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

50C) for 0, 10 and 20 min followed by dipping in cold water (5C, 5 min), air-dried and stored at 13C for 30 
days. Their postharvest quality was evaluated at 5-day intervals. It was found that washing with NaCl solution and 
dipping in 40C 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 50C caused browning on guava peel. In all the treatments, dipping for 10 min helped maintain fruit 
quality during storage. 
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บทคัดยอ 

ลางผลฝรั่งพันธุแปนสีทองดวยสารละลายเกลือ (NaCl) ความเขมขน 200 mM และจุมในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 และ 50 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 0, 10 และ 20 นาที จากนั้นนําไปแชในน้ําเย็น (5 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที) ผ่ึงใหแหงที่อุณหภูมิหอง 
และนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน ทําการวิเคราะหคุณภาพหลังการเก็บเก่ียว   ทุก 5 วัน พบวา
การลางดวยสารละลายเกลือ และการจุมในน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส สามารถลดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักผล 
และลดเปอรเซ็นตการเกิดโรคไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยผลฝร่ังยังมีคาความแนนเนื้อสูงกวาชุดควบคุม (ไมลาง และท่ี
ลางดวยน้ํากล่ัน) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา น้ํารอนที่มีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ทําใหเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกของผลฝร่ัง 
สําหรับระยะเวลาในการจุมผลฝร่ัง พบวา ในทุกกรรมวิธีการจุม 10 นาที มีผลในการชวยรักษาคุณภาพของผลไดดีในระหวาง
การเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ฝร่ัง, น้ํารอน, เกลือ 
 

คํานํา 
ฝร่ัง (Psidium guajava L.) เปนพืชที่เจริญเติบโตในสภาพภูมิอากาศทั่วไปในเขตรอนและก่ึงรอน จึงสามารถ

เจริญเติบโตไดดีในทุกภาคของประเทศ ใหผลผลิตเกือบตลอดทั้งป ผลฝรั่งมีปริมาณวิตามินซีสูง (กรมสงเสริมการเกษตร, 
2012) อยางไรก็ตาม ฝร่ังมีอัตราการหายใจสูงจึงทําใหเขาสูระยะสุกเร็วกอนนําไปเก็บรักษา (Hong et al., 2012) ดังนั้นเพื่อ
เปนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวจึงมีการศึกษาวิธีการตางๆ เพื่อลดอัตราการหายใจท่ีสามารถยืดอายุและลดการสูญเสียของ
ผลฝรั่งสด เชน การใชสารเคมีบางชนิดเพื่อชะลอการสุก แตในปจจุบันประชาชนมีความสนใจในการผลิตอาหารใหปลอดภัย 
(food safety) ดังนั้นหากมีการจัดการที่ไมใชสารเคมีจึงนาจะเปนทางเลือกหนึ่งที่นาสนใจ และหากวิธีการนั้นมีการจัดการแบบ
งายๆ โดยนําส่ิงที่มีอยูในครัวเรือนมาใชประยุกต เชน การใชเกลือ (NaCl) โดยองคการอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกา 
หรือ FDA จัดใหเกลืออินทรียและเกลืออนินทรียอยูในหมวดที่สามารถเติมในอาหารไดอยางปลอดภัย หรือ GRAS (generally 
recognized as safe) และมีหลายงานวิจัยที่ใชเกลือเพื่อลดการสูญเสียของผลไมในระหวางการเก็บรักษา เชน การจุมผลใน
น้ําเกลือ และ การใชน้ําเกลือฉีดพนใหกับผลไม เปนตน (Youssef et al., 2012) นอกจากนี้การจุมน้ํารอนสามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลฝร่ังพันธุแปนสีทอง และกิมจูได (ชัยรัตน และคณะ, 2553) และ Obenland and Aung (1997) ใช
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โซเดียมคลอไรดที่ความเขมขน 200 mM รวมกับน้ํารอนที่อุณหภูมิ 46 และ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที สามารถลด
ความเสียหายของผลเนกทารีนไดดี ดังนั้นจึงสนใจศึกษาผลของการใชสารละลายเกลือและความรอนในการรักษาคุณภาพผล
ฝร่ังสดพันธุแปนสีทองระหวางการเก็บรักษา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

คัดเลือกผลฝรั่งพันธุแปนสีทองที่สดและสมบูรณขนาดผลใกลเคียงกัน ไมมีบาดแผล ไมมีโรคหรือแมลง นํามาตัดขั้วให
เหลือประมาณ 1.0 เซนติเมตร แลวนํามาทําการลางตามกรรมวิธีตางๆ 9 กรรมวิธี ดังนี้ 

หลังจากผานกรรมวิธีตางๆ แลว นําผลฝร่ังมาลดอุณหภูมิโดยการแชในน้ําเย็นอุณหภูมิประมาณ 5 องศาเซลเซียส 
นาน 5 นาที ผ่ึงใหแหง แลวใชพลาสติกยืดชนิดโพลีไวนิลคลอไรดหุมผลฝรั่ง และนํามาใสในตาขาย จากนั้นนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส โดยทําการบันทึกความแนนเนื้อผล การสูญเสียน้ําหนัก การเกิดโรค และเปอรเซ็นตการเกิดสี
น้ําตาลของผลฝร่ังทุก 5 วัน เปนเวลา 1 เดือน (5 ซ้ํา) 

 
ผลและวิจารณ 

ผลฝรั่งสดพันธุแปนสีทองที่ลางดวยสารละลายเกลือความเขมขน 200 mM และการใชน้ํารอนอุณหภูมิ 40 และ 50 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 0, 10 และ 20 นาที พบวา การลางผลฝรั่งดวยน้ํารอน 40 องศาเซลเซียส สามารถลดการสูญเสีย
น้ําหนักผลได และน้ํารอน 40 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ทําใหเปอรเซ็นตการเกิดโรคตํ่ากวาทุกชุดการการทดลองตลอดอายุ
การเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เนื่องจากการสูญเสียน้ําหนักของฝรั่งมีความสอดคลองกับระยะเวลาในการเก็บรักษาที่
นานขึ้น (Figure 1) 

 

 
 
 
 
 
 

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

and 50C) during storage at 13C 

กรรมวิธีที่ 1  ไมลาง (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 น้ํารอน 40 องศาเซลเซียส 10 นาที 
กรรมวิธีที่ 7  น้ํารอน 40 องศาเซลเซียส 20 นาที 
กรรมวิธีที่ 8 น้ํารอน 50 องศาเซลเซียส 10 นาที 
กรรมวิธีที่ 9  น้ํารอน 50 องศาเซลเซียส 20 นาที 
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จากการทดลองพบวา ผลฝร่ังที่จุมในน้ํารอน 40 องศาเซลเซียส มีคาความแนนเนื้อสูงกวาทุกชุดกรรมวิธีเม่ือเก็บรักษา
เปนเวลา 30 วัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Figure 2) อาจเนื่องจากอุณหภูมิสูงยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมที่ทําใหเกิดการออน
นุมของเนื้อผลได (Kim et al., 1993) สวนการใชอุณหภูมิสูง 50 องศาเซลเซียส ทําใหเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกของผลฝร่ังเพิ่มขึ้น
ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยการเกิดสีน้ําตาลของผลฝรั่งที่ลางนาน 10 และ 20 นาที เร่ิมปรากฏต้ังแตวันที่ 10 และ 5 ของการ
เก็บรักษา ตามลําดับ (Figure 3) อาจเปนเพราะอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ที่สูงเกินไปซึ่งอาจทําใหเซลลที่บริเวณผิวของผล
เกิดความเสียหายหรืออาจเกิดเนื้อตายได (จริงแท, 2546) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2   Flesh firmness of guava fruit washed with NaCl solution and dipped in hot water (40 and  50C) during 

storage at 13C 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

during storage at 13C  
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สรุป 
การลางผลฝร่ังดวยสารละลายเกลือ และการใชน้ํารอนอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส สามารถลดเปอรเซ็นตการสูญเสีย

น้ําหนัก และลดเปอรเซ็นตการเกิดโรคไดดี โดยผลมีคาความแนนเนื้อสูงกวาชุดควบคุม สวนการลางดวยน้ําอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส ทําใหเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกของผล นอกจากนี้ระยะเวลาในการลาง 10 นาที เปนเวลาท่ีมีผลในการชวยรักษาคุณภาพ
ของผลฝรั่งไดดีตลอดอายุการเก็บรักษา 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม และสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครสวรรค ที่สนับสนุนอุปกรณ เคร่ืองมือตางๆ และสนับสนุนทุนในการทําวิจัยนี้ 
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