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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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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงสารพฤกษเคมีในผลแกวมังกรพันธุเปลือกแดงเนื้อแดงที่เก็บรักษา
ในสภาพบรรยากาศดัดแปลง โดยบรรจุผลแกวมังกรในถุงพอลิเอทิลีน ปดสนิท  บรรจุในถุงพอลิเอทธิลีนในสภาพก่ึงสุญญากาศ 
และหุมผลดวยฟลมพลาสติกชนิด linear low-density polyethylene (LLDPE)  และ polyvinyl chloride (PVC) โดยชุด
ควบคุม คือผลแกวมังกรที่ไมบรรจุถุงพลาสติกหรือหุมฟลมพลาสติก เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 
90 เปอรเซ็นต เปนเวลา 3 สัปดาห  พบวา การที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC สามารถชวยชะลอการลดลงของปริมาณ
วิตามินซี เบตาแคโรทีน และปริมาณฟนอลทั้งหมดของผลแกวมังกร นอกจากนี้ยังมีการสะสมเสนใย มีปริมาณเบตาเลน และ
มิวซิเลจในเนื้อผลเพิ่มขึ้น และมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากกวาชุดการทดลองอื่น ซึ่งจากผลการทดลองแสดงให
เห็นวาการเก็บรักษาผลแกวมังกรในสภาพบรรยากาศดัดแปลงสามารถชะลอการลดลงของสารพฤกษเคมีไดดีกวาชุดควบคุม  
คําสําคัญ:  แกวมังกรพันธุเปลือกแดงเนื้อแดง  การบรรจุแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลง  พฤกษเคมี 

 
บทนํา 

สารพฤกษเคมีเปนสารเคมีที่พืชสรางขึ้น เชน แทนนิน  ฟนอล  ฟลาโวนอยด  แคโรทีนอยด วิตามิน และเสนใย เปนตน 
ซึ่งสารเหลานี้มีประโยชนอยางมาก โดยเฉพาะสารประกอบในกลุมพอลิฟนอล และวิตามินซีที่มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระ สารตานอนุมูลอิสระมีประโยชนตอระบบที่สําคัญตาง ๆ ในรางกายทั้ง 5 ระบบ ไดแก   ระบบหลอดเลือดและหัวใจ   
ระบบภูมิคุมกัน     ระบบกลุมเซลลประสาท ระบบตอตานการเกิดโรคมะเร็งตาง ๆ และระบบการชะลอความชรา รวมทั้ง
ปองกันการเกิดโรคหัวใจชนิดเฉียบพลันที่เกิดจากการอุดตันของเสนเลือด   (Kondo et al., 2002; Jimenez-Escrig et al., 
2001)      ในปจจุบันไดมีการศึกษาเก่ียวกับสารตานอนุมูลอิสระในผักและผลไมหลายชนิด  เชน  องุน แอปเปล บรอคโคล่ี 
มะเขือเทศ     (Chaiprasart et al., 2001; Kondo et al., 2002 )  นอกจากนี้  Wu et al. (1996)       ไดศึกษาสารสําคัญในแกว
มังกร    พบวามีสารประกอบฟนอล ฟลาวโว-นอยด  และเบตาเลนในสวนของเปลือก  และเน้ือผล แตพบวาในสวนของเปลือกมี
ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระมากกวาในเนื้อผล และสําหรับประโยชนของการรับประทานผลแกวมังกร พบวาสามารถ
ควบคุมระดับน้ําตาลกลูโคสในกระแสเลือดไดดีในกลุมผูปวยโรคเบาหวานชนิดไมพึ่งอินซูลิน และมีสารมิวซิเลจท่ีมีลักษณะ
คลายวุน หรือเยลล่ีที่ชวยดูดซับน้ําในรางกาย (สุรพงษ, 2545) นอกจากนี้แกวมังกรยังมีสรรพคุณในการปองกันการเกิด
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โรคหัวใจ มะเร็งลําไสและตอมลูกหมาก ชวยเสริมสรางกระดูกและฟน  อยางไรก็ตามการศึกษาการเปล่ียนแปลงของสารพฤกษ
เคมีในผลแกวมังกรภายหลังการเก็บเก่ียวยังมีการศึกษาอยูนอย ดังนั้นจึงเปนประเด็นที่ผูวิจัยใหความสําคัญในการวิจัยในคร้ังนี้ 
เพื่อใหขอมูลทางโภชนาการตอผูบริโภคในการตัดสินใจบริโภคแกวมังกรมากขึ้น 

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกผลแกวมังกรสายพันธุเปลือกแดงเนื้อแดงอายุประมาณ 45 วันหลังดอกบาน ที่มีลักษณะตรงตามพันธุ   
ปราศจากตําหนิ  โรคและแมลง จากสวนแกวมังกรที่ปลูกเพื่อการคา และมีการดําเนินการปลูกตามระบบเกษตรที่ดีที่เหมาะสม 
ทําการขนสงมายังหองปฎิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี แลวทําการคัด
คุณภาพอีกคร้ัง เพื่อความสมํ่าเสมอของคุณภาพผล จากนั้นบรรจุผลแกวมังกรในถุง polyethylene (PE)  ความหนา 45.3 
ไมโครเมตร ที่ปดสนิท  บรรจุในถุง PE ในสภาพก่ึงสุญญากาศ (ดูดอากาศออกจากบรรจุภัณฑ 70 เปอรเซ็นต) หุมผลดวยฟลม
พลาสติกชนิด  linear low-density polyethylene (LLDPE) ความหนา 25 ไมโครเมตร และหุมผลดวยฟลมพลาสติกชนิด 
polyvinyl chloride (PVC) ความหนา 13 ไมโครเมตร สวนชุดควบคุม คือไมบรรจุถุงพลาสติกหรือหุมฟลมพลาสติก ทําการ
บันทึกผลทุก ๆ 3 วัน ในระหวางการเก็บรักษานาน 3 สัปดาห  โดยทําการวิเคราะหสารพฤกษเคมีตาง ๆ  เชนปริมาณวิตามินซี 
(Roe et al., 1948) เบตาแคโรทีน ฟนอล-ทั้งหมด (Singlegon and Rossi, 1965) เบตาเลน  เสนใย (Gould, 1997)  มิวซิเลจ 
(ดัดแปลงตามวิธีของ Sepulveda el al., 2007)และความสามารถในการดานอนุมูลอิสระ (ดัดแปลงตามวิธีของ Thaipong et 
al., 2006) นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance, ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรสายพันธุเปลือกแดงเนื้อแดงในทุกทรีทเมนต มีคาเพิ่มขึ้น และมีคามากที่สุดในวันที่ 
6 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นปริมาณวิตามินซีในทุกทรีทเมนตมีคาลดลง โดยเฉพาะอยางย่ิงชุดควบคุมมีปริมาณวิตามินซี
ลดลงมากที่สุดตลอดอายุการเก็บรักษา ขณะที่ผลแกวมังกรที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด LLDPE , PVC และผลแกวมังกรที่
บรรจุในสภาพก่ึงสุญญากาศ มีปริมาณวิตามินซีลดลงอยางชา ๆ และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (Figure 1A) ซึ่งผลการ
ทดลองพบวา การเก็บรักษาผลแกวมังกรในบรรจุภัณฑสามารถชวยชะลอการสูญเสียวิตามินซีได เนื่องจากในสภาพบรรยากาศ
ดัดแปลงท่ีมีความเขมขนของกาซออกซิเจนตํ่าและคารบอนไดออกไซดสูงสามารถชวยชะลอการเกิดปฏิกิริยาเคมีที่เก่ียวของกับ
การสลายตัวของวติามีนซี 

ผลแกวมังกรที่บรรจุในบรรจุภัณฑตาง ๆ มีการสะสมปริมาณเสนใยเพิ่มมากขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 12 ของการเก็บ
รักษา ยกเวนชุดควบคุม โดยผลแกวมังกรที่หุมดวยพลาสติกฟลมชนิด LLDPE และ PVC มีการสะสมของปริมาณเสนใยมาก
ที่สุดอยางมีนัยสําคัญย่ิง (15.62 และ 15.70% ตามลําดับ) (Figure 1B) เนื่องจากปริมาณเสนใยในเน้ือผลแกวมังกรสวนใหญ
ไดมาจากเมล็ดซ่ึงไมสามารถถูกยอยสลายไดโดยดางเขมขน และการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงชวยชะลอการ
เส่ือมสภาพของผลแกวมังกร  

สําหรับการเปล่ียนแปลงปริมาณเบตาแคโรทีน พบวาปริมาณเบตาแคโรทีนในเนื้อผลแกวมังกรในวันเร่ิมตนของการ
เก็บรักษามีคาเทากับ 44.85 μg/g FW และมีคาเพิ่มขึ้นในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นมีแนวโนมลดลง ในขณะ
ที่ผลแกวมังกรที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC มีการเปล่ียนแปลงปริมาณเบตาแคโรทีน คอนขางคงท่ีตลอดอายุการเก็บ
รักษา (Figure 2A) สวนการเปล่ียนแปลงปริมาณฟนอลทั้งหมดและเบตาเลน ในเนื้อผลแกวมังกรสายพันธุเปลือกแดงเนื้อแดง 
พบวาในชวง 12 วันแรกของการเก็บรักษา ผลแกวมังกรที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC มีปริมาณฟนอลท้ังหมดมากที่สุด 
(Figure 2B)     และมีปริมาณ เบตาเลนมากที่สุดอยางมีนัยสําคัญย่ิงในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นมีคาลดลงและมี
การเปล่ียนแปลงคอนขางคงท่ีในชวงวันที่ 9-15 ของการเก็บรักษา ซึ่งทุกทรีตเมนตมีปริมาณเบตาเลน  ไมแตกตางกันทางสถิติ 
หลังจากนั้นผลแกวมังกรในทุกทรีทเมนตมีปริมาณเบตาเลนเพิ่มขึ้นจนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษา โดยผลแกวมังกรที่หุมดวย
ฟลมพลาสติกชนิด PVC มีปริมาณเบตาเลน  เพิ่มมากที่สุดอยางมีนัยสําคัญย่ิงเม่ือเปรียบเทียบกับทรีทเมนตอื่น (Figure 3A)    
ซึ่งการเปล่ียนแปลงปริมาณเบตาแคโรทีน  ฟนอลทั้งหมด และเบตาเลน มีความสัมพันธกับกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 
เนื่องจากสารเหลานี้มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ สอดคลองกับรายงานของ Wu et al. (2006) พบวา ในเปลือกผล และ
เนื้อผลแกวมังกร  พบสารประกอบฟนอล ฟลาโวนอยด  และเบตาเลน  ซึ่งสารพฤกษเคมีเหลานี้มีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระ เม่ือทําการวิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระพบวาการเปล่ียนแปลงกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของผลแกวมังกรใน
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ทุกทรีทเมนตมีคาลดลงในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระเกิดขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 
6 ของการเก็บรักษา โดยผลแกวมังกรที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC มีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงสุดมีคาเทากับมีคา
เทากับ 36.52 mM TE/100g FW (Figure 3B) ดังนั้นจึงชวยชะลอการสลายตัวของเบตาแคโรทีน  ฟนอลทั้งหมด 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 
 

สวนปริมาณมิวซิเลจในเนื้อแกวมังกร พบวาเม่ือเร่ิมตนการทดลองมีปริมาณมิวซิเลจเทากับ 5.21% DW     หลังจาก
นั้นทุกทรีทเมนตมีปริมาณมิวซิเลจลดลง แตอยางไรก็ตามผลแกวมังกรที่หุมดวยฟลมพลาสติกชนิด LLDPE มีปริมาณมิวซิเลจล
ดลงชากวาทรีทเมนตอื่น ๆ หลังจากนั้นทุกทรีทเมนตมีปริมาณมิวซิเลจเพิ่มขึ้นไมแตกตางกันจนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษา 
(Figure 4 ) ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของชมัยพร และปราณี (2552) ที่ไดศึกษาวิธีการสกัดมิวซิเลจและสมบัติเชิงหนาที่ของ
มิวซิเลจผงจากพุทราพันธุสามรส (Ziziphus mauritiana Lam.) โดยนําพุทราท่ีมีการสุก 3 ระดับ คือพุทราแกภายหลังการเก็บ
เก่ียว 3 6 และ 9 วัน พบวา พุทราท่ีบมใหสุกเปนระยะเวลา 9 วัน มีปริมาณมิวซิเลจสูงที่สุด โดยเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ้นปริมาณมิวซิเลจเพิ่มขึ้นทั้งนี้ขึ้นอยกับชนิด และพันธุพืช 
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 ผลของการดัดแปลง   ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 660 

 
 
 

 
 
 
 
 
Figure 4   Effect  of   modified  atmosphere  packaging on mucilage content of  red pitaya fruit during storage at  

10 °C 
 

สรุปผลการทดลอง 
สภาพบรรยากาศดัดแปลงที่เหมาะสมซ่ึงชวยชะลอการเปล่ียนแปลงของสารพฤกษเคมีในเน้ือของผลแกว

มังกรสายพันธุเปลือกแดงเน้ือแดง คือการหุมผลดวยฟลมพลาสติกชนิด PVC ซึ่งสามารถชวยชะลอการสูญเสียวิตามินซี   การ
ลดลงของ ปริมาณเบตาแคโรทีน ฟนอลทั้งหมด และปริมาณเบตาเลน      ชวยใหมีการสะสมเสนใย  และ มิวซิเลจในเนื้อผล
มากขึ้น นอกจากนี้ยังมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูง 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนจากโครงการสงเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและการพัฒนามหาวิทยาลัยวิจัยแหงชาติ
ของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติที่ไดใหทุนอุดหนุนการวิจัย
ประเภทโครงการความรวมมือระหวางไทยและอิสราเอล ประจําป 2552 และขอขอบคุณสายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี ที่ไดอํานวยความสะดวกในการใชพื้นที่ และ
อุปกรณ เคร่ืองมือตาง ๆ  
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