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บทคัดย่อ 

ทุเรียนเทศ (Annona muricata L.) เป็นหน่ึงในพืชสกุลน้อยหน่า (Annonaceae) เกือบทุกส่วนของพืชมีสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพที่สําคัญหลายชนิดที่มีประโยชน์ในด้านคุณค่าทางโภชนาการและเภสัชกรรม สารกาบาเป็นหน่ึงใน
สารสําคัญที่พบในเน้ือผล เน่ืองจากทุเรียนเทศมีอายุเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องสั้นมาก โดยผลจะอ่อนนุ่มอย่าง
รวดเร็วภายในเวลา 3 วัน การทดลองน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการรักษาปริมาณสารกาบา
และอายุการเก็บรักษาผลทุเรียนเทศ โดยเก็บผลทุเรียนเทศท่ีอุณหภูมิ 4, 12 และ 25°C เป็นเวลา 7 วัน ผลการ
ทดลองพบว่าผลทุเรียนเทศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C เป็นเวลา 3 วัน มีร้อยละการสูญเสียนํ้าหนัก ปริมาณกรด
ที่ไทเทรตได้และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าสูงที่สุดระหว่างการเก็บรักษา อัตราการสร้างเอทธิลีนและ
อัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้นในวันที่ 2 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25°C การเก็บที่อุณหภูมิตํ่าช่วยลดอัตราการ
สร้างเอทธิลีนและอัตราการหายใจ การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4°C ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารกาบาใน
เน้ือผล แต่ปริมาณสารกาบาเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยในผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 และ 25 °C อย่างไรก็ตามการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4°C ทําให้ผิวผลเป็นสีนํ้าตาล ดังน้ันอุณหภูมิ 12 °C เป็นอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดในการเก็บรักษา
ผลทุเรียนเทศ 


