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บทคัดย่อ 

มะยงชิด Bouae oppositifolia (Roxb.) Adelb. พันธ์ุทูลเกล้าเป็นผลไม้ทีม่ีอายุสัน้และเน่าเสียเร็วหลังจากเก็บ
เก่ียว การเกิดเน้ือใสรอบเมลด็เป็นอาการผิดปกติที่พบได้บ่อยหลังการเก็บเก่ียวและอาจเป็นสาเหตุของอายุการเก็บ
รักษาสั้นของผลมะยงชิด ถึงแม้ว่าอาการของเน้ือใสรอบเมล็ดไม่สามารถมองเห็นได้จากลักษณะภายนอกแต่มีผล
ต่อคุณภาพ งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของการเกิดเน้ือใสรอบเมล็ดต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
กายภายและเคมีเปรียบเทียบกับผลที่ไมแ่สดงอาการ โดยทําการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทาง
เคมีโดยเปรียบเทียบกับผลมะยงชิดปกติ โดยวัดการเปลี่ยนแปลงสีผิวและเน้ือ ความแน่นเน้ือ ปริมาณของแข็งที่
ละลายในน้ําได้ทั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TA) กิจกรรมเอนไซม์พอลิกาแลคทูโรเนส (PG) และ
กิจกรรมเอนไซม์เพคตินเมสทลิเอสเทอเรส (PE) โดยใช้มะยงชิดพันธ์ุทูลเกล้า อายุการเก็บเก่ียว 80 วันหลังดอกบาน 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส จากการศึกษาพบว่า คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ สีเน้ือและสเีปลือกมีสีคล้ํา
ลง และความแน่นเน้ือลดลง ส่วนคุณภาพทางเคมีได้แก่ TSS และ TA มแีนวโน้มลดลง เมื่อเกิดอาการเน้ือใสภายใน
ผลหลังการเก็บรักษา กิจกรรมของเอนไซม์ PE และ PG มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น โดยกิจกรรม PG เพ่ิมขึ้นสูงสุดในวันที่ 6 
หลังการเก็บเก่ียว ในขณะที่กิจกรรมของเอนไซม์ทั้งสองในเน้ือผลมะยงชิดที่ไม่เกิดเน้ือใสมีกิจกรรมเอนไซม์น้อย
กว่า  เพราะฉะน้ันการเกิดเน้ือใสรอบเมล็ดมีผลทําให้คุณภาพของผลมะยงชิดลดลงและอาจเกิดจากการเพ่ิมขึ้นของ
กิจกรรมเอนไซม์ PG เมื่อเก็บรักษาอุณหภูมิตํ่า 


