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Abstract 
The effect of temperature on quality and shelf life of bilimbi was studied. Bilimbi fruit were packed on 

foam trays which were then wrapped with PVC film and stored at 0, 5 and 25 °C. Stored fruit were evaluated on 
physical and chemical parameters. The results showed that the percentage of weight loss was increased in fruit 
stored at all temperatures. The temperature at 5 °C caused the least weight loss of fruit. The fruit firmness and L* 
value of fruit peel were decreased as storage proceeded whereas a*, b*, chroma and h° values tended to 
increase during storage. TSS, Carotenoids, chlorophyll a, chlorophyll b, citric acid, malic acid, tartaric acid and 
vitamin C contents have trends of decrease during storage. On the other hand, pH was increased in fruit stored at 
all temperature. The postharvest shelf life of bilimbi fruit stored at 5 °C was 8 days. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาตะลิงปลิง โดยนําผลตะลิงปลิงมาบรรจุในถาดโฟมท่ีหุม
ดวยพลาสติกใส PVC เก็บไวที่อุณหภูมิ  0,  5 และ 25 องศาเซลเซียส ทําการวัดคาทางกายภาพและองคประกอบทางเคมี 
พบวา ผลมีการสูญเสียน้ําหนัก(รอยละ)เพิ่มขึ้นในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสผลมีการสูญเสีย
น้ําหนัก(รอยละ)นอยที่สุด ความแนนเนื้อและความสวางของผล ( L*) มีคาลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา สวนคาสี a*, b*, 
chroma, h° มีคาเพิ่มขึ้นทุกอุณหภูมิและระยะการเก็บรักษา คาปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา (TSS)  ปริมาณแคโรทีนอยด 
คลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี กรดซิตริก กรดมาลิค กรดทารทาริก และวิตามินซีมีคาลดลงตามระยะการเก็บรักษา สวนคา pH มี
คาเพิ่มขึ้น การเก็บรักษาผลตะลิงปลิงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสสามารถเก็บไดนาน 8 วัน 
คําสําคัญ: ตะลิงปลิง   การเก็บรักษา   คุณภาพ   คุณสมบัติทางกายภาพ   องคประกอบทางเคมี 

 
คํานํา 

ตะลิงปลิง (Averrhoa bilimbi L.) เปนพืชในวงศ Averrhoaceae มีชื่อสามัญภาษาอังกฤษคือ bilimbi, bilimbing, 
cucumber Tree เปนไมผลที่มีถ่ินกําเนิดในอินโดนีเซีย มาเลเซีย ที่นํามาปลูกในประเทศไทยนานแลว ตะลิงปลิงเปนไมผลยืน
ตนขนาดเล็ก สูง 5 – 10 เมตร มีใบประกอบแบบขนนก จํานวน 11 - 37 ใบ ใบยอยรูปหอก ปลายใบแหลม โคนมน ใบกวาง  1 
เซนติเมตร ยาว  2 - 5 เซนติเมตร สีเขียวมีขนนุมๆ ดอกตะลิงปลิงออกเปนชอหลายชอ ตามลําตนหรือก่ิง ชอดอกส้ัน ๆ มีความ
ยาวไมเกิน 13 เซนติเมตร มีกล่ินหอม กลีบดอกมี 5 กลีบ สีแดงเขม ติดผลตามลําตนและก่ิงกานเปนพวงแนน (สุธาทิพย, 2551) 
ผลมีรสเปร้ียว การบริโภคผลออนโดยประทานกับกะป น้ําปลาหวาน เกลือ หรือสมตําตะลิงปลิง หรือใชเปนเคร่ืองปรุงอาหาร 
เชน แกงสม แกงเหลือง และยําตางๆ หรือน้ําค้ันตะลิงปลิง (อุไร, 2547) สวนการแปรรูปมีการดอง หรือแชอิ่ม สําหรับการศึกษา
และงานวิจัยเก่ียวกับผลตะลิงปลิงนั้นมีจํานวนจํากัด จึงสนใจวิจัยเพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพ และองคประกอบทางเคมี
ของผลตะลิงปลิง เพื่อใชเปนขอมูลเบื้องตนในการศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว และการเก็บรักษาเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา
ผลตะลิงปลิง รวมถึงการแนวทางในการแปรรูปหรือพัฒนาผลิตภัณฑจากผลตะลิงปลิง เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาใหผลตะลิงปลิง
ในอนาคต  
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อุปกรณและวิธีการ 
เก็บผลตะลิงปลิงแกเขียว อายุ 60 วันหลังดอกบานจากสวนเกษตรกรในอําเภอสันทราย และอําเภอเมือง จังหวัด

เชียงใหม ในเดือนมีนาคม พ.ศ. 2553 นํามาคัดแยกผลที่มีลักษณะผลกลมยาวปลายมน ผิวเรียบ ผลมีสีเขียว และไมมีตําหนิ 
มาเช็ดดวยผาสะอาด นํามาติดฉลากหมายเลขผลตัวอยางเพื่อใชในการทดลอง โดยการนําผลที่มีขนาดใกลเคียงกันจํานวน 10 
ผล บรรจุในถาดโฟมแลวปดผนึกดวยพลาสติกใส (PVC) นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 5 และ 25 องศาเซลเซียส และตรวจ
คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีทุกวัน การศึกษาสมบัติทางกายภาพดานการสูญเสียน้ําหนักผล คิดเปนรอยละของการ
สูญเสียน้ําหนัก โดยใชสูตร 

รอยละการสูญเสียน้ําหนัก = (น้ําหนักผลเร่ิมตน – น้ําหนักผล ณ วันทดสอบ) × 100 
                   น้ําหนักผลเร่ิมตน 

การวัดสีผลดวยเคร่ืองวัดสี (Color Reader) ย่ีหอ Konica Minolta รุน CR-10 คาที่ไดจะแสดงออกมาเปน คาความ
สวางของสี (L*) คาสีเขียว (a*) คาสีเหลือง (b*) คา chroma และคา hue angle การวัดความแนนเนื้อ (Firmness) ดวย
เคร่ืองวัดความแนนเนื้อ (Fruit Hardness Tester) รุน FHR-1 หัวเจาะแบบ Hemisphere ขนาด 12 mm. โดยกดหัวเจาะลงใน
เนื้อผลบริเวณกลางผล  

การศึกษาองคประกอบทางเคมีนําน้ําคนของผลตะลิงปลิงแตละผล มาวัดคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา (TSS, 
Total soluble solids) ดวย Digital Refractometer Atago model PR-101 แสดงคาเปนเปอรเซ็นตบริกซ วัดความเปนกรด – 
ดาง (pH) ดวยเคร่ือง pH meter ย่ีหอ Sartorius Professional Meter PP-50 ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดทั้งหมด (Titratable 
acidity, TA) โดยการไทเทรตน้ําค้ันกับสารละลายดางมาตรฐานและคํานวณผลในรูปกรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทารทาริก
แสดงคาเปนเปอรเซ็นต (AOAC methods 942.15, 2000) หาปริมาณวิตามินซีโดยการไทเทรชันดวย 2,6-dichlorophenal-
indophenal (AOAC methods 967.21, 2000) หาปริมาณรงควัตถุ (แคโรทีนอยด, คลอโรฟลล) ดวยเคร่ืองวัดปริมาณการวัด
การดูดกลืนแสง (Spectrophotometer) ที่ความยาวคล่ืน 420, 447, 654 และ 663 นาโนเมตร 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

การศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลตะลิงปลิง พบวา มีคาการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นในทุกอุณหภูมิต้ังแตวันแรก
ของการเก็บรักษา โดยที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียสมีคาการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด รองลงมาคือ  25 และ 5 องศาเซลเซียส 
(Figure 1 a) การสูญเสียน้ําหนักของผลไมสวนใหญเกิดจากการคายน้ําภายในผลหลังการเก็บเก่ียว ในผลตะลิงปลิงที่มีน้ําเปน
ประกอบประมาณรอยละ 95 (อดิศักด์ิ, 2554) จึงทําใหมีการสูญเสียน้ําหนักผลเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา สอดคลอง
กับรายงานของ Souza และคณะ (2009) ที่ระบุผลการเก็บรักษาผลตะลิงปลิงในถาดโฟมปดดวยพลาสติกชนิดพีวีซี (PVC) 
และเก็บที่ 10 ±1 องศาเซลเซียสวาจะมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น  คาความแนนเนื้อมีคาลดลงในทุกอุณหภูมิของการเก็บ
รักษา โดยเฉพาะที่ 0 และ 25 องศาเซลเซียสมีคาลดลงอยางรวดเร็วและมีคาตํ่ากวาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (Figure 1 b) 
โดยทั่วไปความแนนเนื้อของผลไมจะลดลงระหวางการเก็บรักษา เนื่องจากาการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาและทางชีวเคมี ซึ่งมี
เอนไซมเรงปฏิกิริยาการไฮโดรไลซิสสารประกอบที่เปนโครงสรางของผนังเซลลผลไม ทําใหเกิดการสลายตัวของสารประกอบเพ
คตินที่ไมละลายน้ํา โดยมีเอนไซมโพลีกาแลคตูโรเนส (Polygalacturonase) และเบตา-กาแลคโตซิเดส (β-galactosidase) เกิด
เปนสารละลายเปคตินที่ละลายน้ํา ซึ่งพบมากที่มิดเดิลลาเมลลา (Middle lamella) เปนเหตุใหโครงสรางของผนังเซลลสลายตัว
ทําใหเนื้อผลไมนิ่มลง (King and Bolin, 1989) 

การวัดคาสีผลพบวา คา a* (คาสีเขียว-แดง) มีคาเพิ่มขึ้นในระหวางการเก็บรักษาคือมีการเปล่ียนสีจากเขียวเขมเปน
เขียวออน (Figure 1 c) ซึ่งสอดคลองกับปริมาณคลอโรฟลลเอ และคลอโรฟลลบีมีคาลดลงในทุกอุณหภูมิของการเก็บรักษา 
(Data not show) คาความสวาง (L*) มีลดลงในทุกอุณหภูมิของการเก็บรักษา แสดงวาผลตะลิงปลิงมีสีคลํ้าขึ้น คา b* (คาสีน้ํา
เงิน-เหลือง) มีคาเพิ่มขึ้น แสดงวาผลมีสีเหลืองเพ่ิมขึ้น (Data not show) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํามีคาลดลงทุกอุณหภูมิของการเก็บรักษา โดยเฉพาะที่ 25 องศาเซลเซียส พบวาผล
ตะลิงปลิงมีคาปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําลดลงในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา (Figure 1 d)   คาพเีอชมีคาเพิ่มขึ้นแสดงวา
ความเปนกรดลดลง ซึ่งสอดคลองกับปริมาณเปอรเซ็นตของกรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทารทาริกที่ลดลง (Figure 1 e) 
ปริมาณวิตามินซีมีคาลดลงทุกอุณหภูมิและระยะเวลาของการเก็บรักษา (Figure 1 f) โดยเฉพาะท่ี 25 องศาเซลเซียส มีคาตํ่า



ว. วิทยาศาสตรเกษตร         ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554                           ผลของอุณหภูมิตอ  313

ที่สุด เนื่องจากการไดรับอุณหภูมิสูงจะทําใหผลตะลิงปลิงจะมีการสูญเสียวิตามินซีเพิ่มขึ้น คลายกับผลสมจะสูญเสียวิตามินซี
กรณีที่เก็บในอุณหภูมิสูงมีคามากกวาเก็บในอุณหภูมิตํ่า (Seung and Kader, 2000)  

 
สรุป 

ผลตะลิงปลิงในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษามีการสูญเสียน้ําหนัก คา a* (เขียว-แดง) คา b* (น้ําเงิน-เหลือง )และคาพี
เอชเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา    สวนคาความแนนเนื้อผล คาความสวางของผล (L*)  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดใน
น้ํา ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (กรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทารทาริก) ปริมาณวิตามินซี คลอโรฟลลเอ และคลอโรฟลลบี มีคา
คาลดลงในทุกอุณหภูมิของการเก็บรักษา ผลตะลิงปลิงที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดนาน 8 วัน 
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Figure 1  Change of physical and chemical properties of bilimbi at storage time. 
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