโมเลกุลใหมีขนาดเล็กลงและสามารถละลายน้ําไดมากขึ้น สงผลทําให
เซลลเกิดการยึดเกาะกันอยางหลวมๆ (Seymour and Gross, 1996) นอกจากนี้ยังพบวาผลมะยงชิดที่มีอายุการเก็บเก่ียว  75  
วันหลังดอกบานเปนระยะท่ีผลสุกเต็มที่ อาจมีกิจกรรมการทํางานของเอนไซม β-galactosidase และ pectinesterase ซึ่งเปน
เอนไซมที่มีมากเม่ือผลไมสุก (Ali et al., 2004) มากกวาผลมะยงชิดที่มีอายุ  65  วันหลังดอกบาน จึงสงผลทําใหเกิดการออน
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ตัวของเนื้อเย่ือของผลมะยงชิดไดมากกวา ซึ่งผลการทดลองดังกลาวสอดคลองกับการศึกษาของกวิศรและศิริวรรณ (2552) ที่
พบวาชวงแรกของการเจริญของผลมะยงชิด  คาความแนนเนื้อจะเพิ่มขึ้นและมีคาลดลงเร่ือยๆเม่ือผลเร่ิมสุก   
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Figure 1   Changes in (A) a* value , (B) b* value, (C) firmness, (D) total soluble solids, (E) pH and (F) titratable                 

acidity of  Boucaburmanica Griff. cv. Toon Klaow harvested at various storages of maturity and kept                 
at different storage temperatures.         65 DAFB, 5°C ;        65 DAFB, 10°C ;         65 DAFB, 13°C ;          

                        75  DAFB, 5°C ;       75 DAFB, 10°C  and         75 DAFB, 13°C   
 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลมะยงชิดที่มีอายุการเก็บเก่ียว  65 และ 75 วันหลังดอกบาน พบวา มีแนวโนม

เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (Figure 1D) ผลมะยงชิดที่มีอายุ  75  วันหลังดอกบาน ซึ่งเปนผลมะยงชิดที่สุก
เต็มที่ มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวาผลมะยงชิดที่มีอายุ  65  วันหลังดอกบาน   เนื่องจากมีปริมาณนํ้าตาลที่ถูก
เปล่ียนจากแปงที่สะสมระหวางการเจริญเติบโตอยูในผลมากกวา    ซึ่งผลการทดลองที่ไดสอดคลองกับการศึกษาของกวิศร
และศิริวรรณ (2552)  ที่พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีคาเพิ่มขึ้นเร่ือยๆเม่ือผลมะยงชิดมีการเจริญเติบโตเพิ่มขึ้น  

เม่ือผลมีอายุมากขึ้น พีเอชของผลมะยงชิดเพิ่มขึ้น (Figure 1E)  ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) (Figure 1F)  โดยผลมะยงชิดที่เก็บเก่ียวเม่ือมีอายุ  75  วันหลังดอกบานมีพีเอชมากกวาผลมะยงชิดที่มีอายุ  65  
วันหลังดอกบาน และมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยกวาผลมะยงชิดที่มีอายุ  65  วันหลังดอกบาน  เนื่องจากผลมะยงชิดที่มี
อายุนอยกวาจะมีการสะสมปริมาณกรดมากกวาผลมะยงชิดที่มีอายุมากกวา และมีการนําเอากรดอินทรียไปใชในการหายใจ 
โดยใชกรดในการเปนซับสเตรตสําหรับการหายใจ เพื่อใหไดพลังงาน หรืออาจจะถูกนําไปใชในกระบวนการสังเคราะหน้ําตาล 
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  (D) 
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(Wills et al., 1981) เชนเดียวกับการศึกษาของกวิศรและศิริวรรณ (2552) ที่พบวา ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดลดลงอยางรวดเร็ว
เม่ือผลเริ่มสุกและคงที่ในวันที่  69 และ  74  หลังดอกบาน   

 
สรุป 

อายุการเก็บเก่ียวและอุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตอคุณภาพของมะยงชิด ผลมะยงชิดที่มีอายุ  65  วันหลังดอก
บาน ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10  องศาเซลเซียส เปนเวลา  15  วัน มีคุณภาพเปนที่ยอมรับ โดยมีคาความแนนเนื้อมากที่สุด 
อุณหภูมิ  10  องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลมะยงชิด เนื่องจากพบอาการการเกิดจุดสีน้ําตาล
บริเวณเปลือกและอาการชํ้านอย และการเก็บเก่ียวผลมะยงชิดที่มีอายุ  65  วันหลังดอกบานอาจเปนแนวทางใหมใหเกษตรกร
เก็บเก่ียวผลมะยงชิดเร็วขึ้น เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มโอกาสในการขยายตลาดการจําหนายผลมะยงชิดได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และ
ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน ที่ให
การสนับสนุนการวิจัยคร้ังนี้ นอกจากนี้ผูวิจัยขอขอบคุณ น.อ.(พิเศษ)สุบิน  เจริญศักด์ิ ที่ใหการสนับสนุนขอมูลงานวิจัยและ
อํานวยความสะดวกในระหวางการเก็บตัวอยาง 
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