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Abstract 
Guava is a popular fruit among consumers because it is high in vitamin C. Wilting, discoloration, 

browning in the cut area, and a change in firmness of fresh-cut guava, on the other hand, are qualities that 
trend to rapidly changes during shelf life and influence consumers' purchasing decisions. The purpose of this 
study was to investigate whether dipping fresh-cut guava in salicylic acid (SA) solution delayed the quality 
changes. Fresh-cut guava was dipped for 3 minutes in 2 mM or 3 mM SA solution, while distilled water served 
as a control sample.  250 g of fresh-cut guavas were packed in polypropylene plastic tray wrapped with 
polyethylene film and then stored at 7±2 °C. Fresh-cut guava were randomly picked to measure sensory tests 
such taste and wilting, using a rubric score, color changes (L*, a*, b*, C*, and Hue), firmness, total soluble 
solids, and total titrated acid contents. The results showed that fresh-cut guava with or without SA immersion 
had the same L* and Hue° values of pulp color, total soluble solid content and titratable acid content during 
storage. However, SA dipping was able delay the brittleness and wilting of fresh-cut guava. Fresh-cut guava 
with 3 mM SA had greater a*, b*, and C* values than the other samples. 
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บทคัดยอ 

ผูบริโภคนิยมบริโภคฝรั่งเปนผลไม เน่ืองจากฝรั่งเปนแหลงของวิตามินซีท่ีดี การเหี่ยว การเปลี่ยนแปลงสี การเกิดสีนํ้าตาล
บริเวณรอยตัด และการลดลงของความแนนเน้ือมักเกิดข้ึนอยางรวดเร็วในระหวางการวางจําหนายฝรั่งตัดแตงซึ่งมีผลตอการเลือก
ซื้อของผูบริโภค ในงานน้ีมุงศึกษาผลของการจุมฝรั่งตัดแตงในสารละลาย salicylic acid (SA) ตอการชะลอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพ โดยจุมฝรั่งตัดแตงในสารละลาย SA ความเขมขน 2 mM หรือ 3 mM นาน 3 นาที ฝรั่งตัดแตงจุมในนํ้ากลั่นใชเปนชุด
ควบคุม บรรจุฝรั่งตัดแตง 250 กรัม ลงถาดพลาสติกโพลิโพรพิลีน คลุมดวยพลาสติกโพลิเอทิลีนและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7±2 
องศาเซลเชียส สุมตัวอยางมาตรวจวัดความชอบของผูบริโภค เชน รสและการเหี่ยวโดยการใหคะแนน การเปลี่ยนแปลงสีเน้ือ (L*, 
a*, b*, C* และ Hue) ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมด พบวาฝรั่งตัดแตงท่ีจุม
หรือไมจุม SA มีคา L* และ Hue° ของสีเน้ือ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดไมแตกตางกันใน
ระหวางการเก็บรักษา แตการจุม SA สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือและการเหี่ยวของฝรั่งตัดแตงได ฝรั่งตัดแตงจุม 
SA ความเขมขน 3 mM มีคา a*, b* และ C* มากกวาชุดทดลองอ่ืน  
คําสําคัญ: ฝรั่ง กรดซาลิไซลิก หลังการเก็บเก่ียว 

 
คํานํา 

ผลิตภัณฑผลไมตัดแตงพรอมบริโภคเปนท่ีตองการของผูบริโภคในยุคปจจุบันมากข้ึน เน่ืองจากผลิตภัณฑผลไมตัดแตง
พรอมบริโภคลดข้ันตอนการเตรียมผลผลิต เชน การปอกเปลือก หั่นและตัดแตงเปนช้ิน ทําใหเพ่ิมความสะดวกสบายใหกับผูบริโภค 
อีกท้ังผูบริโภคไดรับประทานผลไมสด ฝรั่งเปนไมผลท่ีผูบริโภคนิยมบริโภคแบบผลสดเน่ืองจากเปนแหลงของวิตามินซี ขอจํากัดของ
การเตรียมเปนฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคคือ มีอายุการวางจําหนายสั้นเน่ืองจากการเสื่อมสภาพของผลผลิตท่ีมีสาเหตุมาจากการ
ปนเปอนของเช้ือจุลินทรียในระหวางการเตรียมผลิตภัณฑ แตหากปฏิบัติตามหลักการผลิตผลไมตัดแตงพรอมบริโภคตรงตาม
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มาตรฐานสินคาเกษตร (มกษ.9039-2556) (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2566) สามารถลดการปนเปอน
ของจุลินทรียในผลิตภัณฑได ขณะท่ีการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีภายในพืช เชน การเกิดสีนํ้าตาลท่ีบริเวณผิว การ
เหี่ยวเกิดจากการสูญเสียนํ้าและสงผลใหความกรอบลดลง และคุณคาทางโภชนการเปลี่ยนแปลงลดลงเปนสาเหตุสําคัญท่ีจํากัดอายุ
การวางจําหนาย และการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภค (Siddiqui, 2022; Wang et al., 2022) การจุมหรือแชผลไมตัด
แตงในสารเคมี เชน salicylic acid (SA) ซึ่งมีคุณสมบัติชะลอกระบวนการสุกของผลไม โดยลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน
ของพืช เปนตัวกระตุนใหระบบการตานอนุมูลอิสระภายในเซลลพืชทํางาน และควบคุมการเปดหรือปดของปากใบทําใหมีผลตอการ
คายนํ้าของพืช (Chen et al., 2023) ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงศึกษาการใชสาร SA ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและอายุการวางจําหนาย
ฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภค  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมผลผลิต 
เก็บเก่ียวผลฝรั่งอายุประมาณ 90 - 100 วันหลังดอกบาน จากสวนเกษตรกรในพ้ืนท่ีจังหวัดนคราชสีมา ภายหลังเก็บเก่ียว

ทําการคัดเลือกผลฝรัง่ท่ีมีขนาดและสใีกลเคียงกัน คัดเลือกผลท่ีไมมีตาํหนิและไมมีโรคหรอืบาดแผลจากแมลง ลางนํ้าสะอาด 2 รอบ 
และแชในสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรต 100 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 3 นาที ผึ่งไวใหสะเด็ดนํ้า นําผลมาตัดแตงใหมีช้ินท่ีมีขนาด ๆ 
เทากัน นําจัดเขาชุดทดลอง วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณมีจํานวน 3 ชุดทดลอง ทําการแชฝรั่งตัดแตงในสารละลาย SA 
ความเขมขน 0 (ชุดควบคุม)  2 mM และ 3 mM นาน 3 นาที หลังแชสารผึ่งใหแหง บรรจุลงในถาด 250 กรัมตอถาด หุมดวย
พลาสติกพีวีซี  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 75%  
2. การตรวจวัดคุณภาพของผลผลิต 

การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนน เชน รส (1-5 คะแนน จากไมหวานถึงหวานมากท่ีสุด) และการเหี่ยว 
(1-5 คะแนน จากไมเหี่ยวถึงเหี่ยวมากท่ีสุด) วัดสีเน้ือโดยใชระบบการวัดสีแบบ CIE 1976 L* a* b* และคา Hueº ใชเครื่อง Color 
meter คา L* คือ คาความสวาง มีคาตั้งแต 0-100 (มือ-สวาง) คา a* บอกถึงลักษณะของผลผลิตท่ีมีสีเขียวและสีแดง โดยคา a* 
เปนลบหมายถึงสีเขียว และคา a* เปนบวกหมายถึงสีแดง คา b* บอกถึงคาความเปนสีนํ้าเงินและสีเหลือง โดยคา b* เปนลบ
หมายถึงสีนํ้าเงิน คา b* เปนบวกหมายถึงสีเหลือง คา Hueº หมายถึงชนิดสีตาง ๆ ของผลผลิต คา Hueº เปน 0º, 90º, 180º, 
270º หมายถึงสีแดง เหลือง เขียว และนํ้าเงิน ตามลําดับ ในขณะคา C* คือ ความสดของสี เริ่มตนท่ี 0 หางจากแกนความสวาง 
(L*) ความแนนเน้ือโดยใชเครื่อง Texture analyzer ใชหัววัดแบบตัด กําหนดระยะการเคลื่อนท่ีของหัววัดเมื่อสัมผัสตัวอยางเทากับ 
10 มิลลิเมตร หนวยของความแนนเน้ือแสดงเปนนิวตัน (N) ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดโดยใช Hand refractometer 
และปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมด  
3. การวิเคราะหขอมูล 

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Desing ชุดทดลองละ 6 ซ้ํา นําขอมูลท่ีไดวิเคราะหความแปรปรวน
ทางสถิติ โดยใชโปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ (Statistical Analysis System, SAS, version 9.1) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของแต
ละวิธีดวยวิธี Duncan’ Multiple Rang Test (DMRT) 

 
ผลการทดลอง 

1. การเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏของฝร่ังตัดแตง 
ฝรั่งตัดแตงจุมดวย SA ความเขมขน 3 mM มีคา L* ลดลงเล็กนอย หลังจากน้ันคา L* เปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนและลดลง

สลับกันเล็กนอยในระหวางการเก็บรักษา ในขณะท่ีคา a* ของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคมีคาเพ่ิมข้ึนเล็กนอยภายหลังการจุม SA 
ความเขมขน 2 หรือ 3 mM นาน 3 นาที ซึ่งฝรั่งตัดแตงท่ีจุมดวย 3 mM มีคา a* เปลี่ยนแปลงลดลงในชวง 3 วันแรก และหลังจาก
น้ันคา a* เปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษานาน 7 วัน ในขณะท่ีฝรั่งตัดแตงในชุดควบคุมและฝรั่งตัดแตงท่ีจุม SA ความ
เขมขน 2 mM มีคา a* เปลี่ยนแปลงลดลงเล็กนอยในชวง 2-4 วันแรก และคา a* เปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนเชนเดียวกับฝรั่งตัดแตงท่ีจุม 
SA ความเขมขน 2 mM คา C* ของเน้ือฝรั่งตัดแตงมีแนวโนมเปลี่ยนแปลงเชนเดียวกับคา a* พบวาคา b* ของฝรั่งตัดแตงมีคา
ใกลเคียงกันในชวง 2 วันแรกของการเก็บรักษา แตหลังจาก 3 วัน เริ่มพบวาฝรั่งตัดแตงท่ีจุม SA ความเขมขน 2 mM มีคา b* 
เปลี่ยนแปลงลดลง เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษา คา b* ของฝรัง่ตัดแตงจุมดวย 3 mM มีคา b* เปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนเล็กนอยในระหวาง
การเก็บรักษา คา Hueº ของฝรั่งตัดแตงมีการเปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนและลดลงสลับกันและไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติระหวางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7±2 องศาเซลเซียส (Figure 1) 
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Figure 1. Changes of pulp color as L* (A), a* (B), b* (C), C* (D) and Hue (E) values in fresh-cut guava during 

storage at 7±2 °C, 75% relative humidity. 
 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนนดานรสไมหวานถึงหวานมากท่ีสุด (คะแนน 1-5) ฝรั่งตัดแตงมีรส
หวานเล็กนอย ฝรั่งจุม SA ความเขมขน 2 และ 3 mM มีคะแนนความหวานเพ่ิมข้ึนในวันท่ี 3 ของการเก็บรักษา และเปลี่ยนแปลง
ลดลง (Figure 2A) สวนคะแนนความเหี่ยวจากนอยไปมาก พบวาฝรั่งตัดแตงในชุดควบคุมมีความเหี่ยวเพ่ิมข้ึนแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติจากฝรั่งตัดแตงท่ีจุม SA ความเขมขน 2 และ 3 mM มี (Figure 2B)  

ความแนนเน้ือของฝรั่งตัดแตงในชุดควบคุมและฝรั่งท่ีจุม SA ความเขมขน 2 mM มีแนวโนมเปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนในชวง 3 
วันแรกของการเก็บรักษาและเปลี่ยนแปลงลดลงกระท่ังสิ้นสุดการทดลอง ในขณะท่ีฝรั่งตัดแตงจุม SA ความเขมขน 3 mM มีคา
ความแนนเน้ือคงท่ีในชวง 4 วันแรก และลดลงหลังจากน้ัน (Figure 2C)  
2. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดและปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมด 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดเริ่มตนกอนการเก็บรักษาหรือภายหลังจากการจุมสาร SA มีคา 10 ºbrix พบวา
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดมีคาลดลงเล็กนอยในชวง 2 วันแรก และทุกชุดทดลองมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ท้ังหมดเปลี่ยนแปลงเพ่ิมสูงสุดในวันท่ี 3 ของการเก็บรักษา โดยมีคาประมาณ 12 ºbrix หลังจากน้ันปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ท้ังหมดมีแนวโนมคงท่ีในระหวางการเก็บรักษา 5-7 วัน โดยมีคาระหวาง 9-10 ºbrix (Figure 2D) 

ฝรั่งตัดแตงมีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมด ระหวาง 0.85-0.90% และในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา ฝรั่งตัดแตงมี
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมดเพ่ิมสูงสุด โดยมีคาระหวาง 1.00-1.10% ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมดของฝรั่งตัดแตงมีการ
เปลี่ยนแปลงลดลงในวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา และเมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาฝรั่งตัดแตงในชุดควบคุมและฝรั่งตัดแตงท่ีจุมดวย 2 
และ 3 mM มีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมดไมแตกตางกัน (Figure 2E) 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2. Changes of sensory test by scoring (1 = no wilting or non-sweet to 5 = wilting and sweetness) (A and 

B), firmness (C), total soluble solid content (D) and total titratable acidity content (E) in fresh-cut 
guava during storage at 7±2 °C, 75% relative humidity. 

 
วิจารณผลการทดลอง 

ฝรั่งเปนไมผลท่ีมีการผลิตไดตลอดท้ังป มีการจําหนายท้ังผลสดและแปรรูป ผลไมตัดแตงพรอมบริโภคซึ่งเซลลยังมีชีวิตอยู 
ผลผลิตตองผานข้ันตอนการเตรียม เชน การปอกเปลือก การหั่นและการตัดแตงเปนช้ิน บาดแผลท่ีเกิดข้ึนจากข้ันตอนการเตรียม
กระตุนใหผลผลิตเกิดการเสื่อมสภาพเร็วข้ึน ข้ันตอนการเตรียมผลผลิตท่ีไมไดมาตรฐานทําใหผลิตภัณฑปนเปอนดวยเช้ือจุลินทรีย
เกินมาตรฐาน ซึ่งจุลินทรียดังกลาวอาจเปนสาเหตุของโรคพืชและกอใหเกิดโรคในมนุษยได (Siddiqui, 2022; Wang et al., 2022) 
อยางไรก็ตามในการทดลองครั้งน้ีไมไดทําการวัดปริมาณการปนเปอนซึ่งจะทําการวิเคราะหในการศึกษาครั้งตอไป อยางไรก็ตามผล
จากการศึกษาครั้งน้ีทําใหทราบวา ฝรั่งตัดแตงท่ีจุมหรือไมจุม SA มีคา L* และ Hue° ของสีเน้ือ ไมแตกตางกันระหวางชุดทดลอง 
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แตฝรั่งตัดแตงจุมดวย SA ความเขมขน 3 mM มีคา a*, b* และ C* มากกวาชุดทดลองอ่ืนในระหวางการเก็บรักษา นอกจากน้ี 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมีแนวโนมเปลี่ยนแปลงสอดคลองกับคะแนนประเมินรสจากผูบริโภค ปริมาณของแข็งท้ังหมด
ท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดไมแตกตางกันระหวางชุดทดลองในระหวางการเก็บรักษา  พบฝรั่งตัดแตงจุมดวย SA 
ความเขมขน 3 mM มีคาความแนนเน้ือคงท่ีนาน 4 วัน กอนเปลี่ยนแปลงลดลงในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีฝรั่งตัดแตงจุม
ดวย SA ความเขมขน 2 mM และฝรั่งชุดควบคุมมีความแนนเน้ือเพ่ิมข้ึนในชวง 3 วันแรก และเปลี่ยนแปลงลดลง ท้ังน้ีอาจเปน
เพราะฝรั่งตัดแตงเกิดการสูญเสียนํ้าออกจากช้ินผลทําใหฝรั่งตัดแตงมีคาความแนนเน้ือเพ่ิมข้ึนสอดคลองกับคะแนนการเหี่ยวของ
ฝรั่งตัดแตงจุมดวย SA และฝรั่งชุดควบคุมท่ีมีคะแนนความเหี่ยวเพ่ิมข้ึนชวงแรกของการเก็บรักษา หลังจากน้ันฝรั่งตัดแตงมีความ
แนนเน้ือลดลง เพราะอาจมีการเปลี่ยนแปลงของผนังเซลล คือ สายของเพคตินมีความยาวสั้นลง (Batool et al., 2021) เน่ืองจาก
ถูกยอยดวยเอนไซมท่ีเก่ียวของกับการสลายตัวของผนังเซลลทําใหความแนนเน้ือของฝรั่งตัดแตงเปลี่ยนแปลงลดลง แตจะเห็นไดวา
ฝรั่งตัดแตงจุมดวย SA ความเขมขน 3 mM สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือไดถึง 4 วันหลังจากน้ันจึงเปลี่ยนแปลง
ลดลง และมีคะแนนความเหี่ยวเพ่ิมข้ึนเล็กนอย  

 
สรุป 

ฝรั่งตัดแตงท่ีจุมหรือไมจุม SA มีคา L* และ Hue° ของสีเน้ือ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตไดไมแตกตางกันในระหวางการเก็บรักษา แตการจุม SA สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือและการเหี่ยวของ
ฝรั่งตัดแตงไดโดยเฉพาะฝรั่งตัดแตงจุม SA ความเขมขน 3 mM 
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