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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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บทคัดยอ 

ผูบริโภคนิยมบริโภคฝรั่งเปนผลไม เน่ืองจากฝรั่งเปนแหลงของวิตามินซีท่ีดี การเหี่ยว การเปลี่ยนแปลงสี การเกิดสีนํ้าตาล
บริเวณรอยตัด และการลดลงของความแนนเน้ือมักเกิดข้ึนอยางรวดเร็วในระหวางการวางจําหนายฝรั่งตัดแตงซึ่งมีผลตอการเลือก
ซื้อของผูบริโภค ในงานน้ีมุงศึกษาผลของการจุมฝรั่งตัดแตงในสารละลาย salicylic acid (SA) ตอการชะลอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพ โดยจุมฝรั่งตัดแตงในสารละลาย SA ความเขมขน 2 mM หรือ 3 mM นาน 3 นาที ฝรั่งตัดแตงจุมในนํ้ากลั่นใชเปนชุด
ควบคุม บรรจุฝรั่งตัดแตง 250 กรัม ลงถาดพลาสติกโพลิโพรพิลีน คลุมดวยพลาสติกโพลิเอทิลีนและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7±2 
องศาเซลเชียส สุมตัวอยางมาตรวจวัดความชอบของผูบริโภค เชน รสและการเหี่ยวโดยการใหคะแนน การเปลี่ยนแปลงสีเน้ือ (L*, 
a*, b*, C* และ Hue) ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมด พบวาฝรั่งตัดแตงท่ีจุม
หรือไมจุม SA มีคา L* และ Hue° ของสีเน้ือ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดไมแตกตางกันใน
ระหวางการเก็บรักษา แตการจุม SA สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือและการเหี่ยวของฝรั่งตัดแตงได ฝรั่งตัดแตงจุม 
SA ความเขมขน 3 mM มีคา a*, b* และ C* มากกวาชุดทดลองอ่ืน  
คําสําคัญ: ฝรั่ง กรดซาลิไซลิก หลังการเก็บเก่ียว 

 
คํานํา 

ผลิตภัณฑผลไมตัดแตงพรอมบริโภคเปนท่ีตองการของผูบริโภคในยุคปจจุบันมากข้ึน เน่ืองจากผลิตภัณฑผลไมตัดแตง
พรอมบริโภคลดข้ันตอนการเตรียมผลผลิต เชน การปอกเปลือก หั่นและตัดแตงเปนช้ิน ทําใหเพ่ิมความสะดวกสบายใหกับผูบริโภค 
อีกท้ังผูบริโภคไดรับประทานผลไมสด ฝรั่งเปนไมผลท่ีผูบริโภคนิยมบริโภคแบบผลสดเน่ืองจากเปนแหลงของวิตามินซี ขอจํากัดของ
การเตรียมเปนฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคคือ มีอายุการวางจําหนายสั้นเน่ืองจากการเสื่อมสภาพของผลผลิตท่ีมีสาเหตุมาจากการ
ปนเปอนของเช้ือจุลินทรียในระหวางการเตรียมผลิตภัณฑ แตหากปฏิบัติตามหลักการผลิตผลไมตัดแตงพรอมบริโภคตรงตาม
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มาตรฐานสินคาเกษตร (มกษ.9039-2556) (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2566) สามารถลดการปนเปอน
ของจุลินทรียในผลิตภัณฑได ขณะท่ีการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีภายในพืช เชน การเกิดสีนํ้าตาลท่ีบริเวณผิว การ
เหี่ยวเกิดจากการสูญเสียนํ้าและสงผลใหความกรอบลดลง และคุณคาทางโภชนการเปลี่ยนแปลงลดลงเปนสาเหตุสําคัญท่ีจํากัดอายุ
การวางจําหนาย และการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภค (Siddiqui, 2022; Wang et al., 2022) การจุมหรือแชผลไมตัด
แตงในสารเคมี เชน salicylic acid (SA) ซึ่งมีคุณสมบัติชะลอกระบวนการสุกของผลไม โดยลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน
ของพืช เปนตัวกระตุนใหระบบการตานอนุมูลอิสระภายในเซลลพืชทํางาน และควบคุมการเปดหรือปดของปากใบทําใหมีผลตอการ
คายนํ้าของพืช (Chen et al., 2023) ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงศึกษาการใชสาร SA ตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและอายุการวางจําหนาย
ฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภค  

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมผลผลิต 
เก็บเก่ียวผลฝรั่งอายุประมาณ 90 - 100 วันหลังดอกบาน จากสวนเกษตรกรในพ้ืนท่ีจังหวัดนคราชสีมา ภายหลังเก็บเก่ียว

ทําการคัดเลือกผลฝรัง่ท่ีมีขนาดและสใีกลเคียงกัน คัดเลือกผลท่ีไมมีตาํหนิและไมมีโรคหรอืบาดแผลจากแมลง ลางนํ้าสะอาด 2 รอบ 
และแชในสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรต 100 มิลลิกรัมตอลิตร นาน 3 นาที ผึ่งไวใหสะเด็ดนํ้า นําผลมาตัดแตงใหมีช้ินท่ีมีขนาด ๆ 
เทากัน นําจัดเขาชุดทดลอง วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณมีจํานวน 3 ชุดทดลอง ทําการแชฝรั่งตัดแตงในสารละลาย SA 
ความเขมขน 0 (ชุดควบคุม)  2 mM และ 3 mM นาน 3 นาที หลังแชสารผึ่งใหแหง บรรจุลงในถาด 250 กรัมตอถาด หุมดวย
พลาสติกพีวีซี  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 75%  
2. การตรวจวัดคุณภาพของผลผลิต 

การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนน เชน รส (1-5 คะแนน จากไมหวานถึงหวานมากท่ีสุด) และการเหี่ยว 
(1-5 คะแนน จากไมเหี่ยวถึงเหี่ยวมากท่ีสุด) วัดสีเน้ือโดยใชระบบการวัดสีแบบ CIE 1976 L* a* b* และคา Hueº ใชเครื่อง Color 
meter คา L* คือ คาความสวาง มีคาตั้งแต 0-100 (มือ-สวาง) คา a* บอกถึงลักษณะของผลผลิตท่ีมีสีเขียวและสีแดง โดยคา a* 
เปนลบหมายถึงสีเขียว และคา a* เปนบวกหมายถึงสีแดง คา b* บอกถึงคาความเปนสีนํ้าเงินและสีเหลือง โดยคา b* เปนลบ
หมายถึงสีนํ้าเงิน คา b* เปนบวกหมายถึงสีเหลือง คา Hueº หมายถึงชนิดสีตาง ๆ ของผลผลิต คา Hueº เปน 0º, 90º, 180º, 
270º หมายถึงสีแดง เหลือง เขียว และนํ้าเงิน ตามลําดับ ในขณะคา C* คือ ความสดของสี เริ่มตนท่ี 0 หางจากแกนความสวาง 
(L*) ความแนนเน้ือโดยใชเครื่อง Texture analyzer ใชหัววัดแบบตัด กําหนดระยะการเคลื่อนท่ีของหัววัดเมื่อสัมผัสตัวอยางเทากับ 
10 มิลลิเมตร หนวยของความแนนเน้ือแสดงเปนนิวตัน (N) ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดโดยใช Hand refractometer 
และปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมด  
3. การวิเคราะหขอมูล 

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Desing ชุดทดลองละ 6 ซ้ํา นําขอมูลท่ีไดวิเคราะหความแปรปรวน
ทางสถิติ โดยใชโปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ (Statistical Analysis System, SAS, version 9.1) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของแต
ละวิธีดวยวิธี Duncan’ Multiple Rang Test (DMRT) 

 
ผลการทดลอง 

1. การเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏของฝร่ังตัดแตง 
ฝรั่งตัดแตงจุมดวย SA ความเขมขน 3 mM มีคา L* ลดลงเล็กนอย หลังจากน้ันคา L* เปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนและลดลง

สลับกันเล็กนอยในระหวางการเก็บรักษา ในขณะท่ีคา a* ของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคมีคาเพ่ิมข้ึนเล็กนอยภายหลังการจุม SA 
ความเขมขน 2 หรือ 3 mM นาน 3 นาที ซึ่งฝรั่งตัดแตงท่ีจุมดวย 3 mM มีคา a* เปลี่ยนแปลงลดลงในชวง 3 วันแรก และหลังจาก
น้ันคา a* เปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนตลอดอายุการเก็บรักษานาน 7 วัน ในขณะท่ีฝรั่งตัดแตงในชุดควบคุมและฝรั่งตัดแตงท่ีจุม SA ความ
เขมขน 2 mM มีคา a* เปลี่ยนแปลงลดลงเล็กนอยในชวง 2-4 วันแรก และคา a* เปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนเชนเดียวกับฝรั่งตัดแตงท่ีจุม 
SA ความเขมขน 2 mM คา C* ของเน้ือฝรั่งตัดแตงมีแนวโนมเปลี่ยนแปลงเชนเดียวกับคา a* พบวาคา b* ของฝรั่งตัดแตงมีคา
ใกลเคียงกันในชวง 2 วันแรกของการเก็บรักษา แตหลังจาก 3 วัน เริ่มพบวาฝรั่งตัดแตงท่ีจุม SA ความเขมขน 2 mM มีคา b* 
เปลี่ยนแปลงลดลง เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษา คา b* ของฝรัง่ตัดแตงจุมดวย 3 mM มีคา b* เปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนเล็กนอยในระหวาง
การเก็บรักษา คา Hueº ของฝรั่งตัดแตงมีการเปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนและลดลงสลับกันและไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติระหวางเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 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. 
 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนนดานรสไมหวานถึงหวานมากท่ีสุด (คะแนน 1-5) ฝรั่งตัดแตงมีรส
หวานเล็กนอย ฝรั่งจุม SA ความเขมขน 2 และ 3 mM มีคะแนนความหวานเพ่ิมข้ึนในวันท่ี 3 ของการเก็บรักษา และเปลี่ยนแปลง
ลดลง (Figure 2A) สวนคะแนนความเหี่ยวจากนอยไปมาก พบวาฝรั่งตัดแตงในชุดควบคุมมีความเหี่ยวเพ่ิมข้ึนแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติจากฝรั่งตัดแตงท่ีจุม SA ความเขมขน 2 และ 3 mM มี (Figure 2B)  

ความแนนเน้ือของฝรั่งตัดแตงในชุดควบคุมและฝรั่งท่ีจุม SA ความเขมขน 2 mM มีแนวโนมเปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนในชวง 3 
วันแรกของการเก็บรักษาและเปลี่ยนแปลงลดลงกระท่ังสิ้นสุดการทดลอง ในขณะท่ีฝรั่งตัดแตงจุม SA ความเขมขน 3 mM มีคา
ความแนนเน้ือคงท่ีในชวง 4 วันแรก และลดลงหลังจากน้ัน (Figure 2C)  
2. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดและปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมด 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดเริ่มตนกอนการเก็บรักษาหรือภายหลังจากการจุมสาร SA มีคา 10 ºbrix พบวา
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดมีคาลดลงเล็กนอยในชวง 2 วันแรก และทุกชุดทดลองมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ท้ังหมดเปลี่ยนแปลงเพ่ิมสูงสุดในวันท่ี 3 ของการเก็บรักษา โดยมีคาประมาณ 12 ºbrix หลังจากน้ันปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ท้ังหมดมีแนวโนมคงท่ีในระหวางการเก็บรักษา 5-7 วัน โดยมีคาระหวาง 9-10 ºbrix (Figure 2D) 

ฝรั่งตัดแตงมีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมด ระหวาง 0.85-0.90% และในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา ฝรั่งตัดแตงมี
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมดเพ่ิมสูงสุด โดยมีคาระหวาง 1.00-1.10% ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมดของฝรั่งตัดแตงมีการ
เปลี่ยนแปลงลดลงในวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา และเมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาฝรั่งตัดแตงในชุดควบคุมและฝรั่งตัดแตงท่ีจุมดวย 2 
และ 3 mM มีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดท้ังหมดไมแตกตางกัน (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. 
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ฝรั่งเปนไมผลท่ีมีการผลิตไดตลอดท้ังป มีการจําหนายท้ังผลสดและแปรรูป ผลไมตัดแตงพรอมบริโภคซึ่งเซลลยังมีชีวิตอยู 
ผลผลิตตองผานข้ันตอนการเตรียม เชน การปอกเปลือก การหั่นและการตัดแตงเปนช้ิน บาดแผลท่ีเกิดข้ึนจากข้ันตอนการเตรียม
กระตุนใหผลผลิตเกิดการเสื่อมสภาพเร็วข้ึน ข้ันตอนการเตรียมผลผลิตท่ีไมไดมาตรฐานทําใหผลิตภัณฑปนเปอนดวยเช้ือจุลินทรีย
เกินมาตรฐาน ซึ่งจุลินทรียดังกลาวอาจเปนสาเหตุของโรคพืชและกอใหเกิดโรคในมนุษยได (Siddiqui, 2022; Wang et al., 2022) 
อยางไรก็ตามในการทดลองครั้งน้ีไมไดทําการวัดปริมาณการปนเปอนซึ่งจะทําการวิเคราะหในการศึกษาครั้งตอไป อยางไรก็ตามผล
จากการศึกษาครั้งน้ีทําใหทราบวา ฝรั่งตัดแตงท่ีจุมหรือไมจุม SA มีคา L* และ Hue° ของสีเน้ือ ไมแตกตางกันระหวางชุดทดลอง 



ว. วิทยาศาสตรและนวัตกรรมการเกษตร    ปที่ 55 ฉบับที ่1 (พิเศษ)  2567                                  การใชสารละลาย         

 

167 

แตฝรั่งตัดแตงจุมดวย SA ความเขมขน 3 mM มีคา a*, b* และ C* มากกวาชุดทดลองอ่ืนในระหวางการเก็บรักษา นอกจากน้ี 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมีแนวโนมเปลี่ยนแปลงสอดคลองกับคะแนนประเมินรสจากผูบริโภค ปริมาณของแข็งท้ังหมด
ท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดไมแตกตางกันระหวางชุดทดลองในระหวางการเก็บรักษา  พบฝรั่งตัดแตงจุมดวย SA 
ความเขมขน 3 mM มีคาความแนนเน้ือคงท่ีนาน 4 วัน กอนเปลี่ยนแปลงลดลงในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีฝรั่งตัดแตงจุม
ดวย SA ความเขมขน 2 mM และฝรั่งชุดควบคุมมีความแนนเน้ือเพ่ิมข้ึนในชวง 3 วันแรก และเปลี่ยนแปลงลดลง ท้ังน้ีอาจเปน
เพราะฝรั่งตัดแตงเกิดการสูญเสียนํ้าออกจากช้ินผลทําใหฝรั่งตัดแตงมีคาความแนนเน้ือเพ่ิมข้ึนสอดคลองกับคะแนนการเหี่ยวของ
ฝรั่งตัดแตงจุมดวย SA และฝรั่งชุดควบคุมท่ีมีคะแนนความเหี่ยวเพ่ิมข้ึนชวงแรกของการเก็บรักษา หลังจากน้ันฝรั่งตัดแตงมีความ
แนนเน้ือลดลง เพราะอาจมีการเปลี่ยนแปลงของผนังเซลล คือ สายของเพคตินมีความยาวสั้นลง (Batool et al., 2021) เน่ืองจาก
ถูกยอยดวยเอนไซมท่ีเก่ียวของกับการสลายตัวของผนังเซลลทําใหความแนนเน้ือของฝรั่งตัดแตงเปลี่ยนแปลงลดลง แตจะเห็นไดวา
ฝรั่งตัดแตงจุมดวย SA ความเขมขน 3 mM สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือไดถึง 4 วันหลังจากน้ันจึงเปลี่ยนแปลง
ลดลง และมีคะแนนความเหี่ยวเพ่ิมข้ึนเล็กนอย  

 
สรุป 

ฝรั่งตัดแตงท่ีจุมหรือไมจุม SA มีคา L* และ Hue° ของสีเน้ือ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตไดไมแตกตางกันในระหวางการเก็บรักษา แตการจุม SA สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเน้ือและการเหี่ยวของ
ฝรั่งตัดแตงไดโดยเฉพาะฝรั่งตัดแตงจุม SA ความเขมขน 3 mM 
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