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Abstract 

The effect of  modified atmosphere packaging on phytochemical changes in red pitaya fruit was studied. 
The fruits were packed in sealed polyethylene (PE) bags, partial vacuum PE bags and wrapped with  linear low-
density polyethylene (LLDPE) or polyvinyl chloride (PVC) film and kept at 10°C and 90% RH for 3 weeks. 
Unpacked fruits were regarded as a control. The results revealed that PVC film wrapping reduced the changes in 
vitamin C β-carotene  and total phenol level in stored fruits. In addition, PVC  wrapping increased the 
accumulation of crude fiber, betalains and mucilage lavels in flesh tissue of red pitaya fruit. Antioxidant activity 
was also high in red pitaya fruits wrapped with PVC film. In conclusion, modified atmosphere conditions could 
retard phytochemical change in red pitaya fruit.  
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงสารพฤกษเคมีในผลแกวมังกรพันธุเปลือกแดงเนื้อแดงที่เก็บรักษา
ในสภาพบรรยากาศดัดแปลง โดยบรรจุผลแกวมังกรในถุงพอลิเอทิลีน ปดสนิท  บรรจุในถุงพอลิเอทธิลีนในสภาพก่ึงสุญญากาศ 
และหุมผลดวยฟลมพลาสติกชนิด linear low-density polyethylene (LLDPE)  และ polyvinyl chloride (PVC) โดยชุด
ควบคุม คือผลแกวมังกรที่ไมบรรจุถุงพลาสติกหรือหุมฟลมพลาสติก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 
90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 3 สัปดาห  พบวา การที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC สามารถชวยชะลอการลดลงของปริมาณ
วิตามินซี เบตาแคโรทีน และปริมาณฟนอลทั้งหมดของผลแกวมังกร นอกจากนี้ยังมีการสะสมเสนใย มีปริมาณเบตาเลน และ
มิวซิเลจในเนื้อผลเพิ่มขึ้น และมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากกวาชุดการทดลองอื่น ซึ่งจากผลการทดลองแสดงให
เห็นวาการเก็บรักษาผลแกวมังกรในสภาพบรรยากาศดัดแปลงสามารถชะลอการลดลงของสารพฤกษเคมีไดดีกวาชุดควบคุม  
คําสําคัญ:  แกวมังกรพันธุเปลือกแดงเนื้อแดง  การบรรจุแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลง  พฤกษเคมี 

 
บทนํา 

สารพฤกษเคมีเปนสารเคมีที่พืชสรางขึ้น เชน แทนนิน  ฟนอล  ฟลาโวนอยด  แคโรทีนอยด วิตามิน และเสนใย เปนตน 
ซึ่งสารเหลานี้มีประโยชนอยางมาก โดยเฉพาะสารประกอบในกลุมพอลิฟนอล และวิตามินซีที่มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระ สารตานอนุมูลอิสระมีประโยชนตอระบบที่สําคัญตาง ๆ ในรางกายทั้ง 5 ระบบ ไดแก   ระบบหลอดเลือดและหัวใจ   
ระบบภูมิคุมกัน     ระบบกลุมเซลลประสาท ระบบตอตานการเกิดโรคมะเร็งตาง ๆ และระบบการชะลอความชรา รวมทั้ง
ปองกันการเกิดโรคหัวใจชนิดเฉียบพลันที่เกิดจากการอุดตันของเสนเลือด   (Kondo et al., 2002; Jimenez-Escrig et al., 
2001)      ในปจจุบันไดมีการศึกษาเก่ียวกับสารตานอนุมูลอิสระในผักและผลไมหลายชนิด  เชน  องุน แอปเปล บรอคโคล่ี 
มะเขือเทศ     (Chaiprasart et al., 2001; Kondo et al., 2002 )  นอกจากนี้  Wu et al. (1996)       ไดศึกษาสารสําคัญในแกว
มังกร    พบวามีสารประกอบฟนอล ฟลาวโว-นอยด  และเบตาเลนในสวนของเปลือก  และเน้ือผล แตพบวาในสวนของเปลือกมี
ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระมากกวาในเนื้อผล และสําหรับประโยชนของการรับประทานผลแกวมังกร พบวาสามารถ
ควบคุมระดับน้ําตาลกลูโคสในกระแสเลือดไดดีในกลุมผูปวยโรคเบาหวานชนิดไมพึ่งอินซูลิน และมีสารมิวซิเลจท่ีมีลักษณะ
คลายวุน หรือเยลล่ีที่ชวยดูดซับน้ําในรางกาย (สุรพงษ, 2545) นอกจากนี้แกวมังกรยังมีสรรพคุณในการปองกันการเกิด
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โรคหัวใจ มะเร็งลําไสและตอมลูกหมาก ชวยเสริมสรางกระดูกและฟน  อยางไรก็ตามการศึกษาการเปล่ียนแปลงของสารพฤกษ
เคมีในผลแกวมังกรภายหลังการเก็บเก่ียวยังมีการศึกษาอยูนอย ดังนั้นจึงเปนประเด็นที่ผูวิจัยใหความสําคัญในการวิจัยในคร้ังนี้ 
เพื่อใหขอมูลทางโภชนาการตอผูบริโภคในการตัดสินใจบริโภคแกวมังกรมากขึ้น 

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกผลแกวมังกรสายพันธุเปลือกแดงเนื้อแดงอายุประมาณ 45 วันหลังดอกบาน ที่มีลักษณะตรงตามพันธุ   
ปราศจากตําหนิ  โรคและแมลง จากสวนแกวมังกรที่ปลูกเพื่อการคา และมีการดําเนินการปลูกตามระบบเกษตรที่ดีที่เหมาะสม 
ทําการขนสงมายังหองปฎิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี แลวทําการคัด
คุณภาพอีกคร้ัง เพื่อความสมํ่าเสมอของคุณภาพผล จากนั้นบรรจุผลแกวมังกรในถุง polyethylene (PE)  ความหนา 45.3 
ไมโครเมตร ที่ปดสนิท  บรรจุในถุง PE ในสภาพก่ึงสุญญากาศ (ดูดอากาศออกจากบรรจุภัณฑ 70 เปอรเซ็นต) หุมผลดวยฟลม
พลาสติกชนิด  linear low-density polyethylene (LLDPE) ความหนา 25 ไมโครเมตร และหุมผลดวยฟลมพลาสติกชนิด 
polyvinyl chloride (PVC) ความหนา 13 ไมโครเมตร สวนชุดควบคุม คือไมบรรจุถุงพลาสติกหรือหุมฟลมพลาสติก ทําการ
บันทึกผลทุก ๆ 3 วัน ในระหวางการเก็บรักษานาน 3 สัปดาห  โดยทําการวิเคราะหสารพฤกษเคมีตาง ๆ  เชนปริมาณวิตามินซี 
(Roe et al., 1948) เบตาแคโรทีน ฟนอล-ทั้งหมด (Singlegon and Rossi, 1965) เบตาเลน  เสนใย (Gould, 1997)  มิวซิเลจ 
(ดัดแปลงตามวิธีของ Sepulveda el al., 2007)และความสามารถในการดานอนุมูลอิสระ (ดัดแปลงตามวิธีของ Thaipong et 
al., 2006) นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance, ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรสายพันธุเปลือกแดงเนื้อแดงในทุกทรีทเมนต มีคาเพิ่มขึ้น และมีคามากที่สุดในวันที่ 
6 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นปริมาณวิตามินซีในทุกทรีทเมนตมีคาลดลง โดยเฉพาะอยางย่ิงชุดควบคุมมีปริมาณวิตามินซี
ลดลงมากที่สุดตลอดอายุการเก็บรักษา ขณะที่ผลแกวมังกรที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด LLDPE , PVC และผลแกวมังกรที่
บรรจุในสภาพก่ึงสุญญากาศ มีปริมาณวิตามินซีลดลงอยางชา ๆ และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (Figure 1A) ซึ่งผลการ
ทดลองพบวา การเก็บรักษาผลแกวมังกรในบรรจุภัณฑสามารถชวยชะลอการสูญเสียวิตามินซีได เนื่องจากในสภาพบรรยากาศ
ดัดแปลงท่ีมีความเขมขนของกาซออกซิเจนตํ่าและคารบอนไดออกไซดสูงสามารถชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยาเคมีที่เก่ียวของกับ
การสลายตัวของวติามีนซี 

ผลแกวมังกรที่บรรจุในบรรจุภัณฑตาง ๆ มีการสะสมปริมาณเสนใยเพิ่มมากขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 12 ของการเก็บ
รักษา ยกเวนชุดควบคุม โดยผลแกวมังกรที่หุมดวยพลาสติกฟลมชนิด LLDPE และ PVC มีการสะสมของปริมาณเสนใยมาก
ที่สุดอยางมีนัยสําคัญย่ิง (15.62 และ 15.70% ตามลําดับ) (Figure 1B) เนื่องจากปริมาณเสนใยในเน้ือผลแกวมังกรสวนใหญ
ไดมาจากเมล็ดซ่ึงไมสามารถถูกยอยสลายไดโดยดางเขมขน และการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงชวยชะลอการ
เส่ือมสภาพของผลแกวมังกร  

สําหรับการเปล่ียนแปลงปริมาณเบตาแคโรทีน พบวาปริมาณเบตาแคโรทีนในเนื้อผลแกวมังกรในวันเร่ิมตนของการ
เก็บรักษามีคาเทากับ 44.85 μg/g FW และมีคาเพิ่มขึ้นในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นมีแนวโนมลดลง ในขณะ
ที่ผลแกวมังกรที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC มีการเปล่ียนแปลงปริมาณเบตาแคโรทีน คอนขางคงท่ีตลอดอายุการเก็บ
รักษา (Figure 2A) สวนการเปล่ียนแปลงปริมาณฟนอลทั้งหมดและเบตาเลน ในเนื้อผลแกวมังกรสายพันธุเปลือกแดงเนื้อแดง 
พบวาในชวง 12 วันแรกของการเก็บรักษา ผลแกวมังกรที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC มีปริมาณฟนอลท้ังหมดมากที่สุด 
(Figure 2B)     และมีปริมาณ เบตาเลนมากที่สุดอยางมีนัยสําคัญย่ิงในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นมีคาลดลงและมี
การเปล่ียนแปลงคอนขางคงท่ีในชวงวันที่ 9-15 ของการเก็บรักษา ซึ่งทุกทรีตเมนตมีปริมาณเบตาเลน  ไมแตกตางกันทางสถิติ 
หลังจากนั้นผลแกวมังกรในทุกทรีทเมนตมีปริมาณเบตาเลนเพิ่มขึ้นจนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษา โดยผลแกวมังกรที่หุมดวย
ฟลมพลาสติกชนิด PVC มีปริมาณเบตาเลน  เพิ่มมากที่สุดอยางมีนัยสําคัญย่ิงเม่ือเปรียบเทียบกับทรีทเมนตอื่น (Figure 3A)    
ซึ่งการเปล่ียนแปลงปริมาณเบตาแคโรทีน  ฟนอลทั้งหมด และเบตาเลน มีความสัมพันธกับกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 
เนื่องจากสารเหลานี้มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ สอดคลองกับรายงานของ Wu et al. (2006) พบวา ในเปลือกผล และ
เนื้อผลแกวมังกร  พบสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด  และเบตาเลน  ซึ่งสารพฤกษเคมีเหลานี้มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระ เม่ือทําการวิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระพบวาการเปล่ียนแปลงกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของผลแกวมังกรใน
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ทุกทรีทเมนตมีคาลดลงในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระเกิดขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 
6 ของการเก็บรักษา โดยผลแกวมังกรที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC มีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงสุดมีคาเทากับมีคา
เทากับ 36.52 mM TE/100g FW (Figure 3B) ดังนั้นจึงชวยชะลอการสลายตัวของเบตาแคโรทีน  ฟนอลทั้งหมด และเบตาเลน 
ได  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1   Effect  of   modified  atmosphere  packaging on total ascorbic acid  (A) and  fiber  (B) levels  of   red 

pitaya fruit during storage at  10 °C 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
Figure 2   Effect  of   modified  atmosphere  packaging on β -carotene  (A) and  total phenol (B) levels  of   red 

pitaya  fruit during storage at  10 °C 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3   Effect  of   modified  atmosphere  packaging on batalain levels (A) and  antioxidant activity (B)  of  red  

pitaya fruit during storage at  10 °C 
 

สวนปริมาณมิวซิเลจในเนื้อแกวมังกร พบวาเม่ือเร่ิมตนการทดลองมีปริมาณมิวซิเลจเทากับ 5.21% DW     หลังจาก
นั้นทุกทรีทเมนตมีปริมาณมิวซิเลจลดลง แตอยางไรก็ตามผลแกวมังกรที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด LLDPE มีปริมาณมิวซิเลจล
ดลงชากวาทรีทเมนตอื่น ๆ หลังจากนั้นทุกทรีทเมนตมีปริมาณมิวซิเลจเพิ่มขึ้นไมแตกตางกันจนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษา 
(Figure 4 ) ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของชมัยพร และปราณี (2552) ที่ไดศึกษาวิธีการสกัดมิวซิเลจและสมบัติเชิงหนาที่ของ
มิวซิเลจผงจากพุทราพันธุสามรส (Ziziphus mauritiana Lam.) โดยนําพุทราท่ีมีการสุก 3 ระดับ คือพุทราแกภายหลังการเก็บ
เก่ียว 3 6 และ 9 วัน พบวา พุทราท่ีบมใหสุกเปนระยะเวลา 9 วัน มีปริมาณมิวซิเลจสูงที่สุด โดยเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ้นปริมาณมิวซิเลจเพิ่มขึ้นทั้งนี้ขึ้นอยกับชนิด และพันธุพืช 
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Figure 4   Effect  of   modified  atmosphere  packaging on mucilage content of  red pitaya fruit during storage at  

10 °C 
 

สรุปผลการทดลอง 
สภาพบรรยากาศดัดแปลงที่เหมาะสมซ่ึงชวยชะลอการเปล่ียนแปลงของสารพฤกษเคมีในเน้ือของผลแกว

มังกรสายพันธุเปลือกแดงเน้ือแดง คือการหุมผลดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC ซึ่งสามารถชวยชะลอการสูญเสียวิตามินซี   การ
ลดลงของ ปริมาณเบตาแคโรทีน ฟนอลทั้งหมด และปริมาณเบตาเลน      ชวยใหมีการสะสมเสนใย  และ มิวซิเลจในเนื้อผล
มากขึ้น นอกจากนี้ยังมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูง 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากโครงการสงเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและการพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัยแหงชาติ
ของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติที่ไดใหทุนอุดหนุนการวิจัย
ประเภทโครงการความรวมมือระหวางไทยและอิสราเอล ประจําป 2552 และขอขอบคุณสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่ไดอํานวยความสะดวกในการใชพื้นที่ และ
อุปกรณ เคร่ืองมือตาง ๆ  
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