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Abstract 
Browning, which customers do not accept, always appears after young galangal is cut.  Therefore, this 

study was aimed to inhibit browning and maintain quality of fresh-cut young galangal by using an  
anti-browning solution.  Galangal sanitized with 100 ppm of NaOCl was cut into the size of 2 inches and divided 
into 2 treatmentrs : Non-dipped (control) and dipped with 0.2%Benzoic acid+2%Oxalic acid for 5 min. 120 grams 
of fresh-cut galangal  were packed in biodegradable plastic bags and kept at 5+1oC,  95+5%RH for 7 days.  It 
was found that non-dipped galangal appeared browning at the storage life of 3 days.  The visual quality scores 
reduced rapidly and the browning increased continuously throughout the storage peroid of 7 days.   Additionally, 
non-dipped galangal had higher color change, total phenolics, PAL and PPO activities than anti-browning dipped 
treatment.  The browning of fresh-cut galangal dipped with anti-browning solution was inhibited throughout the 
storage peroid of 7 days. There were no significant differences in weight loss and firmness in all treatments. 
Keywords: galangal, browning, biodegradable plastic bags 

 
บทคดัยอ 

ภายหลังการตัดแตงขาออนมักพบอาการสีนํ้าตาลเกิดขึ้นและทําใหไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ดงัน้ันเพ่ือลดอาการสี
นํ้าตาลและรักษาคุณภาพของขาออนตัดแตงสด จึงไดทดลองใชสารยับยั้งปฏิกิริยาการเกดิสีนํ้าตาล โดยการนํา 
ขาออนท่ีผานการลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรตความเขมขน 100 พีพีเอ็ม มาตดัเปนทอนๆ ขนาด 2 น้ิว แบง
ออกเปน 2 ทรีตเมนต คือ ไมจุมสาร (ชดุควบคุม) และจุมดวยสารละลายผสมท่ีประกอบดวยกรดเบนโซอิก 0.2%  และกรดออก
ซาลิก 2% เปนเวลา 5 นาที กอนบรรจุในถุงพลาสติกท่ียอยสลายไดถุงละ 120 กรัม กอนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1oC ความชื้น
สัมพัทธ 95+5% เปนเวลา 7 วัน ผลการทดลองพบวาขาท่ีไมผานการจุมสารหรือชุดควบคมุ เร่ิมเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลตั้งแตวันท่ี 
3 ของการเก็บรักษา ทําใหคะแนนคุณภาพดานลักษณะปรากฏลดลงอยางรวดเร็ว และเกิดสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ืองตลอด
ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา 7 วัน นอกจากน้ียังพบการเปล่ียนแปลงคาสี ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด กจิกรรมของเอนไซม 
PAL และ PPO สูงกวาทรีตเมนตท่ีจุมในสารปองกันการเกิดสีนํ้าตาล ในขณะท่ีขาจุมสารปองกันการเกิดสีนํ้าตาลสามารถยับยั้ง
การเกิดสีนํ้าตาลไดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 7 วัน และไมมีความแตกตางกันทางสถิติของการสูญเสียนํ้าหนักและความ
แนนเน้ือ 
คําสําคัญ: ขา, การเกดิสีนํ้าตาล, ถุงพลาสติกยอยสลายได 

 
บทนาํ 

 ขา (Alpinia galanga (Linn.) Swartz.) จัดเปนพืชสมุนไพรท่ีมรีสปรา คนไทยจึงนิยมใสลงไปในอาหารเพ่ือดับกล่ิน
คาวของเน้ือสัตวบางชนิด ขาห่ันแวนเปนชิ้นบางนิยมใสในอาหารประเภทตมยํา นอกจากน้ีขายงัมีสมบัตเิปนยา มีฤทธิช์วย
ยับยั้งการเจริญของเซลลมะเร็ง ชวยลดระดับนํ้าตาลในเลือด ชวยใหเลือดลมเดินไดสะดวก เปนตน (สุนทร, 2558) อยางไรก็
ตาม เมื่อนําขามาห่ันเปนชิ้นบางๆ แลว พบวา ขาจะเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลอยางรวดเร็ว ซึ่งเกดิจากปฏิกิริยาระหวาง
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สารประกอบฟนอลในขากับออกซิเจนในอากาศ โดยมีเอนไซม PPO เปนตัวเรง ทําใหเกิดสีท่ีไมนาชวนบริโภค (นิธิยา, 2545) 
ดังน้ัน จึงไดมกีารทดลองใชสารยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลเพ่ือลดการเปล่ียนแปลงสีของขา และในปจจุบันจะเห็นไดวา บรรจุภัณฑ
ตางๆ ท่ีนํามาบรรจุอาหารน้ันผลิตมาจากพลาสติกท่ียอยสลายไดยาก ซึ่งเปนปญหาตอสภาพแวดลอม ดงัน้ัน ผูวิจยัจงึมี
วัตถุประสงคท่ีจะทดลองใชสารปองกันการเกดิสีนํ้าตาลในขาออนบรรจุถุงพลาสตกิท่ียอยสลายได 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 ขาออนซื้อมาจากตลาดปฐมมงคล จ.นครปฐม ขนสงดวยรถหองเย็นมายังหองปฏิบัตกิาร ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว ภาควชิาพืชสวน คณะเกษตร กาํแพงแสน ทําการลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรตความเขมขน 100 พีพีเอ็ม 
จากน้ันนํามาตดัเปนทอนๆ ขนาด 2 น้ิว แบงออกเปน 2 ทรีตเมนต คือ ไมจุมสาร (control) และจุมดวย 0.2% benzoic 
acid+2% oxalic acid เปนเวลา 5 นาที ผ่ึงใหแหง บรรจุขาออนจาํนวน 4 ทอน ซึ่งไดนํ้าหนักประมาณ 120 กรัม ในถุงพลาสตกิ
ยอยสลายได เก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส บันทึกผลการทดลอง 0, 3, 5 และ 7 วัน โดยพิจารณาจาก
ลักษณะปรากฏภายนอกท่ีมองเห็นดวยตา การเกดิสีนํ้าตาล ความสด การสูญเสียนํ้าหนัก การเปล่ียนแปลงคาสี (Minolta CR-
400, Japan) ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด (Singleton and Rossi, 1965) กิจกรรมของเอนไซม PAL (Faragher and 
Chalmers, 1997) และ PPO (Benjamin and Montgomery, 1973) วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (completely 
randomized design: CRD) (ส่ิงทดลอง 1 ถุงตอซ้ํา จํานวน 3 ซ้ํา) วเิคราะหขอมูลทางสถิตดิวยโปรแกรม SPSS version 15 
(Statistical Package For Social Science) วิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

  
ผลและวิจารณ 

ผลการทดลอง พบวา ขาห่ันชิ้นท้ัง 2 ทรีตเมนตมีอายกุารเก็บรักษา 7 วัน แตมีคุณภาพแตกตางกนั โดยขาท่ีผานการ
จุมดวย 0.2% benzoic acid+2% oxalic acid คะแนนลักษณะปรากฏภายนอกท่ีมองเห็นดวยตา และคะแนนความสดมคีาสูง
และคงท่ีมากกวาขาท่ีไมผานการจุมสาร ในขณะท่ีขาตดัแตงสดท่ีไมไดแชสาร มีคะแนนคุณภาพลดลงอยางรวดเร็วในวันท่ี 3 
ของการเก็บรักษา (Figure 1 และ 2) จาก Figure 1 จะเห็นไดวา ขาท่ีแชในสารสามารถยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลได ในขณะท่ีขาท่ี
ไมแชในสารมีสีนํ้าตาลเกดิขึ้นอยางรวดเร็ว ซึ่งการเกดิสีนํ้าตาลของขาตดัแตงสดน้ัน เกิดจากการทําปฏิกิริยากันระหวาง
สารประกอบฟนอลกับออกซเิจนในอากาศ โดยมีเอนไซม PPO เปนตัวเรงปฏิกิริยา เมื่อสัมผัสกันแลวสาร monophenol ท่ีไมมีสี
จะถูกออกซิไดสไปเปนไดฟนอล (diphenol) ซึ่งไมมีสี และถูกออกซิไดสตอเปน o-quinone ซึ่งเมือ่ทําปฏิกิริยาตอกับกรดอะมิโน
หรือโปรตีนจะรวมตวักันเปนพอลิเมอรท่ีมีโมเลกุลใหญและมีสีนํ้าตาล เชน เมลานิน (melanin) (จริงแท, 2542) แตเมื่อแชขาใน
สารละลาย 0.2% benzoic acid+2% oxalic acid สามารถลดการเกดิสีนํ้าตาลได เน่ืองจาก benzoic acid และ oxalic acid 
ท่ีมีสมบัติเปนกรดทําหนาท่ีลด pH ใหต่ําลง ทําใหไมเหมาะสมตอการทํางานของเอนไซม จึงชะลอการเกิดปฏิกิริยาการ
เปล่ียนเปนสีนํ้าตาล (มณฑาทิพย, 2539; Son et al., 2001) 

ผลการทดลอง ยังพบวา ขาห่ันชิน้สูญเสียนํ้าหนักเฉล่ียประมาณ 0.78% และมีความแนนเน้ือเฉล่ียประมาณ 21.70     
นิวตัน ซึ่งการบรรจุถงุพลาสตกิยอยสลายไดไมมีผลตอการสูญเสียนํ้าหนักและความแนนเน้ือของขาตัดแตงสด เน่ืองจากใหคาท่ี
ไมแตกตางกันทางสถิติระหวางขาห่ันชิ้นท่ีไมผานและผานการแชในสารละลายกรด (ไมแสดงขอมูล) 
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Figure 1  Shelf-life of galangal non-treat (control) and 0.2%Benzoic acid+2%Oxalic acid (chemical) after storage 

at 5˚C for 7 days 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Visual quality (A) and freshness (B) of galangal non-treat (control) and 0.2%benzoic acid+2%oxalic 

acid (chemical) during storage at 5˚C for 7 days 
 
ขาห่ันชิ้นท่ีไมผานการแชในสารละลายกรด มกีารเปล่ียนแปลงคาสีตลอดระยะเวลา 7 วันของการเก็บรักษา และมีการ

เปล่ียนแปลงมากกวาขาตดัแตงสดท่ีผานการแชในสารละลายกรด โดยคา L* มีคาลดลงตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา น่ัน
แสดงวาขาเปล่ียนเปนสีนํ้าตาล (Figure 3) ซึ่งการเปล่ียนแปลงของคาสีน้ันมีความสอดคลองกับการลดลงของคุณภาพท่ี
มองเห็นดวยตา  

สําหรับปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด และกจิกรรมของเอนไซม PAL และ PPO น้ัน พบวา การใชสาร 0.2% 
benzoic acid+2% oxalic acid ชวยยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาล และสงผลใหปริมาณสารประกอบฟนอลและ กิจกรรมของเอนไซม 
PAL และ PPO ลดลง อยางไรก็ตามคาดงักลาวน้ันมคีาไมแตกตางกันทางสถิติระหวางขาห่ันชิน้ท่ีไมผานและผานการแชใน
สารละลายกรด (ไมแสดงขอมูล) 

 
 
 
 
 

0

2

4

6

8

10

0 3 5 7

Vi
su

al
 Q

ua
lit

y 
(s

co
re

)

Days after Storage

acceptability ≥

A

0

2

4

6

8

10

0 3 5 7

Control

Chemical

Fr
es

hn
es

s 
(s

co
re

)

Days after Storage

acceptability ≥

B



ว. วิทยาศาสตรเกษตร         ปที่ 46 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2558                           ผลของสารยบัยั้ง  179 

50

60

70

80

90

100

0 3 5 7

Control

ChemicalL*
-v

al
ue

Days after Storage

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
Figure 3  Discoloration on L* of galangal non-treat (control) and 0.2%benzoic acid+2%oxalic acid (Chemical) 

during storage at 5˚C for 7 Days 
สรุป 

การใชสารละลายของ 0.2% benzoic acid+2% oxalic acid ชวยลดการเกิดสีนํ้าตาลของขาห่ันชิ้นได แตการใช
ถุงพลาสตกิยอยสลายไดไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษา 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการถายทอดเทคโนโลยียุทธศาสตรเพ่ือการเกษตร การจดัการหลังการเก็บเกี่ยวผัก รุนท่ี 61 ท่ี
สนับสนุนทุนการวิจัย ขอบคุณ ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ท่ีสนับสนุนอุปกรณสําหรับทํางานวิจยั และศูนย
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ท่ี
สนับสนุนสถานท่ีทําการวิจัย 
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