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Abstract 

Fruit skin color could be used as a potential quality index of ‘Thab Thim Chan’ java apple for storage and 
buying decision of the exporters and consumers, respectively. This research was aimed to investigate the 
correlation between fruit skin color intensity at 2 levels (red and dark red) and the quality of the ‘Thab Thim Chan’ 
java apple fruit bought from ‘Talaad Thai’ central market, Pathumthani. The results showed that L* b* and hue (h) 
values of the dark red fruits were significantly less than those of the red fruits, whereas sweetness and preference 
scores of the dark red fruits were significantly higher than those of the red fruits as well as TSS and TSS/TA, but 
not significant. L* and h values significantly correlated with TSS/TA, sweetness and preference scores. Dark red 
fruits were more tolerate to low temperature when stored at 10๐C for 2 weeks than the red fruits, significantly. TSS 
of the red fruits was reduced during cold storage and showed chilling injury symptoms including pale color along 
the length of the fruit, skin pitting and higher disease incident area than those of the dark red fruits. TSS of the 
dark red fruit was constant during storage. Chilling injury of the dark red fruits mostly showed on the widest part of 
the fruit including dull red skin. Therefore, ‘Thab Thim Chan’ java apple fruit with dark red skin was sweet enough 
for consumer’s preference and suitable for storage and export. 
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บทคัดยอ 

การใชสีผิวผลเปนดัชนีสําหรับผูประกอบการและผูบริโภคใชตัดสินใจในการคัดเลือกผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่เหมาะ
สําหรับการเก็บรักษาและการบริโภคเปนแนวทางที่นาสนใจ ในการศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อหาความสัมพันธระหวางความ
เขมของสีผิวผล 2 ระดับ (แดง และ แดงเขม) กับคุณภาพของผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่ซื้อจากตลาดไท จ.ปทุมธานี พบวา ผล
ชมพูผิวสีแดงเขมเม่ือซื้อมามีคา L* b* และ hue (h) นอยกวาผลท่ีมีผิวสีแดงอยางมีนัยสําคัญ ขณะที่คะแนนความพึงพอใจดาน
ความหวานและความชอบของผลชมพูผิวสีแดงเขมมากกวาของผลผิวสีแดงอยางมีนัยสําคัญ เชนเดียวกับปริมาณ TSS และ 
TSS/TA ที่มากกวาแตไมแตกตางทางสถิติ  โดยคา L* และ h มีความสัมพันธกับคา TSS/TA คะแนนความหวานและความพึง
พอใจของผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญ เม่ือเก็บรักษาผลชมพูที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 สัปดาห พบวาผลที่มีผิวสี
แดงเขมสามารถทนตอการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าไดดีกวาผลสีแดงอยางมีนัยสําคัญ โดยผลที่มีผิวสีแดงมีปริมาณ TSS ลดลง
ระหวางการเก็บรักษาและแสดงอาการสะทานหนาว ผิวมีสีซีดจางเปนแถบตามแนวยาวของผล และยุบตัวเปนจุด และมี
เปอรเซ็นตผลเกิดโรคมากกวาผลที่มีผิวสีแดงเขม ขณะที่ผลสีแดงเขมมีปริมาณ TSS คงที่ สีผิวแดงหมนบริเวณสวนท่ีกวางที่สุด
ของผล ดังนั้นผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่มีผิวสีแดงเขมจึงมีรสชาติหวานเปนที่พอใจของผูบริโภคและเหมาะตอการเก็บรักษาเพื่อ
การสงออก 
คําสําคัญ: สะทานหนาว, ดัชนี, ชมพู 
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คํานํา 
ในป 2554 กระทรวงเกษตรและสหกรณไดประกาศใชมาตรฐานสินคาเกษตรสําหรับชมพู (มกษ.17-2554) โดย

คํานึงถึงคุณภาพ ขนาด และความปลอดภัยดานการบริโภคของผลชมพูแตละช้ัน (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ, 2554) ซึ่งคุณภาพของผลชมพูนอกจากขึ้นกับการปฏิบัติกอนการเก็บเก่ียวแลว การเก็บเก่ียวผลในชวงที่เหมาะสมเปน
ปจจัยสําคัญที่มีผลตอคุณภาพ โดยทั่วไปเกษตรกรเก็บเก่ียวผลภายหลังหอผลได  25 วัน หรือเม่ือผลมีอายุ 45 วันหลังดอกบาน 
ซึ่งผลแกเต็มที่มีผิวสีแดงสวยงาม โดยเก็บผลรุนเดียวกันพรอมกันทั้งหมดเพื่อประหยัดคาแรงงาน ขณะที่ผูประกอบการตองการ
ผลที่มีคุณภาพสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน และผูบริโภคตองการผลที่มีรสหวานเปนสําคัญ การใชสีผิวผลเปนดัชนี
คุณภาพในการคัดเลือกผลชมพูจึงเปนแนวทางที่นาสนใจ ซึ่งสุทินและจินตนา (2554) ไดรายงานวาขนาดและสีผิวผลสามารถ
ใชเปนดัชนีเบื้องตนสําหรับประเมินคา TSS TSS/TA และความแนนเนื้อในการเลือกซื้อและการคัดเลือกพันธุเพื่อปรับปรุงพันธุ
ชมพูได อยางไรก็ตามรายงานดังกลาวศึกษาเฉพาะในขั้นตอนเก็บเก่ียวเพื่อประโยชนสําหรับผูบริโภคและนักปรับปรุงพันธุโดย
ศึกษาในผลิตผลในภาคอีสาน และยังไมมีการศึกษาถึงคุณภาพหลังการเก็บรักษาและการวางจําหนาย อีกทั้งปริมาณกรด TA 
มีคาสูงผิดสังเกต ดังนั้นในการศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อใหทราบความสัมพันธระหวางความเขมของสีผิวกับคุณภาพและ
การเก็บรักษาผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่อุณหภูมิตํ่าเพื่อกําหนดใชเปนดัชนีคุณภาพสําหรับผูประกอบการและผูบริโภคตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่ซื้อจากตลาดไท จ.ปทุมธานี ในเดือน มกราคม 2556 จํานวน 100 ผล มีขนาด
ใกลเคียงกัน แบงผลทั้งหมดออกเปน 2 กลุม ตามระดับความเขมของสีผิวผล คือ แดง และ แดงเขม เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพ
ผล จากนั้นสุมผลจํานวน 20 ผล/กลุม บรรจุในถาดพลาสติกหุมดวย polyvinylchloride (PVC) เก็บรักษาท่ี 10๐C เปนเวลา 2 
สัปดาห บันทึกความเขมของสีผิวผล รายงานคา L* a* b* hue (h) และ chroma (C) ปริมาณ total soluble solids (TSS) 
ปริมาณ titratable acidity (TA) อัตรา TSS/TA ความแนนเนื้อ ผลละ 2 คร้ัง ดานตรงขามกัน ประเมินความพึงพอใจดานความ
หวานและความชอบโดยผูชิมจํานวน 10 คน เม่ือคะแนน 1 คือ จืด ไมหวานและไมชอบ ถึง คะแนน 9 คือ หวานและชอบมาก
ที่สุด และภายหลังเก็บรักษาเปนเวลา 2 สัปดาห ประเมินความเสียหายจากอาการสะทานหนาว โดยการใหคะแนนตาม
เปอรเซ็นตพื้นที่ผิวที่แสดงอาการสะทานหนาว ไดแก สีผิดปกติ และ/หรือ ผิวยุบตัว ดังนี้ 1 (นอยกวา 1%) 2 (1-12.5%) 3 
(12.6-25%) 4 (25.1-50%) และ 5 (มากกวา 50%) และเปอรเซ็นตพื้นที่ผิวเกิดโรควิเคราะหความสัมพันธระหวางคุณภาพและ
สีผิวดวย Pearson correlation และเปรียบเทียบคุณภาพระหวางผล 2 กลุมดวย independent t-test 

 
ผลและวิจารณ 

ผลการศึกษาเปรียบเทียบความสัมพันธระหวางความเขมของสีผิวผล 2 ระดับ คือ ผลผิวสีแดง และ ผลสีแดงเขม กับ
คุณภาพของผลชมพูพันธุทับทิมจันท พบวา ผลชมพูผิวสีแดงเขมเม่ือซ้ือมามีคา L* (ความสวาง) b*(คาสีเหลือง) และ hue (h) 
นอยกวาผลที่มีผิวสีแดงอยางมีนัยสําคัญ ขณะที่คะแนนความพึงพอใจดานความหวานและความชอบของผลชมพูผิวสีแดงเขม
อยูในเกณฑปานกลางมีคา 4.80 และ 5.20 ตามลําดับ ซึ่งมากกวาของผลผิวสีแดงซึ่งอยูในเกณฑหวานนอยมีคา 3.10 และ 
3.45 ตามลําดับ อยางมีนัยสําคัญย่ิง เชนเดียวกับปริมาณ TSS, TSS/TA และความแนนเนื้อที่มากกวาผลสีแดงดวย แตไม
แตกตางทางสถิติ (Table 1) อยางไรก็ตามเม่ือพิจารณาคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ (Table 2) พบวา ความพึงพอใจของผูบริโภค
ตอผลชมพูพันธุทับทิมจันทสัมพันธสอดคลองกับความหวานมีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธมากถึง 0.853 ซึ่งหมายถึงผูบริโภคพึง
พอใจมากเม่ือผลมีรสหวานมาก สําหรับสีผิวผลของชมพูนั้น พบวา คา L* และ h มีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญในทางผกผัน
กับคา TSS/TA มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธเทากับ -0.358 และ -0.313 ตามลําดับ บงชี้วาผลที่มีผิวสีเขมมีคา L* และ h นอย มี
อัตรา TSS/TA มากกวาผลที่มีผิวสีจางกวา อันเปนผลจากมีปริมาณกรดที่ไตเตรตได (TA) นอยกวา ดังจะเห็นวาคาสหสัมพันธ
ระหวาง L* และ TA เทากับ 0.302 นั่นคือ คา L* ย่ิงมาก ย่ิงมีกรดมาก ซึ่งคา L* ยังสัมพันธในทางผกผันกับคะแนนความหวาน 
(-0.416) และความพึงพอใจ (-0.345) ของผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญดวย สําหรับคา a* ซึ่งบงบอกสีแดงนั้น พบวา คา a* ย่ิง
มากย่ิงมีคา TSS มากดวย มีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธเทากับ 0.122 ขณะที่ความแนนเนื้อไมสัมพันธกับสีผิวผลแตสัมพันธกับ
ปริมาณ TA โดยมีคาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธเทากับ 0.389 (Table 2) สอดคลองกับรายงานของ สุทินและจินตนา (2554) ที่
รายงานวาสามารถใชขนาดและสีผิวผลเปนดัชนีเบื้องตนสําหรับประเมินคา TSS TSS/TA และความแนนเนื้อของผลชมพูได 
ทั้งนี้ปริมาณ TA ในการศึกษาน้ีมีคานอยกวาที่ สุทินและจินตนา (2554) รายงาน 
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Table 1  Fruit quality of java apple at different color intensity before storage 
 
skin color 

index 
skin color intensity TSS 

(%)
TA 
(%)

TSS/TA firmness 
(N/cm2) 

preference scores
L* a* b* C h sweetness Preference

red 35.73 14.60 13.45 20.05 44.26 9.35 0.26 35.45 64.15 3.10 3.45
dark red 32.73 13.73 11.40 17.87 39.71 9.55 0.25 38.55 67.85 4.80 5.20

Sig 0.000 0.437 0.000 0.052 0.000 0.369 0.416 0.292 0.140 0.007 0.005
%CV 9.15 55.43 18.42 41.67 10.76 16.46 21.07 24.79 11.77 47.36 42.74

 
 
Table 2  Pearson correlation (1-tailed)(Cor.) between skin color and quality of ‘Tub Tim Chan’ java apple fruit     

(n = 200). 
 

  L* a* b* C h TSS TA TSS/TA Firmness Sweetness Preference
L* Cor. 1 .609** .821** .693** .253** -.031 .302* -.358* -.197 -.416** -.345*
 Sig.  .000 .000 .000 .000 .333 .029 .012 .112 .004 .015
a* Cor. .609** 1 .734** .989** -.479** .120* -.061 -.029 -.125 .053 -.039
 Sig. 0.000  0.000 0.000 0.000 0.047 0.355 0.431 0.221 0.373 0.405
b* Cor. .821** .734** 1 .824** .115 .000 .191 -.284* -.132 -.234 -.248
 Sig. 0.000 0.000  0.000 0.052 0.499 0.118 0.038 0.209 0.073 0.061
C Cor. .693** .989** .824** 1 -.355** .097 .056 -.153 -.139 -.086 -.147
 Sig. 0.000 0.000 0.000 0.000 0.088 0.366 0.173 0.196 0.300 0.183
h Cor. .253** -.479** .115 -.355** 1 -.212** .282* -.313* -.068 -.318* -.240
 Sig. 0.000 0.000 0.052 0.000 0.001 0.039 0.025 0.338 0.023 0.068
TSS Cor. -.031 .120* .000 .097 -.212** 1 -.002 .172 -.033 -.123 -.133
 Sig. 0.333 0.047 0.499 0.088 0.001 0.496 0.144 0.421 0.225 0.206
TA Cor. .302* -.061 .191 .056 .282* -.002 1 -.704** .389** -.174 -.249
 Sig. 0.029 0.355 0.118 0.366 0.039 0.496 0.000 0.007 0.142 0.061
TSS/TA Cor. -.358* -.029 -.284* -.153 -.313* .172 -.704** 1 .097 .099 .172
 Sig. 0.012 0.431 0.038 0.173 0.025 0.144 0.000 0.276 0.272 0.145
Firmness Cor. -.197 -.125 -.132 -.139 -.068 -.033 .389** .097 1 -.085 -.119
 Sig. 0.112 0.221 0.209 0.196 0.338 0.421 0.007 0.276  0.301 0.233
Sweetness Cor. -.416** .053 -.234 -.086 -.318* -.123 -.174 .099 -.085 1 .853**

Sig. 0.004 0.373 0.073 0.300 0.023 0.225 0.142 0.272 0.301  0.000
Preference Cor. -.345* -.039 -.248 -.147 -.240 -.133 -.249 .172 -.119 .853** 1
 Sig. 0.015 0.405 0.061 0.183 0.068 0.206 0.061 0.145 0.233 0.000 
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เม่ือเก็บรักษาผลชมพูที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 สัปดาห พบวาผลที่มีผิวสีแดงเขมสามารถทนตอการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าไดดีกวาผลสีแดงอยางมีนัยสําคัญ โดยผลที่มีผิวสีแดงมีปริมาณ TSS ระหวางการเก็บรักษาลดลงจาก 
9.35% (Table 1) เหลือ 7.80% (Table 3) และแสดงอาการสะทานหนาว (คะแนน 4.33) ผิวมีสีซีดจางเปนแถบตามแนวยาว
ของผล และยุบตัวเปนจุด (pitting) ขณะที่ผลสีแดงเขมมีปริมาณ TSS คงที่ และแสดงอาการสะทานหนาวท่ีบริเวณสวนท่ีกวาง
ที่สุดของผลมีสีผิวแดงหมน (คะแนน 3.50) (Table 3) ซึ่งอาการสะทานหนาวของผลชมพูสัมพันธกับการร่ัวไหลของประจุ 
(จารุณี, 2551; Imsabai et al., 2008) และปริมาณ malodialdehyde (MDA) ที่เพิ่มขึ้นตามระยะเวลา (จารุณี, 2551) 
นอกจากนี้ผลที่เก็บที่อุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส มีคา L* b* และปริมาณวิตามินซีนอยที่สุด เม่ือเปรียบเทียบกับผลที่เก็บรักษาที่ 
12 และ 18 องศาเซลเซียส (Imsabai et al., 2008) สอดคลองกับงานวิจัยนี้ที่พบวาผลที่เก็บรักษาเปนเวลานานมีสีซีดจาง ทั้งนี้
ผลชมพูทั้งสองกลุมภายหลังเก็บรักษาแสดงอาการของโรคเล็กนอยโดยมีเช้ือราสาเหตุ คือ Colletotrichum gloeosporiodes 
และ Pestalotipsis sp. ดังนั้นผลชมพูพันธุทับทิมจันทที่มีผิวสีแดงเขมจึงเหมาะสําหรับการเก็บรักษาเพื่อการสงออกเนื่องจาก
ทนอุณหภูมิตํ่าไดดีกวาและภายหลังเก็บรักษายังคงมีปริมาณ TSS มากแสดงวามีรสหวานสําหรับผูบริโภค 
 
Table 3  Fruit quality of java apple at different color intensity after storage at 10๐C for 2 weeks 
 
skin color 

index 
skin color intensity 

TSS (%) TA (%) TSS/TA firmness 
(N/cm2) 

chilling
scoresL* a* b* C h

red 35.56 14.30 13.88 19.97 44.23 7.80 0.25 31.49 60.54 4.33
dark red 32.27 14.71 11.70 18.81 38.61 9.73 0.28 37.75 72.63 3.50

Sig 0.000 0.306 0.000 0.012 0.000 0.000 0.346 0.113 0.000 0.042
%CV 6.54 13.58 11.36 11.37 7.59 14.70 23.42 23.70 13.44 35.15

 
สรุป 

สีผิวของผลชมพูพันธุทับทิมจันทสามารถใชเปนดัชนีคุณภาพสําหรับผูบริโภคและผูประกอบการได โดยผลชมพูพันธุ
ทับทิมจันทที่มีผิวสีแดงเขมมีรสชาติหวานเหมาะกับการบริโภคและทนตอการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าไดดีกวาผลผิวสีแดง 
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