
ชื่อเรือ่ง การเปลีย่นแปลงคุณภาพของชมพูทับทิมจนัทรตดัสดพรอมบรโิภค (Syzgium 
samarangenese [Blume] Merrill & L.M. Perry) ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่าํ 

ผูแตง จิราพร พิมสะกะ พรรณวีรรณ ศรีสุจนัทร และ สุรยิัณห สุภาพวานิช  
ท่ีมา การประชุมวิชาการพืชสวนแหงชาติ ครั้งที่ 9. วันที่ 11-14 พฤษภาคม 2553. ณ 

โรงแรมกรุงศรรีิเวอร จ.พระนครศรีอยุธยา.  258 หนา. 
คําสําคญั การเปลีย่นแปลงคุณภาพ; ชมพูตัดสดพรอมบรโิภค; การเก็บรกัษาที่อุณหภูมิต่ํา 
 

บทคัดยอ 
งานวิจยัน้ีมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพของชมพูทับทิมจันทรตัดสดพรอม

บรโิภค โดยการศึกษาสีเปลอืก สีเนื้อ ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด  ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณแอนตี้ออกซิแดนซ ปริมาณสารประกอบฟนอลลิก
ท้ังหมด และปริมาณกรดแอสคอรบิกของชมพูทับทิมจันทรตัดสดพรอมบริโภคที่เก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 
4±2 องศาเซลเซียส และ 12±2 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 7 วัน จากผลการทดลองพบวาคา a* และ
ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดของเปลือกชมพูตัดสดพรอมบริโภคที่เก็บรกัษาที ่ 12±2 องศาเซลเซียส 
คาดัชนีความขาวของเนื้อชมพูตัดสดพรอมบรโิภคที่เก็บรกัษาที่ 12±2 องศาเซลเซียส มีคาต่ํากวาเนื้อ
ชมพูตัดสดพรอมบรโิภคที่เกบ็รักษาที่ 4±2 องศาเซลเซียส คาความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมด และปริมาณกรดทีไ่ทเทรตได ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญระหวางการเก็บรักษา ปริมาณ
แอนตี้ออกซิแดนซและสารประกอบฟนอลลิกท้ังหมด เพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา ปริมาณ
กรดแอสคอรบิกในชมพตูัดสดพรอมบรโิภคที่เก็บรักษาที่ 4±2 องศาเซลเซียสมีคาคอนขางคงที่ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรกัษา ปริมาณแอนตี้ออกซิแดนซและกรดแอสคอรบิกในชมพูตดัสดพรอมบรโิภคที่
เก็บรกัษาที่ 12±2 องศาเซลเซียส มีปริมาณต่ํากวาในชมพูตัดสดพรอมบรโิภคที่เก็บรักษาที่ 4±2 องศา
เซลเซียส ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของปรมิาณสารประกอบฟนอลลกิทั้งหมดในชมพูตัดสด
พรอมบรโิภคท่ีเก็บรกัษาที่ 4±2 และ 12±2 องศาเซลเซียส สามารถสรุปไดวาการลดลงของคาความขาว
ของเนื้อเปนปจจัยสําคญัที่ผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของชมพูตัดสดพรอมบรโิภค และการเก็บ
รักษาที่อุณหภมูิ 4±2 องศาเซลเซียส มีความเหมาะสมกวาการเก็บรักษาที่ 12±2 องศาเซลเซียส 
 
 


