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Abstract 
The objective of this research was to study the maturity indices of marian plum cv. Toon Klaow (Bouea 

macrophylla cv. Toon Klaow) on the basis of peel color.  Marian plum fruit were harvested at 3 different indices 
depending on the percentage of yellow peel color from 25, 50 and 75% and stored under ambient conditions 
(31.592.76C; 86.064.94%RH) for 4 days in order to determine some physicochemical properties.  The results 
showed that the fruit at 25% yellow expressed the highest firmness followed by the fruit at 50 and 75% color, 
respectively.  The highest levels of total soluble solids (TSS) content, TSS/titratable acidity (TA) ratio (TSS/TA ratio) 
and pH were found in fruit at 75% color, while the lowest notes found in fruit at 25% color.  The results also 
showed that TSS content, TSS/TA ratio and pH of fruit in all ripe stages increased upon storage duration.  
However, fruit at 25% color had the highest TA and vitamin C content followed by that at 50% color.  In addition, 
ripe stages had the effect on peel color of Marian plum fruit with the changes in hue angle (H).  Nonetheless, 
similar trends of weight loss of marian plum fruit were found in all ripe stages during storage. 
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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของการวิจัยนี้เพื่อศึกษาระยะการสุกของผลมะยงชิดพันธุทูลเกลาโดยใชสีผิวผลเปนเกณฑ โดยเก็บเก่ียว
ผลมะยงชิด 3 ระยะ คือสีเขียวเปล่ียนเปนสีเหลือง 25, 50 และ 75% แลวเก็บรักษาไวที่อณุหภมิูหอง (31.6±2.8C) ความชื้น
สัมพัทธ 86.1±4.9% เปนเวลา 4 วัน โดยวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลมะยงชิดทุกๆ วัน ผลการทดลองพบวาผล
มะยงชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปนสีเหลือง 25% มีคาความแนนเนื้อสูงกวาวิธีการอื่นๆ รองลงมาคือผลมะยงชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปน
สีเหลือง 50 และ 75% ตามลําดับ โดยผลมะยงชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปนสีเหลือง 75% มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได และคาพีเอชสูงที่สุด แตมีคานอยที่สุดในผลมะยง
ชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปนสีเหลือง 25% ผลการทดลองยังแสดงใหเห็นวาปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได อัตราสวนระหวาง
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได และคาพีเอชของผลมะยงชิดในทุกระยะการสุกมีคาเพิ่มขึ้นเม่ือเก็บ
รักษาไวนานขึ้น อยางไรก็ตามผลมะยงชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปนสีเหลือง 25% มีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณวิตามินซีสูง
ที่สุด รองลงมาคือผลมะยงชิดที่สีผิวผลเปล่ียนเปนสีเหลือง 50% ทั้งนี้ระยะการสุกมีผลตอการเปล่ียนแปลงของคา hue angle 
ของสีผิวผล ในขณะท่ีการสูญเสียน้ําหนักของผลมะยงชิดมีคาไมแตกตางกันในทุกระยะการสุก 
คําสําคัญ: ผลมะยงชิด ระยะการสุก สมบัติทางกายภาพและเคมี 

 
คํานํา 

ปจจุบันมะยงชิดและมะปรางหวานถือเปนไมผลเศรษฐกิจที่สําคัญอีกชนิดหนึ่งที่เกษตรกรนิยมปลูกเปนการคา แหลง
ผลิตที่สําคัญคือ นครนายก ปราจีนบุรี นครสวรรค พิจิตร สุโขทัย อุตรดิตถ ชัยนาท เพชรบุรี ระนอง เปนตน ปจจุบันจังหวัด
อุตรดิตถมีพื้นที่ปลูกมะยงชิดและมะปรางหวานเพิ่มมากขึ้น โดยนิยมปลูกมะยงชิดพันธุทูลเกลามากที่สุด ปญหาของการผลิต
มะยงชิด คือ เกษตรกรมักจะเก็บเก่ียวผลในระยะแกจัดคือสีผิวผลเปลี่ยนเปนสีเหลืองเกือบทั้งผล ซึ่งสงผลใหมะยงชิดเกิดความ
เสียหายไดงาย มีอายุในการขนสงและวางจําหนายส้ัน ทั้งนี้ปจจัยภายนอกท่ีมีอิทธิพลตอสรีรวิทยาภายหลังการเก็บเก่ียวของ
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ผลิตผล ไดแก สภาพแวดลอม และอายุของผลิตผล กลาวคือถาหากเก็บเก่ียวผลิตผลในชวงอายุที่เหมาะสม ผลิตผลนั้นจะมี
คุณภาพดีและเก็บรักษาไดนานข้ึน กรณีของผลแอปเปลที่เก็บเก่ียวในระยะผลแกไมเต็มที่มีผลชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน
ขึ้น แตการพัฒนาดานกล่ินและสีเม่ือผลสุกไมเปนที่นาพอใจสําหรับผูประเมิน นอกจากนี้ระยะการสุกยังมีผลตอกล่ินและ
รสชาติของผลมะมวง (Label และคณะ, 2003) รวมทั้งยังสงผลตอคาความแนนเนื้อของผลกีวี (MacRae และคณะ, 1989) 
และแอปเปล (Johnston และคณะ, 2002) อีกดวย สําหรับการศึกษาเก่ียวกับระยะการสุกที่เหมาะสมสําหรับการเก็บเก่ียว
ในทางการคาและคุณภาพภายหลังการเก็บเก่ียวของผลมะยงชิดในประเทศไทยนั้นยังมีขอมูลนอยมาก ดังนั้นการทดลองนี้จึงมี
วัตถุ ประสงคเพื่อศึกษาระยะการสุกตอคุณภาพภายหลังการเก็บเก่ียวของผลมะยงชิดในระหวางการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวผลมะยงชิดพันธุทูลเกลาจากสวนของเกษตรกรที่ต้ังอยูในเขต ต. บานดานนาขาม อ. เมือง จ. อุตรดิตถ วันที่ 
5 เมษายน 2554 โดยเก็บเก่ียวผลมะยงชิดที่มีระยะการสุก 3 ระยะ ทั้งนี้ใชสีผิวผลเปนเกณฑ คือ สีเขียวเปล่ียนเปนสีเหลือง 25, 
50 และ 75% แลวขนสงโดยรถกระบะท่ีมีหลังคามาท่ีหองปฏิบัติการ คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ 
คัดเลือกผลมะยงชิดที่ไมมีการเขาทําลายของโรคและแมลง หลังจากนั้นตัดขั้วผลใหมีความยาวประมาณ 1 เซนติเมตร แลววาง
ผลมะยงชิดไวในตะกราที่รองดวยกระดาษหนังสือพิมพ หลังจากนั้นเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง วางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ (Completely Randomized Design) ซึ่งประกอบดวย 3 วิธีการทดลอง แตละวิธีการทดลองมี 3 ซ้ํา โดยการสุมผล
มะยงชิดเพื่อนํามาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีทุกวัน  

สําหรับการวิเคราะหคุณภาพของผลมะยงชิดประกอบดวยการวัดคาการสูญเสียน้ําหนักสด โดยใชเคร่ืองช่ังทศนิยม 2 
ตําแหนง (AdventureTM, OHAUS, USA) วัดคาสีผิวผลดวยเคร่ืองวัดสี (Color Flex®, HunterLab, USA) วัดคาความแนนเนื้อ
ดวยเคร่ือง fruit pressure tester (FACCHINI-48011, ALFONSINE, Italy) การวิเคราะหสวนประกอบทางเคมี ไดแก ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) โดยใชเคร่ือง digital refractometer (Packet PAL-1, ATAGO, Japan) วัดคาพีเอช (pH) โดยใช
เคร่ืองวัดความเปนกรด-ดาง (pH-meter) (pH Level 1, inoLab, Germany) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) โดยไทเทรตกับ
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดมาตรฐานความเขมขน 0.1 นอรมัล จนถึงจุดยุติที่คาพีเอช 8.2 (AOAC, 2000) และวิเคราะห
ปริมาณวิตามินซีโดยวิธีไทเทรชันดวยสารละลาย 2,6-ไดคลอโรฟนอลอินโดฟนอล ความเขมขน 0.04 เปอรเซ็นต  (Ranganna, 
1986) โดยวิเคราะหและบันทึกผลการทดลองทุกวันจนหมดอายุการเก็บรักษา ซึ่งกําหนดใหผลมะยงชิดหมดอายุการเก็บรักษา
เม่ือบริเวณขั้วผลเหี่ยวและ/หรือเกิดการเนาเสีย 

 
ผล 

เม่ือเก็บรักษาผลมะยงชิดที่มีดัชนีการเก็บเก่ียว 3 ระยะ ตามสีผิวผล คือ มีสีเหลืองที่ 25, 50 และ 75% ไวที่
อุณหภูมิหองเปนเวลา 4 วัน พบวา ผลมะยงชิดทั้งหมดมีการสูญเสียน้ําหนักสดเพ่ิมขึ้นอยางตอเนื่อง ตามเวลาของการเก็บ
รักษาท่ีเพิ่มขึ้น โดยมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักใกลเคียงกันมาก (Figure 1a) สําหรับคา hue angle ของสีผิวผลมะยงชิดทุก
ระยะมีคาลดลง โดยคา hue angle ของผลมะยงชิดสีเหลืองสม 25% ลดลงในอัตราท่ีเร็วกวาและมีคาสูงกวาคา hue angle 
ของกลุมที่มีสีเหลืองสม 50 และ 75% (Figure 1b) ซึ่งคาดังกลาวแสดงวาสีผิวผลมะยงชิดเปล่ียนเปนสีเหลืองถึงสมเกือบทั่วทั้ง
ผล ณ วันที่ 4 ของการเก็บรักษา กรณีของความแนนเนื้อ พบวา ผลที่ระยะ 25% มีคาความแนนเนื้อสูงที่สุด รองลงมาคือผลที่
ระยะ 50% ในขณะท่ีผลมะยงชิดที่ระยะ 75% มีความแนนเนื้อตํ่าที่สุด โดยคาความแนนเนื้อของผลมะยงชิดในทุกดัชนีการเก็บ
เก่ียวมีแนวโนมลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา (Figure 1c) ผลการทดลองยังชี้ใหเห็นวาผลมะยงชิดที่ระยะ 25% มีปริมาณ
วิตามินซีสูงที่สุด รองลงมาคือที่ระยะ 50 และ 75% ตามลําดับ โดยปริมาณวิตามินซีของผลมะยงชิดในทุกระยะการมีคาลดลง 
เม่ือเปรียบเทียบกับวันเร่ิมตนทําการทดลอง (Figure 1d) 

ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวาผลมะยงชิดที่ระยะ 75% มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวาผลมะยง
ชิดที่ระยะอื่นๆ รองลงมาคือผลมะยงชิดที่ระยะ 50 และ 25% ตามลําดับ เม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้นปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
ของผลมะยงชิดทุกระยะมีคาเพิ่มขึ้น (Figure 2a) นอกจากนี้ยังพบวาปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะยงชิดในทุกระยะมีคา
ลดลง โดยในระหวางการเก็บรักษาปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของมะยงชิดที่ระยะ 75% มีคาตํ่าที่สุด ในขณะท่ีปริมาณกรดที่
ไทเทรตไดของผลมะยงชิดที่ระยะ 25 และ 50% มีคาไมแตกตางกันมากนัก (Figure 2b) และอัตราสวนระหวางปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลมะยงชิดในทุกระยะมีคาเพิ่มขึ้น โดยมีคาสูงที่สุดในผลมะยงชิดที่ระยะ 75% ซึ่ง
มากกวาผลมะยงชิดที่ 25% เกือบสองเทา (Figure 2c) คาพีเอชของเนื้อมะยงชิดในทุกระยะมีคาเพิ่มขึ้น ซึ่งผลมะยงชิดที่ระยะ 
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25% มีคาตํ่าที่สุด แตแตกตางจากผลมะยงชิดที่ระยะ 50% ไมมากนัก โดยในวันที่ 4 ของการเก็บรักษาคาพีเอชของเนื้อมะยงชิด
มีคาอยูระหวาง 2.8-3.1 (Figure 2d) 

   

 
Figure 1.  Change in weight loss (a), hue angle (b), firmness (c) and vitamin C content (d) of marian plum fruit cv. 

Toon Klaow during storage at ambient temperature. 
 

 
Figure 2.  Change in total soluble solids (a), tritatable acidity (b), TSS/TA ratio (c) and pH (d) of marian plum fruit 

cv. Toon Klaow during storage at ambient temperature. 
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ว. วิทยาศาสตรเกษตร          ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554                          ผลของดัชนีการเก็บ  243

วิจารณผล 
จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาผลมะยงชิดที่มีดัชนีการเก็บเก่ียว 75% มีการพัฒนาดานการสุกมากที่สุด คือ มีคา 

hue angle ความแนนเนื้อ ปริมาณวิตามินซี และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยกวา แตมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทรเทรตได และคาพีเอชสูงกวามะยงชิดที่ระยะ 50 และ 
25% นอกจากนี้ผลการทดลองโดยรวมยังชี้ใหเห็นวาเม่ือเก็บรักษาไวนานขึ้นมะยงชิดที่เก็บเก่ียวที่ระยะ 50 และ 25% มีการสุก
เพิ่มขึ้น โดยพิจารณาจากสีผิวผลเปลี่ยนเปนสีเหลืองมากขึ้น ผลนิ่มมากขึ้น ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้น ปริมาณกรด
ลดลง อัตราสวนระหวางปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเพิ่มขึ้น และคาพีเอชเพิ่มขึ้น แสดงวา
คุณภาพดานการบริโภคอรอยขึ้น แตยังไมเทียบเทากับผลมะยงชิดที่ระยะ 75% ผลการทดลองดังกลาวบงชี้วาการเก็บเก่ียวที่แก
แตกตางกันสงผลกระทบอยางมีนัยสําคัญตอคุณภาพของผลิตผล (Vielma และคณะ, 2008) กรณีของผลแอปเปลที่ตองการ
เก็บรักษาไวเปนระยะเวลานาน แลวตองการใหคุณภาพดานการบริโภคภายหลังจากส้ินสุดการเก็บรักษาดีที่สุด จะตองเก็บ
เก่ียวในระยะท่ีผลแก (mature) แตยังไมแกเต็มที่ (fully mature) หากเก็บเก่ียวผลแอปเปลเร็วเกินไปหรือผลยังไมแก พบวา
คุณภาพดานการบริโภคจะดอยกวา คือ การพัฒนาดานสี กล่ิน และรสชาติลดลง (Zerbini และคณะ, 1999) ผลการทดลองน้ี
ยังสอดคลองกับการสุกของผลมะยงชิดพันธุทาอิฐ ซึ่งเม่ือผลสุกแลวพบวาปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดเพิ่มขึ้น ในขณะท่ี
ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดลดลง (กวิศรและศิริวรรณ, 2552)  

 
สรุป 

การเก็บเก่ียวผลมะยงชิดพันธุทูลเกลาเพื่อสงจําหนายในทองตลาดโดยพิจารณาจากสีผิวผลนั้น ควรเก็บเก่ียวที่ระยะสี
ผิวผลเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลือง 75% เพราะการพัฒนาดานการสุกดีกวาการเก็บเก่ียวผลที่ระยะ 50 หรือ 25% อยางไรก็
ตามผลมะยงชิดที่ระยะ 50 และ 25% มีการพัฒนาดานการสุกภายหลังการเก็บเก่ียวได  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ หลักสูตรเกษตรศาสตร และหนวยจัดการงานวิจัย คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ    
(K-RMU) ที่สนับสนุนทุนเพื่อดําเนินการวิจัยนี้  
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