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Abstract 
Enzymatic browning is an undesirable reaction and cause of quality loss and short shelf life of fresh-cut 

banana blossom. The objective of this research was to study the effect of tamarind juice on browning reduction of 
fresh-cut banana blossom during storage. Fresh-cut banana blossoms were dipped in 0% (control), 1.5%, 2.5%, 
5% and 10% tamarind juices for 5 min and then packed in baskets covered with cheesecloth and stored at room 
temperature for 60 h. The fresh-cut banana blossoms were sampled every 12 h and analyzed for percentage of 
browning, lightness (L* value), yellowness (b* value) and overall consumer acceptability. The results showed that 
all treatments with diluted tamarind juices reduced the browning of fresh-cut banana blossom, but higher in L* and 
b* values than those of the control throughout the storage period. Dipping in 25% tamarind juice was the most 
efficient treatment in reducing browning of banana blossom. The overall consumer acceptability of all 
concentrations of diluted tamarind juices was higher than the control during storage, except 10% diluted tamarind 
juice which causing sour taste and unpleasant odor. This study provides valuable information for delaying and 
reducing browning of fresh cut banana blossom using tamarind juice dipping as an alternative approach. 
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บทคัดยอ 

การเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่เรงดวยเอนไซมเปนปญหาสําคัญที่ทําใหหัวปลีสดเปล่ียนเปนสีน้ําตาล สูญเสียคุณภาพ 
และมีอายุการเก็บรักษาส้ันลง งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของน้ํามะขามในการลดการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสด
หั่นชิ้นระหวางการเก็บรักษา โดยนําหัวปลีสดหั่นชิ้นที่เตรียมไวจุมในน้ํามะขาม 5 ระดับความเขมขน คือ 0% (ชุดควบคุม) 1.5, 
2.5, 5 และ 10% เปนเวลา 5 นาที วางใหสะเด็ดน้ํา แลวบรรจุใสในตะกราที่คลุมดวยผาขาวบาง แลวนําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองเปนเวลา 60 ชั่วโมง ทําการสุมตัวอยางทุก 12 ชั่วโมง วิเคราะหเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล วัดคา L* คา b* และ
การยอมรับโดยรวมของผูบริโภค ผลการศึกษาพบวาการจุมหัวปลีสดหั่นช้ินลงในนํ้ามะขามมีเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาลตํ่ากวา
ชุดควบคุม รวมทั้งมีคา L* และ b* สูงกวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งน้ํามะขามความเขมขน 2.5% มี
ประสิทธิภาพสูงสุดในการลดการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีหั่นชิ้น หัวปลีสดหั่นชิ้นที่ผานการจุมในน้ํามะขามทุกระดับความเขมขน
ไดรับการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคสูงกวาชุดควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเวนน้ํามะขามความเขมขน 10% 
เนื่องจากทําใหหัวปลีมีรสเปร้ียวและมีกล่ินที่ไมพึงประสงค ผลการศึกษาน้ีไดขอมูลที่มีประโยชนและเปนอีกทางเลือกหนึ่งใน
การใชน้ํามะขามเพื่อชะลอและลดการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสดหั่นชิ้นระหวางการเก็บรักษา 
คําสําคัญ: หัวปลี, การเกิดสีน้ําตาล, น้ํามะขาม 

 
คํานํา 

หัวปลี (banana blossom) เปนชอดอกของตนกลวยที่นิยมนํามาประกอบอาหารไดหลายอยาง เชน แกงหวัปลี ยําหัว
ปลี ผัดหัวปลี ทอดมันหัวปลี หอหมกหัวปลี และหัวปลีชุบแปงทอด หรือทําเปนเคร่ืองเคียงกับอาหารอยางอื่น เชน ผัดไทย 
ขนมจีน และลวกเปนผักจ้ิมน้ําพริก อยางไรก็ตาม ในระหวางการเตรียมหัวปลีสดเพื่อนํามาประกอบอาหารมักประสบปญหา
การเปล่ียนเปนสีน้ําตาล และหากทิ้งไวเปนระยะเวลานานสีน้ําตาลจะเพิ่มมากขึ้นทําใหไมนารับประทาน และไมเปนที่ตองการ
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ของผูบริโภค สาเหตุสําคัญของการเกิดสีน้ําตาลน้ีเก่ียวของกับปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลกับออกซิเจน โดยมี
เอนไซม พอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase: PPO) และเปอรออกซิเดส (peroxidase: POD) เรงปฏิกิริยา (จริงแท, 
2553) ปจจุบันมีการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลของพืชผักผลไมหลายวิธี วิธีการหน่ึงที่ใหผลดีคือการจุมในสารละลายกรด เชน 
กรดแอซีติก กรดซิตริก และกรดแอสคอรบิก เปนตน ซึ่งพบวาสามารถลดการเกิดสีน้ําตาล และลดกิจกรรมการทํางานของ
เอนไซม PPO และ POD ได (Malgorzata and Michal, 2018; Rojas-Grau et al., 2008; Lu et al., 2007, อุมาพร และคณะ, 
2554) อยางไรก็ตาม การใชสารเคมีอาจเกิดสารตกคางสงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภคได ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดนํากรด
ธรรมชาติจากมะขามซ่ึงมีมากในทองถ่ินมาใชเพื่อลดการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสดหั่นชิ้นในระหวางการเก็บรักษา ซึ่งนับวาจะ
มีความสําคัญในการยืดอายุการเก็บรักษาตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําหัวปลีสดมาลอกกาบนอกออกจนเห็นเนื้อสีขาว หั่นตามยาวใหไดหัวละ 8 ชิ้นเทากัน ทั้งหมดจํานวน 90 ชิ้น นําไป
ลางทําความสะอาด และวางใหสะเด็ดน้ํา จากน้ันแบงหัวปลีเปน 5 กลุมๆ ละ 18 ชิ้น แตละกลุมนําไปจุมในน้ํามะขามความ
เขมขน 0% (ชุดควบคุม) 1.5, 2.5, 5 และ 10% (เจือจางจากนํ้ามะขาม 100% ที่เตรียมจากมะขามเปยก 1 สวนตอน้ํา 1 สวน 
นํามาค้ันและกรองดวยผาขาวบาง) โดยจุมเปนเวลา 5 นาท ีจากนั้นลางดวยน้ําสะอาดอีกคร้ัง วางใหสะเด็ดน้ํา บรรจุแตละกลุม
ลงในตะกราที่คุมดวยผาขาวบาง และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิประมาณ 30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 60 ชั่วโมง ทํา
การสุมตัวอยางหัวปลีจํานวน 3 ชิ้นจากแตละกลุมมาวิเคราะหทุก 12 ชั่วโมง ในชั่วโมงที่ 0, 12, 24, 36, 48 และ 60 ของการเก็บ
รักษา โดยวิเคราะหเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล การวัดสี และประเมินการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค 
1. เปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล  

นําตัวอยางหัวปลีสดมาวิเคราะหเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาลโดยการประเมินดวยสายตาจากพื้นที่สีน้ําตาลท่ีเกิดขึ้น
บนช้ินหัวปลีสดหั่นชิ้นเปรียบเทียบกับพื้นที่ทั้งหมดของชิ้นหัวปลีซึ่งคิดเปน 100% 
2. การวัดสี   

นําตัวอยางหัวปลีสดมาวัดสีจากแอพพลิเคชันคัลเลอรมิเตอร (Color Meter) ของโทรศัพทระบบแอนดรอยด โดย
ถายภาพหัวปลีดวยมือถือซัมซุงกาแลคซี เอส 4 (Samsung Galaxy S4) แลวนําภาพถายเขาแอปพลิเคชัน แสดงคา L* และคา 
b*  ซึ่งคา L* มาก แสดงวามีสีออน และถาคา L* นอย แสดงวามีสีน้ําตาลเขม และคา b* คือ คาสีเหลืองและสีน้ําเงิน ถา b* มี
คาบวก (+) แสดงวามีสีเหลือง และถา b มีคาลบ (-) แสดงวามีสีน้ําเงิน 
3. ประเมินการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค  

ทําการประเมินการยอมรับของผูบริโภค โดยใชผูประเมิน 10 คน ประเมินการยอมรับโดยรวมจากลักษณะสี กล่ิน และ
รสชาติของหัวปลีสดหั่นชิ้นระหวางการเก็บรักษาโดยใช 9-point hedonic scale ซึ่งแบงความชอบเปน 9 ระดับ ระดับ 9 คือ 
ชอบมากที่สุด ไปจนถึง ระดับ 1 คือ ไมชอบมากที่สุด  

 
ผล 

1. เปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล  
หัวปลีสดหั่นช้ินชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งในชั่วโมงที่ 60 มีพื้นที่การ

เกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นจากช่ัวโมงแรก 96.66% การจุมหัวปลีสดหั่นช้ินในน้ํามะขามสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลไดอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ ยกเวนน้ํามะขาม 10% โดยน้ํามะขาม 2.5% มีประสิทธิภาพลดการเกิดสีน้ําตาลไดดีที่สุดและมีเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล 
10.00-51.66% ซึ่งช่ัวโมงที่ 60 สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลไดถึง 46.55% เม่ือเทียบกับชุดควบคุม (Figure 1, Figure 2A) 
2. การวัดสี   

หัวปลีสดหั่นชิ้นชุดควบคุม มีคา L* และคา b* ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งในชั่วโมงที่ 60 คา L* และคา 
b* ลดลงจากช่ัวโมงแรก 53.37%  และ 57.96% ตามลําดับ การจุมหัวปลีสดหั่นชิ้นในน้ํามะขามความสามารถชะลอการลดของ
คา L* และคา b* ได โดยน้ํามะขามความเขมขน 2.5% มีประสิทธิภาพสามารถชะลอการลดลงของคา L* และคา b* ไดดีกวา
ชุดการทดลองอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Figure 2B, Figure 2C) 
3. ประเมินการยอมรับของโดยรวมของผูบริโภค  

หัวปลีสดหั่นชิ้นชุดควบคุมไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น โดยในช่ัวโมง
ที่ 60 ไดรับคะแนนการยอมรับลดลงจากวันแรก 87.50% หัวปลีสดหั่นชิ้นที่จุมในน้ํามะขามไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมไม
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แตกตางจากชุดควบคุมใน 12 ชั่วโมงแรกของการเก็บรักษา แตภายหลังจากนั้นชุดที่จุมในน้ํามะขาม 2.5% มีคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมสูงกวาทุกชุดการทดลองอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (Figure 2D) 

 
Figure 1 Effect of diluted tamarind juices on browning of fresh-cut banana blossom during storage at room 

temperature. 

  

 
 

 
 
 
 

   
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 2  Effect of diluted tamarind juices on browning (A), L* value (B), b* value (C) and overall consumer 

acceptability (D) of fresh-cut banana blossom during storage at room temperature  
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วิจารณผลการทดลอง 

หัวปลีสดหั่นชิ้นชุดควบคุมมีเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาลเพิ่มขึ้นในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง สอดคลองกับ
คา L* และ คา b* ที่มีคาลดลง ซึ่งแสดงวามีสีน้ําตาลเขมขึ้นและมีสีเหลืองลดลงในระหวางการเก็บรักษา การเกิดสีน้ําตาลนี้
เนื่องมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลที่มีเอนไซม  PPO และ POD เรงปฏิกิริยา (จริงแท, 2553) หรืออาจ
เก่ียวของกับภาวะเครียดออกซิเดชันชักนําการสรางและสะสมอนุมูลอิสระใหมีปริมาณสูงขึ้นในระหวางการเก็บรักษา สงผล
ทําลายเมมเบรนของเซลลและออรกาเนลล และชักนําใหเอนไซม  PPO และ POD มีกิจกรรมเพิ่มสูงขึ้นในที่สุด (Chomkitichai 
et al., 2014) 

การจุมหัวปลีสดหั่นชิ้นในน้ํามะขามสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ รวมทั้งสามารถชะลอ
การลดของคา L*  และ คา b* ได แสดงวาน้ํามะขามสามารถรักษาคุณภาพของหัวปลีสดหั่นชิ้นใหอยูไดนานกวาชุดควบคุม 
การที่น้ํามะขามลดการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสดไดอาจเปนเพราะในนํ้ามะขามมีกรดอินทรียหลายชนิด เชน กรดทารทาริก 
กรดซิตริก และกรดมาลิก ซ่ึงกรดอินทรีย์เหล่านี้สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลได้โดยมีผลลดกิจกรรมการทํางานของเอนไซม์ PPO 
และ POD  (Malgorzata and Michal, 2018; Rojas-Grau et al., 2008; Lu et al., 2007; อุมาพร และคณะ, 2554) สงผลให
การเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสดลดนอยลง  

การจุมหัวปลีสดหั่นชิ้นในน้ํามะขามทุกระดับความเขมขนไดคะแนนการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคสูงกวาชุด
ควบคุมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเวนน้ํามะขาม 10% ทั้งนี้เนื่องจากท่ีระดับความเขมขนนี้ทําใหหัวปลีสดหั่นช้ินมีรส
เปร้ียวและมีกล่ินที่ไมพึงประสงค  

 
สรุปผลการทดลอง 

น้ํามะขามความเขมขน 2.5% มีประสิทธิภาพในการลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลของหัวปลีสดหั่นชิ้นไดดีที่สุดระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง    

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการชีววิทยา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ ที่ใหการ
สนับสนุนสถานที่ และอุปกรณที่ใชทําการวิจัย 
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