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Abstract 
Physico-chemical changes of gac (Momordica cochinchinensis Spreng) during fruit development after 

full bloom and effect of surface coating on postharvest changes were investigated. Gac fruit took 9 weeks after full 
bloom (WAF) to complete full ripening on the wire. Fruit peel changed from green to yellow in 6-7 WAF, to orange 
in 8 WAF, and to red in 9 WAF whereas aril started to develop in 6 WAF. Antioxidants content were the highest in 
aril and peel followed by pulp which was 490.79, 420.47 and 229.52 mM Trolox/gFW respectively in 6 WAF. Fruit 
at yellow peel stages (6 week after full bloom) were coated with 0.5, 1 and 1.5% chitosan and sucrose fatty acid 
ester and their storage at 10 oC and 90-95% RH compared to non-treated control. There was no significant 
difference in antioxidants content, respiration and shelf life in fruit part during 16 days of storage. Fruit coated with 
chitosan and sucrose fatty acid ester had higher brightness of L* values during the first 4 days of storage 
compared to the non-treated control. Furthermore the intensity of color (chroma) of fruit coated with 1.5% sucrose 
fatty acid ester was high during late storage of the fruit.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของผลฟกขาว (Momordica cochinchinensis Spreng) หลังติดผล
พบวาผลฟกขาวใชเวลา 9 สัปดาหในการพัฒนาจนถึงระยะสุกแดงเต็มที่ โดยสีเปลือกของผลฟกขาวเปล่ียนจากสีเขียวเปนสี
เหลืองในสัปดาหที่ 6-7 และสีสมในสัปดาหที่ 8 และสีแดงในสัปดาหที่ 9 สวนสีเนื้อผลเปล่ียนจากสีขาวเปนสีเหลืองตามลําดับ
เม่ือผลเขาสูระยะการสุก โดยเย่ือหุมเมล็ดเร่ิมพัฒนาในสัปดาหที่ 6 เย่ือหุมเมล็ดและเปลือกมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระมี
มากกวาในสวนของเนื้อ ซึ่งมีปริมาณเปน 490.79, 420.47 และ 229.52 mM Trolox/gFW ของการพัฒนาผลในสัปดาหที่ 6 
เม่ือนําผลฟกขาวระยะเปลือกสีเหลือง (6 สัปดาหหลังดอกบาน) มาเคลือบดวย chitosan และ sucrose fatty acid ester ที่
ความเขมขน 0.5, 1 และ 1.5% แลวมาเก็บรักษาที่ 10 oซ ความช้ืนสัมพันธ 90-95% เปรียบเทียบกับผลท่ีไมไดเคลือบผิว พบวา
ผลฟกขาวทุกชุดการทดลองมีการเปล่ียนแปลงของดานสารตานอนุมูลอิสระ อัตราการหายใจ และอายุการเก็บรักษาไมแตกตาง
กันในระหวางการเก็บนาน 16 วัน แตการเคลือบดวย chitosan และ sucrose fatty acid ester ทําใหเปลือกผลมีคาความสวาง 
(L*) เพิ่มขึ้นในชวง 4 วันแรกของการเก็บรักษาเม่ือเทียบกับชุดควบคุม และ มีคาความเขมของสี (chroma) ผลที่เคลือบดวย 
sucrose fatty acid ester ความเขมขน 1.5%เพิ่มขึ้นเม่ือเทียบกับชุดควบคุม 
คําสําคัญ: ฟกขาว, การพัฒนาผล, การเคลือบผิว  
 

คํานํา 
ฟกขาว(Momordica cochinchinensis Spreng) เปนพืชเมืองรอนที่ปลูกในหลายประเทศในภูมิภาคเขตรอน โดยจัด

พฤกษศาสตรในสกุล Cucurbitaceae ผลฟกขาวเปนพืชที่มีสารอนุมูลอิสระสูงโดยฟกขาวจะมีความแตกตางกันในดานปริมาณ
สารอนุมูลอิสระในแตละขั้นตอนในการพัฒนาการของผลไม การเก็บรักษาผลฟกขาวสุกระยะเปลือกผลสีแดงจะเก็บได 2-3 
วันที่อุณหภูมิหอง และประมาณ 1 สัปดาหที่อุณหภูมิ 13 °ซ จึงทําใหไมสามารถจัดเก็บรักษาฟกขาวไวไดเปนเวลานาน (ขอมูล
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จากการทดลองเบ้ืองตน) จากปญหาการสูญเสียคุณภาพในระหวางการเก็บรักษานั้น นําไปสูการหาวิธีการในการยืดอายุการ
เก็บรักษาและคุณภาพของผลผลิต โดยวิธีการเคลือบผลผลิตโดยใชสารเคมีเคลือบผลที่รับประทานได คือ sucrose fatty acid 
esters และ chitosan โดย sucrose fatty acid esters ซึ่งเปนสารเคลือบผิวที่มีลักษณะเปนสารลดแรงตึงผิวที่ไมมีประจุ 
(nonionic surfactants) มีคุณสมบัติควบคุมการผานเขาออกของกาซ ทําใหผลผลิตมีอัตราการหายใจของผลิตผลลดลง 
(Perdonesa et al., 2012) ทําใหชวยชะลอการเส่ือมสภาพของผลผลิตได สวน chitosan มีคุณสมบัติในการขึ้นรูปเปน
แผนฟลมใส มีคุณสมบัติในการยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อรามีคุณสมบัติควบคุมการผานเขาออกของกาซและไอน้ํา ดังนั้น
วัตถุประสงคของการศึกษาในนี้คือศึกษาการเปล่ียนแปลงสารตานอนุมูลอิสระของผลฟกขาวระหวางการพัฒนาผล  และศึกษา
การยืดอายุและคุณภาพหลังการเก็บรักษาของผลฟกขาวโดยใชสารเคลือบผิว sucrose fatty acid esters และ chitosan   

 
อุปกรณและวิธีการ 

 
1. การศึกษาการพัฒนาผลฟกขาว 

เก็บขอมูลฟกขาวที่ไดรับการผสมเกสรแลวเพื่อศึกษาการพัฒนาผลฟกขาวในดานขนาด น้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสี
บริเวณเปลือกผล และเน้ือผล และปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ ทุกๆ 7 วันจนถึงระยะผลสุกเต็มที่ 
2. การศึกษาการเก็บรักษาผลฟกขาวโดยสารเคลือบผลที่รับประทานได 

คัดเลือกฟกขาววัยเปลือกเปล่ียนเปนสีเหลือง (ขอมูลจากการทดลองท่ี 1) มาลางทําความสะอาด จากนั้นนํามา
เคลือบดวยสารเคลือบผิวดวยสารละลาย sucrose fatty acid ester และ สารละลาย chitosan (บริษัท sigma-aldrich ชนิด 
low molecular weight, 75-85% deacetylation) ที่มีความเขมขน 3 ระดับ คือ 0.5, 1.0 และ 1.5 % เปรียบเทียบกับฟกขาวที่
ไมไดเคลือบผิว (Control) เก็บไวที่อุณหภูมิ 10 °ซ ความช้ืนสัมพัทธ 90-95% วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ ชุดการ
ทดลองละ 3 ซ้ําๆละ 1 ผล ทําการวิเคราะหผลการทดลองทุก 4 วัน โดยวัดการเปล่ียนแปลงคุณภาพดังนี้ การสูญเสียน้ําหนัก 
การเปล่ียนแปลงสีบริเวณเปลือกผล เนื้อผล และเยื่อหุมเมล็ด และปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ  

 
ผล 

ผลฟกขาวใชเวลา 9 สัปดาหในการพัฒนาต้ังแตหลังดอกบานจนถึงระยะสุกแดงเต็มที่ โดยมีการพัฒนาดานขนาด
และนํ้าหนักอยางรวดเร็วในชวง 4 สัปดาหแรกหลังดอกบาน (Figure 1) และเพิ่มขึ้นเล็กนอยจนถึงระยะผลสุกเต็มที่ สีเปลือก
ของผลฟกขาวเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลืองในสัปดาหที่ 6-7 และสีสมในสัปดาหที่ 8 และสีแดงในสัปดาหที่ 9 สวนสีเนื้อผล
เปล่ียนจากสีขาวเปนสีเหลืองตามลําดับเม่ือผลเขาสูระยะการสุกโดยเย่ือหุมเมล็ดเร่ิมพัฒนาในสัปดาหที่ 6 โดยมีปริมาณสาร
ตานอนุมูลอิสระเม่ือวัดดวยวิธี FRAP ในเย่ือหุมเมล็ดและเปลือกมากกวาในสวนของเนื้อโดยมีมากที่สุดในสัปดาหที่ 6 ซึ่งมี
ปริมาณเปน  490.79, 420.47 และ 229.52 mM Trolox/gFW (Figure 2) 

ผลการศึกษาการเก็บรักษาผลฟกขาวโดยสารเคลือบผลที่รับประทานไดพบวาหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °ซ ฟก
ขาวมีอัตราการหายใจที่ลดลงอยางมากเม่ือเทียบกับกอนเก็บรักษา(Figure 3) สวนการเคลือบฟกขาวดวยสารละลาย 0.5, 1 
และ 1.5% Sucrose fatty acid ester และ Chitosan นั้นไมมีผลตออัตราการหายใจ การเปล่ียนแปลงน้ําหนักและความแนน
เนื้อ การเปล่ียนแปลงของสีเนื้อและเย้ือหุมเมล็ดของผลฟกขาว รวมถึงอายุการเก็บรักษาในระหวางการเก็บนาน 16 วัน แต
เปลือกของผลฟกขาวที่เคลือบดวยสารละลาย Sucrose fatty acid ester และ Chitosan มีคาความสวาง (L*) เพิ่มขึ้นเม่ือเทียบ
กับฟกขาวที่ไมจุมสารละลายในชวง 4 วันแรกของการเก็บรักษา นอกจากนี้เปลือกของผลฟกขาวที่เคลือบดวยสารละลาย 
Sucrose fatty acid ester 1.5% นั้นมีสีเปลือกที่มีคาความสดของสี (Chroma) มากกวาฟกขาวไมจุมสารละลายใดๆอยางมี
นัยสําคัญในชวงหลังจากวันที่ 12 ของการเก็บรักษา (Figure 4) สวนในดานปริมาณสารตานอนุมูลอิสระพบวาเน้ือผลฟกขาวที่
เคลือบดวยสารละลาย 0.5, 1 และ 1.5% Sucrose fatty acid ester มีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระมากกวาฟกขาวที่ไมจุม
สารละลายและฟกขาวที่จุมดวย Chitosan ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นในทุกกลุมการทดลองไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติ 
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Figure 1 Changes of weight and of gac fruits during fruits development.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Changes of antioxidants and of gac fruits during fruits development.   
 
 

 
Figure 3  Changes of respiration of gac fruit coated with 0.5, 1 and 1.5% chitosan and Sucrose fatty acid ester 

and storaed at 10°C 90-95% RH 
 
 
 

 
Figure 4  Changes of Peel color of gac fruit coated with 0.5, 1 and 1.5% chitosan and Sucrose fatty acid ester 

and storaed at 10°C 90-95% RH 
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วิจารณผล 
ผลฟกขาวใชเวลา 9 สัปดาหในการพัฒนาต้ังแตหลังดอกบานจนถึงระยะสุกแดงเต็มที่ โดยมีการพัฒนาดานขนาด

และนํ้าหนักอยางรวดเร็วในชวง 4 สัปดาหแรกหลังดอกบานหลังจากนั้นอัตราการเจริญเติบโตจะลดลงจนถึงระยะผลสุก ซึ่งเปน
การพัฒนาในลักษณะแบบ single sigmoid curve (Eng-Chong and Michael, 2010) สีเปลือกเร่ิมเปล่ียนเปนสีเหลืองใน
สัปดาหที่ 6 ซึ่งสีเขียวของเปลือกลดลงเนื่องจากการสลายตัวของคลอโรฟลลเม่ือผลเจริญเติบโตมากขึ้น และพบวากิจกรรมสาร
ตานอนุมูลอิสระมากในเย่ือหุมเมล็ดตามดวยเปลือกและเน้ือ ซึ่งสอดคลองกับ Kubola and  Siriamornpun (2011) ที่ได
รายงานวาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระของผลฟกขาวพบมากในบริเวณเย่ือหุมเมล็ดตามดวยเปลือกและเน้ือตามลําดับ และมี
ปริมาณมากท่ีสุดในผลอายุ 6 สัปดาห การศึกษาการเก็บรักษาผลฟกขาวโดยสารเคลือบผลที่รับประทานไดพบวาหลังการเก็บ
รักษาท่ีอุณภูมิ 10 °ซ ผลฟกขาวมีอัตราการหายใจตํ่าลง ซึ่งเปนผลจากอุณภูมิตํ่าทําใหชวยลดอัตราการหายใจของผลไมได 
(สังคม, 2552) แตการเคลือบฟกขาวดวยสารละลาย Sucrose fatty acid ester และ Chitosan น้ันไมมีผลตออายุการเก็บ
รักษาของผลฟกขาว การเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจ  ความแนนเนื้อ อัตราการสูญเสียน้ําหนักซ่ึงไมสอดคลองกับ จิตตา 
(2551) ที่ไดรายงานวา Sucrose fatty acid ester สามารถชวยลดอัตราการหายใจ การสูญเสียน้ําหนักและความแนนเนื้อของ
ชมพูได และ วิทวัส และคณะ (2545) ที่ไดรายงานวา Chitosan สามารถชวยลดอัตราการสูญเสียน้ําหนักของมะมวงได สาร
เคลือบ Sucrose fatty acid ester และ Chitosan มีผลตอเปลือกฟกขาว โดยทําใหมีคาความสวางเพิ่มขึ้นและมีคาความสด
ของสีมากกวาฟกขาวไมจุมสารละลายใดๆอยางมีนัยสําคัญในชวง 4 วันแรกของ และในชวงหลังจากวันที่ 12 ของการเก็บรักษา 
ตามลําดับ 

 
สรุป 

ผลฟกขาวมีการเจริญเติบโตอยางรวดเร็วหลังดอกบาน โดยสีเปลือกของผลฟกขาวเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลืองใน
สัปดาหที่ 6-7 และสีสมในสัปดาหที่ 8 และสุกสีแดงในสัปดาหที่ 9 สวนสีเนื้อผลเปล่ียนจากสีขาวเปนสีเหลืองตามลําดับเม่ือผล
เขาสูระยะการสุก และเย่ือหุมเมล็ดเร่ิมพัฒนาในสัปดาหที่ 6 หลังดอกบาน การใชสารเคลือบผลดวย Sucrose fatty acid ester 
ที่ 1.5% กอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °ซ ทําใหคุณภาพดานการมองเห็นตอผลฟกขาวดีขึ้น  อยางไรก็ตามไมมีผลตอการ
ชะลอการสุกหรือคุณภาพการเก็บรักษาดานอื่นๆ ของผลฟกขาว  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ สํานักประสานงานโครงการทุนวิจัยมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีสําหรับทุนวิจัย 
หองปฏิบัติการ หลักสูตรเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาเทคโนโลยีพระจอมเกลา
ธนบุรี สําหรับสถานที่และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวอุปกรณในการทําวิจัย  
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