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Abstract 
Guava fruits cv. Paen Seetong were washed with 200 mM NaCl solution, dipped in hot water (40 and 

50C) for 0, 10 and 20 min followed by dipping in cold water (5C, 5 min), air-dried and stored at 13C for 30 
days. Their postharvest quality was evaluated at 5-day intervals. It was found that washing with NaCl solution and 
dipping in 40C hot water significantly decreased weight loss and disease incidence. The treated fruits had 
higher flesh firmness than the controls (unwashed and washed with distilled water) throughout the storage period. 
Hot water at 50C caused browning on guava peel. In all the treatments, dipping for 10 min helped maintain fruit 
quality during storage. 
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บทคัดยอ 

ลางผลฝรั่งพันธุแปนสีทองดวยสารละลายเกลือ (NaCl) ความเขมขน 200 mM และจุมในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 และ 50 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 0, 10 และ 20 นาที จากนั้นนําไปแชในน้ําเย็น (5 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที) ผ่ึงใหแหงที่อุณหภูมิหอง 
และนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน ทําการวิเคราะหคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว   ทุก 5 วัน พบวา
การลางดวยสารละลายเกลือ และการจุมในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส สามารถลดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักผล 
และลดเปอรเซ็นตการเกิดโรคไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยผลฝร่ังยังมีคาความแนนเนื้อสูงกวาชุดควบคุม (ไมลาง และท่ี
ลางดวยน้ํากล่ัน) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา น้ํารอนที่มีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ทําใหเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกของผลฝร่ัง 
สําหรับระยะเวลาในการจุมผลฝร่ัง พบวา ในทุกกรรมวิธีการจุม 10 นาที มีผลในการชวยรักษาคุณภาพของผลไดดีในระหวาง
การเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ฝร่ัง, น้ํารอน, เกลือ 
 

คํานํา 
ฝร่ัง (Psidium guajava L.) เปนพืชที่เจริญเติบโตในสภาพภูมิอากาศทั่วไปในเขตรอนและก่ึงรอน จึงสามารถ

เจริญเติบโตไดดีในทุกภาคของประเทศ ใหผลผลิตเกือบตลอดทั้งป ผลฝรั่งมีปริมาณวิตามินซีสูง (กรมสงเสริมการเกษตร, 
2012) อยางไรก็ตาม ฝร่ังมีอัตราการหายใจสูงจึงทําใหเขาสูระยะสุกเร็วกอนนําไปเก็บรักษา (Hong et al., 2012) ดังนั้นเพื่อ
เปนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวจึงมีการศึกษาวิธีการตางๆ เพื่อลดอัตราการหายใจท่ีสามารถยืดอายุและลดการสูญเสียของ
ผลฝรั่งสด เชน การใชสารเคมีบางชนิดเพื่อชะลอการสุก แตในปจจุบันประชาชนมีความสนใจในการผลิตอาหารใหปลอดภัย 
(food safety) ดังนั้นหากมีการจัดการที่ไมใชสารเคมีจึงนาจะเปนทางเลือกหนึ่งที่นาสนใจ และหากวิธีการนั้นมีการจัดการแบบ
งายๆ โดยนําส่ิงที่มีอยูในครัวเรือนมาใชประยุกต เชน การใชเกลือ (NaCl) โดยองคการอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกา 
หรือ FDA จัดใหเกลืออินทรียและเกลืออนินทรียอยูในหมวดที่สามารถเติมในอาหารไดอยางปลอดภัย หรือ GRAS (generally 
recognized as safe) และมีหลายงานวิจัยที่ใชเกลือเพื่อลดการสูญเสียของผลไมในระหวางการเก็บรักษา เชน การจุมผลใน
น้ําเกลือ และ การใชน้ําเกลือฉีดพนใหกับผลไม เปนตน (Youssef et al., 2012) นอกจากนี้การจุมน้ํารอนสามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลฝร่ังพันธุแปนสีทอง และกิมจูได (ชัยรัตน และคณะ, 2553) และ Obenland and Aung (1997) ใช
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โซเดียมคลอไรดที่ความเขมขน 200 mM รวมกับน้ํารอนที่อุณหภูมิ 46 และ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที สามารถลด
ความเสียหายของผลเนกทารีนไดดี ดังนั้นจึงสนใจศึกษาผลของการใชสารละลายเกลือและความรอนในการรักษาคุณภาพผล
ฝร่ังสดพันธุแปนสีทองระหวางการเก็บรักษา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกผลฝรั่งพันธุแปนสีทองที่สดและสมบูรณขนาดผลใกลเคียงกัน ไมมีบาดแผล ไมมีโรคหรือแมลง นํามาตัดขั้วให
เหลือประมาณ 1.0 เซนติเมตร แลวนํามาทําการลางตามกรรมวิธีตางๆ 9 กรรมวิธี ดังนี้ 

หลังจากผานกรรมวิธีตางๆ แลว นําผลฝร่ังมาลดอุณหภูมิโดยการแชในน้ําเย็นอุณหภูมิประมาณ 5 องศาเซลเซียส 
นาน 5 นาที ผ่ึงใหแหง แลวใชพลาสติกยืดชนิดโพลีไวนิลคลอไรดหุมผลฝรั่ง และนํามาใสในตาขาย จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส โดยทําการบันทึกความแนนเนื้อผล การสูญเสียน้ําหนัก การเกิดโรค และเปอรเซ็นตการเกิดสี
น้ําตาลของผลฝร่ังทุก 5 วัน เปนเวลา 1 เดือน (5 ซ้ํา) 

 
ผลและวิจารณ 

ผลฝรั่งสดพันธุแปนสีทองที่ลางดวยสารละลายเกลือความเขมขน 200 mM และการใชน้ํารอนอุณหภูมิ 40 และ 50 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 0, 10 และ 20 นาที พบวา การลางผลฝรั่งดวยน้ํารอน 40 องศาเซลเซียส สามารถลดการสูญเสีย
น้ําหนักผลได และน้ํารอน 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ทําใหเปอรเซ็นตการเกิดโรคตํ่ากวาทุกชุดการการทดลองตลอดอายุ
การเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เนื่องจากการสูญเสียน้ําหนักของฝรั่งมีความสอดคลองกับระยะเวลาในการเก็บรักษาที่
นานขึ้น (Figure 1) 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1   Percent disease incidence of fresh guava fruit washed with NaCl solution and dipped in hot water (40 

and 50C) during storage at 13C 

กรรมวิธีที่ 1  ไมลาง (ชุดควบคุม) 
กรรมวิธีที่ 2  น้ํากล่ัน 10 นาที 
กรรมวิธีที่ 3  น้ํากล่ัน 20 นาที 
กรรมวิธีที่ 4  สารละลายโซเดียมคลอไรด  

 200 mM 10 นาที 
กรรมวิธีที่ 5           สารละลายโซเดียมคลอไรด  

200 mM 20 นาที

กรรมวิธีที่ 6 น้ํารอน 40 องศาเซลเซียส 10 นาที 
กรรมวิธีที่ 7  น้ํารอน 40 องศาเซลเซียส 20 นาที 
กรรมวิธีที่ 8 น้ํารอน 50 องศาเซลเซียส 10 นาที 
กรรมวิธีที่ 9  น้ํารอน 50 องศาเซลเซียส 20 นาที 
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จากการทดลองพบวา ผลฝร่ังที่จุมในน้ํารอน 40 องศาเซลเซียส มีคาความแนนเนื้อสูงกวาทุกชุดกรรมวิธีเม่ือเก็บรักษา
เปนเวลา 30 วัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Figure 2) อาจเนื่องจากอุณหภูมิสูงยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมที่ทําใหเกิดการออน
นุมของเนื้อผลได (Kim et al., 1993) สวนการใชอุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส ทําใหเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกของผลฝร่ังเพิ่มขึ้น
ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยการเกิดสีน้ําตาลของผลฝรั่งที่ลางนาน 10 และ 20 นาที เร่ิมปรากฏต้ังแตวันที่ 10 และ 5 ของการ
เก็บรักษา ตามลําดับ (Figure 3) อาจเปนเพราะอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ที่สูงเกินไปซึ่งอาจทําใหเซลลที่บริเวณผิวของผล
เกิดความเสียหายหรืออาจเกิดเนื้อตายได (จริงแท, 2546) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2   Flesh firmness of guava fruit washed with NaCl solution and dipped in hot water (40 and  50C) during 

storage at 13C 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Figure 3   Percent browning on the peel of guava fruit washed with NaCl solution and hot water  (40 and 50C)                 

during storage at 13C  
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สรุป 
การลางผลฝร่ังดวยสารละลายเกลือ และการใชน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส สามารถลดเปอรเซ็นตการสูญเสีย

น้ําหนัก และลดเปอรเซ็นตการเกิดโรคไดดี โดยผลมีคาความแนนเนื้อสูงกวาชุดควบคุม สวนการลางดวยน้ําอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส ทําใหเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกของผล นอกจากนี้ระยะเวลาในการลาง 10 นาที เปนเวลาท่ีมีผลในการชวยรักษาคุณภาพ
ของผลฝรั่งไดดีตลอดอายุการเก็บรักษา 
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