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Abstract 
Soursop (Annona muricata L.)  is a member of the Annonaceae family. Almost all parts of the plant 

contain many kinds of important bio-active compounds with beneficial nutritional and medical properties. Gamma-
aminobutyric acid (GABA) is one of the compounds found in fruit pulp. The shelf life of soursop is very short at 
room temperature as the fruit becomes very soft within a few days after harvest. This study aimed to determine the 
optimum storage temperature in maintaining GABA content and quality of soursop fruit. GABA content and fruit 
quality were determined after storage at 4, 12 and 25 °C. The result showed that fruits stored at 25 °C for 3 days 
had the highest percentage of weight loss, titratable acidity (TA) and total soluble solid (TSS) during storage. 
Ethylene production and respiration rates began to increase after 2 days of storage at 25 °C. Lower temperature 
storage dramatically reduced the respiration and ethylene production rates. GABA content in fruit pulp remained 
unchanged at 4 °C, but slightly increased in fruits stored at 12 and 25 °C. However, skin browning was observed 
in fruit stored at 4 °C. Therefore, the optimum storage temperature for soursop is 12 °C.  
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บทคัดยอ 

ทุเรียนเทศ (Annona muricata L.) เปนหนึ่งในพืชสกุลนอยหนา (Annonaceae) เกือบทุกสวนของพืชมีสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพที่สําคัญหลายชนิดที่มีประโยชนในดานคุณคาทางโภชนาการและเภสัชกรรม สารกาบาเปนหนึ่งในสารสําคัญที่พบ
ในเนื้อผล เนื่องจากทุเรียนเทศมีอายุเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองส้ันมาก โดยผลจะออนนุมอยางรวดเร็วภายในเวลา 3 วัน การ
ทดลองน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการรักษาปริมาณสารกาบาและอายุการเก็บรักษาผลทุเรียนเทศ โดย
เก็บผลทุเรียนเทศท่ีอุณหภูมิ 4, 12 และ 25 °C เปนเวลา 7 วัน ผลการทดลองพบวาผลทุเรียนเทศที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 °C 
เปนเวลา 3 วัน มีรอยละการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําสูงที่สุดระหวาง
การเก็บรักษา อัตราการสรางเอทธิลีนและอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นในวันที่ 2 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 °C การเก็บที่
อุณหภูมิตํ่าชวยลดอัตราการสรางเอทธิลีนและอัตราการหายใจ การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลง
ปริมาณสารกาบาในเน้ือผล แตปริมาณสารกาบาเพิ่มขึ้นเล็กนอยในผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 และ 25 °C อยางไรก็ตามการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C ทําใหผิวผลเปนสีน้ําตาล ดังนั้นอุณหภูมิ 12 °C เปนอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดในการเก็บรักษาผล
ทุเรียนเทศ 
คําสําคัญ: ทุเรียนเทศ, อุณหภูมิเก็บรักษา, สารกาบา 

 
คํานํา 

ทุเรียนเทศ (Annona muricata L.) เปนพืชเขตรอนในสกุลนอยหนา ซึ่งมีการศึกษาถึงคุณประโยชนของสารสําคัญใน
ทุกสวนของพืช ทั้งในสวนของใบ เนื้อผล และเมล็ด โดยในสวนของเนื้อผล 100 กรัมประกอบดวยคุณคาทางอาหารตางๆ อาทิ 
vitamin C 20.6 กรัม, vitamin E 0.08 มิลลิกรัม, vitamin B-6 0.6 มิลลิกรัม และ potassium 278 มิลลิกรัม เปนตน (USDA, 
2018)  ทั้งนี้มีการศึกษาบงชี้ถึงสารสําคัญในทุเรียนเทศไดมากกวา 200 ชนิด เพื่อนํามาใชในงานเภสัชกรรม โดยเฉพาะอยางย่ิง
ในผูปวยโรคเบาหวาน และความดันโลหิตสูง (Gavamukulya et al., 2017)  สารสําคัญชนิดหนึ่งที่พบในเนื้อผลทุเรียนเทศ คือ 
สารกาบา หรือ gamma aminobutyric acid (GABA) ซึ่งเปนสารส่ือประสารประเภทยับย้ังระบบประสาท (จันทรพร, 2558) 
โดยมีผลวิจัยยืนยันวาเปนสารชวยลดความเครียดทําใหรูสึกผอนคลาย ชวยรักษาสมดุลและชะลอความเส่ือมของสมอง 
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(Boonstra et al., 2015) แตเนื่องจากทุเรียนเทศผลสดมีอายุการเก็บรักษาส้ัน ภายหลังการเก็บเก่ียวจะสามารถเก็บรักษาไวได
ไมเกิน 3 วัน งานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาถึงอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลทุเรียนเทศ โดยยังคงมีปริมาณสารกาบาใน
เนื้อผลตลอดอายุการเก็บรักษา  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการเก็บเก่ียวผลทุเรียนเทศอายุ 5 เดือน และทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ ไดแก 4, 12 และ 25 
°C ความชื้นสัมพัทธ 96% เปนเวลา 7 วัน จากนั้นบันทึกผลการเปล่ียนแปลงของรอยละการสูญเสียน้ําหนักทุกวันในระหวาง
การเก็บรักษา ในวันที่ 0, 3 และ 7 ทําการวัดปริมาณกรดที่ไทเทรตได และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําของเนื้อผล
ทุเรียนเทศ วัดอัตราการสรางเอทิลีนและอัตราการหายใจของผล และวัดปริมาณสารกาบาของเนื้อผลทุเรียนเทศ 

 
ผลและวิจารณการทดลอง 

จากการทดลองเก็บรักษาผลทุเรียนเทศที่อุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ ไดแก 4, 12 และ 25 °C พบการเปล่ียนแปลง
ของรอยละการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น เม่ืออุณหภูมิในการเก็บรักษาสูงขึ้น และมีระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะ
อยางย่ิงในผลทุเรียนเทศที่เก็บรักษาที่ 25 °C (Fig 1A) สอดคลองกับการศึกษาของ Jiménez-Zurita et al., 2017 ซึ่งทดลอง
เก็บรักษาผลทุเรียนเทศที่มีคุณสมบัติแตกตางกัน 2 ชนิด พบวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 22 °C มีรอยละการสูญเสียน้ําหนัก
มากกวาการเก็บรักษาผลที่อุณหภูมิ 16 °C  การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตไดในเนื้อผลทุเรียนเทศที่ผานการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิตางๆ พบวาเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษามากขึ้น ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีปริมาณเพิ่มขึ้นในทุกระดับอุณหภูมิ 
เชนเดียวกับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําที่เพิ่มขึ้นในเน้ือผลทุเรียนเทศที่ผานการเก็บรักษาในทุกระดับอุณหภูมิ (Fig 1B - 1C) 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1 Weight loss (A), titratable acidity (B), total soluble solids (C), ethylene production (D), respiratory rate 

(E) and GABA content (F) in fruits of Soursop stored at different temperature. 
 
อัตราการสรางเอทิลีนและอัตราการหายใจของผลทุเรียนเทศที่เก็บรักษาในทุกระดับอุณหภูมิมีแนวโนมสูงขึ้น เม่ือ

ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ซึ่งพบอัตราการสรางเอทิลีนและอัตราการหายใจสูงสุดในผลทุเรียนเทศที่รักษาที่อุณหภูมิ 25 
°C (Fig  1D – 1E) ซึ่งเปนลักษณะโดยธรรมชาติของพืชสกุลนอยหนา ที่มีอัตราการสรางเอทิลีนและอัตราการหายใจสูง
ภายหลังการเก็บเก่ียว ตามรายงานของ Pareek et al., 2011 ทั้งนี้การเปล่ียนแปลงปริมาณสารกาบา ซึ่งเปนสารสําคัญชนิด
หนึ่งที่พบในทุเรียนเทศ เม่ือนํามาเก็บรักษาภายหลังการเก็บเก่ียวที่อุณหภูมิตางๆ พบวามีการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารกา
บาเพียงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในทุกระดับอุณหภูมิ (Fig 1F)  
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สังเกตการเปล่ียนแปลงภายนอกผลในระหวางการเก็บรักษา ผลทุเรียนเทศที่ระดับอุณหภูมิแตกตางกัน พบวาผล
ทุเรียนเทศที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C มีการเปล่ียนแปลงของสีผิวผล โดยมีสีคลํ้าขึ้นมากกวาผลทุเรียนเทศที่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 12 และ 25 °C (Fig 1F) และเม่ือนําผลทุเรียนเทศที่ผานการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C ออกมาวางที่อุณหภูมิหองเปน
ระยะเวลา 7 วัน พบวาไมเกิดกระบวนการสุก เนื่องจากผลทุเรียนเทศเกิดอาการสะทานหนาวท่ีอณุหภูมิตํ่า (Fig 2) ในขณะท่ีผล
ทุเรียนเทศที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 °C เกิดกระบวนการสุกเปนปกติเม่ือนําออกมาวางที่อุณหภูมิหอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Soursop fruits stored at different storage temperatures. 
 

สรุปผลการทดลอง 
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลทุเรียนเทศคือ 12 °C โดยเปนอุณหภูมิที่มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพภายในผล

นอยรวมทั้งปริมาณสารกาบาในระหวางการเก็บรักษา และเม่ือนําผลออกมาวางที่อุณหภูมิหองยังสามารถเกิดกระบวนการสุก
ได 
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