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Abstract 
Browning, which customers do not accept, always appears after young galangal is cut.  Therefore, this 

study was aimed to inhibit browning and maintain quality of fresh-cut young galangal by using an  
anti-browning solution.  Galangal sanitized with 100 ppm of NaOCl was cut into the size of 2 inches and divided 
into 2 treatmentrs : Non-dipped (control) and dipped with 0.2%Benzoic acid+2%Oxalic acid for 5 min. 120 grams 
of fresh-cut galangal  were packed in biodegradable plastic bags and kept at 5+1oC,  95+5%RH for 7 days.  It 
was found that non-dipped galangal appeared browning at the storage life of 3 days.  The visual quality scores 
reduced rapidly and the browning increased continuously throughout the storage peroid of 7 days.   Additionally, 
non-dipped galangal had higher color change, total phenolics, PAL and PPO activities than anti-browning dipped 
treatment.  The browning of fresh-cut galangal dipped with anti-browning solution was inhibited throughout the 
storage peroid of 7 days. There were no significant differences in weight loss and firmness in all treatments. 
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บทคดัยอ 

ภายหลังการตัดแตงขาออนมักพบอาการสีนํ้าตาลเกิดขึ้นและทําใหไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ดงัน้ันเพ่ือลดอาการสี
นํ้าตาลและรักษาคุณภาพของขาออนตัดแตงสด จึงไดทดลองใชสารยับยั้งปฏิกิริยาการเกดิสีนํ้าตาล โดยการนํา 
ขาออนท่ีผานการลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรตความเขมขน 100 พีพีเอ็ม มาตดัเปนทอนๆ ขนาด 2 น้ิว แบง
ออกเปน 2 ทรีตเมนต คือ ไมจุมสาร (ชดุควบคุม) และจุมดวยสารละลายผสมท่ีประกอบดวยกรดเบนโซอิก 0.2%  และกรดออก
ซาลิก 2% เปนเวลา 5 นาที กอนบรรจุในถุงพลาสติกท่ียอยสลายไดถุงละ 120 กรัม กอนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5+1oC ความชื้น
สัมพัทธ 95+5% เปนเวลา 7 วัน ผลการทดลองพบวาขาท่ีไมผานการจุมสารหรือชุดควบคมุ เร่ิมเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลตั้งแตวันท่ี 
3 ของการเก็บรักษา ทําใหคะแนนคุณภาพดานลักษณะปรากฏลดลงอยางรวดเร็ว และเกิดสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ืองตลอด
ระยะเวลาท่ีเก็บรักษา 7 วัน นอกจากน้ียังพบการเปล่ียนแปลงคาสี ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด กจิกรรมของเอนไซม 
PAL และ PPO สูงกวาทรีตเมนตท่ีจุมในสารปองกันการเกิดสีนํ้าตาล ในขณะท่ีขาจุมสารปองกันการเกิดสีนํ้าตาลสามารถยับยั้ง
การเกิดสีนํ้าตาลไดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 7 วัน และไมมีความแตกตางกันทางสถิติของการสูญเสียนํ้าหนักและความ
แนนเน้ือ 
คําสําคัญ: ขา, การเกดิสีนํ้าตาล, ถุงพลาสติกยอยสลายได 

 
บทนาํ 

 ขา (Alpinia galanga (Linn.) Swartz.) จัดเปนพืชสมุนไพรท่ีมรีสปรา คนไทยจึงนิยมใสลงไปในอาหารเพ่ือดับกล่ิน
คาวของเน้ือสัตวบางชนิด ขาห่ันแวนเปนชิ้นบางนิยมใสในอาหารประเภทตมยํา นอกจากน้ีขายงัมีสมบัตเิปนยา มีฤทธิช์วย
ยับยั้งการเจริญของเซลลมะเร็ง ชวยลดระดับนํ้าตาลในเลือด ชวยใหเลือดลมเดินไดสะดวก เปนตน (สุนทร, 2558) อยางไรก็
ตาม เมื่อนําขามาห่ันเปนชิ้นบางๆ แลว พบวา ขาจะเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลอยางรวดเร็ว ซึ่งเกดิจากปฏิกิริยาระหวาง

                                                           
1 ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ.นครปฐม 73140 
1 Postharvest Technology Center, Faculty of Agriculture at Kamphaengsaen, Kasetsart University, Kamphaengsaen Campus, Nakhon Pathom 73140 
2 ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ.นครปฐม 73140 

2 Postharvest Technology Innovation Center, Kasetsart University, Kamphangsaen Campus, Nakhon Pathom 73140 
3 ศูนยปฏิบัติการวิจัยและเรือนปลูกพืชทดลอง  คณะเกษตร กําแพงแสน  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ. นครปฐม 73140 
3 Central Laboratory and Greenhouse Complexes, Faculty of Agriculture at Kamphaengsaen, Kasetsart University, Kamphangsaen Campus,  
  Nakhon Pathom 73140 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร         ปที่ 46 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2558                           ผลของสารยบัยั้ง  177 

สารประกอบฟนอลในขากับออกซิเจนในอากาศ โดยมีเอนไซม PPO เปนตัวเรง ทําใหเกิดสีท่ีไมนาชวนบริโภค (นิธิยา, 2545) 
ดังน้ัน จึงไดมกีารทดลองใชสารยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลเพ่ือลดการเปล่ียนแปลงสีของขา และในปจจุบันจะเห็นไดวา บรรจุภัณฑ
ตางๆ ท่ีนํามาบรรจุอาหารน้ันผลิตมาจากพลาสติกท่ียอยสลายไดยาก ซึ่งเปนปญหาตอสภาพแวดลอม ดงัน้ัน ผูวิจยัจงึมี
วัตถุประสงคท่ีจะทดลองใชสารปองกันการเกดิสีนํ้าตาลในขาออนบรรจุถุงพลาสตกิท่ียอยสลายได 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 ขาออนซื้อมาจากตลาดปฐมมงคล จ.นครปฐม ขนสงดวยรถหองเย็นมายังหองปฏิบัตกิาร ศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว ภาควชิาพืชสวน คณะเกษตร กาํแพงแสน ทําการลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรตความเขมขน 100 พีพีเอ็ม 
จากน้ันนํามาตดัเปนทอนๆ ขนาด 2 น้ิว แบงออกเปน 2 ทรีตเมนต คือ ไมจุมสาร (control) และจุมดวย 0.2% benzoic 
acid+2% oxalic acid เปนเวลา 5 นาที ผ่ึงใหแหง บรรจุขาออนจาํนวน 4 ทอน ซึ่งไดนํ้าหนักประมาณ 120 กรัม ในถุงพลาสตกิ
ยอยสลายได เก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส บันทึกผลการทดลอง 0, 3, 5 และ 7 วัน โดยพิจารณาจาก
ลักษณะปรากฏภายนอกท่ีมองเห็นดวยตา การเกดิสีนํ้าตาล ความสด การสูญเสียนํ้าหนัก การเปล่ียนแปลงคาสี (Minolta CR-
400, Japan) ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด (Singleton and Rossi, 1965) กิจกรรมของเอนไซม PAL (Faragher and 
Chalmers, 1997) และ PPO (Benjamin and Montgomery, 1973) วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (completely 
randomized design: CRD) (ส่ิงทดลอง 1 ถุงตอซ้ํา จํานวน 3 ซ้ํา) วเิคราะหขอมูลทางสถิตดิวยโปรแกรม SPSS version 15 
(Statistical Package For Social Science) วิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตาง
ของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

  
ผลและวิจารณ 

ผลการทดลอง พบวา ขาห่ันชิ้นท้ัง 2 ทรีตเมนตมีอายกุารเก็บรักษา 7 วัน แตมีคุณภาพแตกตางกนั โดยขาท่ีผานการ
จุมดวย 0.2% benzoic acid+2% oxalic acid คะแนนลักษณะปรากฏภายนอกท่ีมองเห็นดวยตา และคะแนนความสดมคีาสูง
และคงท่ีมากกวาขาท่ีไมผานการจุมสาร ในขณะท่ีขาตดัแตงสดท่ีไมไดแชสาร มีคะแนนคุณภาพลดลงอยางรวดเร็วในวันท่ี 3 
ของการเก็บรักษา (Figure 1 และ 2) จาก Figure 1 จะเห็นไดวา ขาท่ีแชในสารสามารถยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลได ในขณะท่ีขาท่ี
ไมแชในสารมีสีนํ้าตาลเกดิขึ้นอยางรวดเร็ว ซึ่งการเกดิสีนํ้าตาลของขาตดัแตงสดน้ัน เกิดจากการทําปฏิกิริยากันระหวาง
สารประกอบฟนอลกับออกซเิจนในอากาศ โดยมีเอนไซม PPO เปนตัวเรงปฏิกิริยา เมื่อสัมผัสกันแลวสาร monophenol ท่ีไมมีสี
จะถูกออกซิไดสไปเปนไดฟนอล (diphenol) ซึ่งไมมีสี และถูกออกซิไดสตอเปน o-quinone ซึ่งเมือ่ทําปฏิกิริยาตอกับกรดอะมิโน
หรือโปรตีนจะรวมตวักันเปนพอลิเมอรท่ีมีโมเลกุลใหญและมีสีนํ้าตาล เชน เมลานิน (melanin) (จริงแท, 2542) แตเมื่อแชขาใน
สารละลาย 0.2% benzoic acid+2% oxalic acid สามารถลดการเกดิสีนํ้าตาลได เน่ืองจาก benzoic acid และ oxalic acid 
ท่ีมีสมบัติเปนกรดทําหนาท่ีลด pH ใหต่ําลง ทําใหไมเหมาะสมตอการทํางานของเอนไซม จึงชะลอการเกิดปฏิกิริยาการ
เปล่ียนเปนสีนํ้าตาล (มณฑาทิพย, 2539; Son et al., 2001) 

ผลการทดลอง ยังพบวา ขาห่ันชิน้สูญเสียนํ้าหนักเฉล่ียประมาณ 0.78% และมีความแนนเน้ือเฉล่ียประมาณ 21.70     
นิวตัน ซึ่งการบรรจุถงุพลาสตกิยอยสลายไดไมมีผลตอการสูญเสียนํ้าหนักและความแนนเน้ือของขาตัดแตงสด เน่ืองจากใหคาท่ี
ไมแตกตางกันทางสถิติระหวางขาห่ันชิ้นท่ีไมผานและผานการแชในสารละลายกรด (ไมแสดงขอมูล) 
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Figure 1  Shelf-life of galangal non-treat (control) and 0.2%Benzoic acid+2%Oxalic acid (chemical) after storage 

at 5˚C for 7 days 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Visual quality (A) and freshness (B) of galangal non-treat (control) and 0.2%benzoic acid+2%oxalic 

acid (chemical) during storage at 5˚C for 7 days 
 
ขาห่ันชิ้นท่ีไมผานการแชในสารละลายกรด มกีารเปล่ียนแปลงคาสีตลอดระยะเวลา 7 วันของการเก็บรักษา และมีการ

เปล่ียนแปลงมากกวาขาตดัแตงสดท่ีผานการแชในสารละลายกรด โดยคา L* มีคาลดลงตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา น่ัน
แสดงวาขาเปล่ียนเปนสีนํ้าตาล (Figure 3) ซึ่งการเปล่ียนแปลงของคาสีน้ันมีความสอดคลองกับการลดลงของคุณภาพท่ี
มองเห็นดวยตา  

สําหรับปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด และกจิกรรมของเอนไซม PAL และ PPO น้ัน พบวา การใชสาร 0.2% 
benzoic acid+2% oxalic acid ชวยยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาล และสงผลใหปริมาณสารประกอบฟนอลและ กิจกรรมของเอนไซม 
PAL และ PPO ลดลง อยางไรก็ตามคาดงักลาวน้ันมคีาไมแตกตางกันทางสถิติระหวางขาห่ันชิน้ท่ีไมผานและผานการแชใน
สารละลายกรด (ไมแสดงขอมูล) 
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Figure 3  Discoloration on L* of galangal non-treat (control) and 0.2%benzoic acid+2%oxalic acid (Chemical) 

during storage at 5˚C for 7 Days 
สรุป 

การใชสารละลายของ 0.2% benzoic acid+2% oxalic acid ชวยลดการเกิดสีนํ้าตาลของขาห่ันชิ้นได แตการใช
ถุงพลาสตกิยอยสลายไดไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษา 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการถายทอดเทคโนโลยียุทธศาสตรเพ่ือการเกษตร การจดัการหลังการเก็บเกี่ยวผัก รุนท่ี 61 ท่ี
สนับสนุนทุนการวิจัย ขอบคุณ ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ท่ีสนับสนุนอุปกรณสําหรับทํางานวิจยั และศูนย
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ท่ี
สนับสนุนสถานท่ีทําการวิจัย 

 
เอกสารอางอิง 

จริงแท  ศิริพานิช.  2542.  สรีรวิทยาและเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยวผักและผลไม.  พิมพคร้ังที่ 2.  กรุงเทพมหานคร: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
มณฑาทิพย ยุนเจริญ. 2539.  กรดแอสคอรบิก และกรดอิริทรอบิก/ แอนตีออกซิแดนท.  วารสารอาหาร 26(1): 13-17. 
นิธิยา รัตนาปนนท. 2545. เคมีอาหาร. สํานักพิมพโอเดียนสโตร, กรุงเทพมหานคร. 487 หนา. 
สุนทร ปุณโณฑก.  2558.  ขา สรรพคุณและประโยชนของขา 53 ขอ. [ระบบออนไลน].  แหลงที่มา: http://frynn.com/%E0%B8%82% 

E0%B9%88%E0%B8%B2/. (10 พฤษภาคม 2558). 
Benjamin, N.D. and M.W. Montgomery.  1973.  Polyphenol oxidase of Royal Anne cherries: Purification and characterization. J. Food 

Sci. 38: 799-806. 
Faragher, J.D. and D.J. Chalmers.  1977.  Regulation of anthocyanin synthesis in apple skin III.  Involvement of phenylalanine 

ammonia-lyase.  Aust. J. Plant Pyssiol. 4: 133-141. 
Singleton, V.L. and J.A. Rossi Jr.  1965.  Colorimetry of total phenolics with phosphomolybdic-Phosphotongstic acid reagents.  

American Society for Enology and Viticulture 16: 144-158. 
Son, S.M., K.D. Moon and C.Y. Lee.  2001.  Inhibitory effects of various anti-browning agents on apple slices.   
 Food Chemistry 73: 23-30.  
 
 

http://frynn.com/%E0%B8%82%25%20E0%B9%88%E0%B8%B2/
http://frynn.com/%E0%B8%82%25%20E0%B9%88%E0%B8%B2/

	ยุพิน อ่อนศิริP0F P อภิตา บุญศิริP1,1F2P จิตติมา จิรโพธิธรรมP1P และพิษณุ บุญศิริP2F3
	Yupin OnsiriP1P, Apita BunsiriP1,2P, Jittima JirapothithumP1P and Phitsanu BunsiriP3
	Abstract
	บทคัดย่อ
	บทนำ
	อุปกรณ์และวิธีการ
	ผลและวิจารณ์
	Figure 1  Shelf-life of galangal non-treat (control) and 0.2%Benzoic acid+2%Oxalic acid (chemical) after storage at 5˚C for 7 days
	Figure 2  Visual quality (A) and freshness (B) of galangal non-treat (control) and 0.2%benzoic acid+2%oxalic acid (chemical) during storage at 5˚C for 7 days
	Figure 3  Discoloration on L* of galangal non-treat (control) and 0.2%benzoic acid+2%oxalic acid (Chemical) during storage at 5˚C for 7 Days
	สรุป
	คำขอบคุณ
	เอกสารอ้างอิง

