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Abstract 

Jicama (Pachyizus erosus L. Urban) is consumed in the part of root (both intact and fresh-cut form), 
which proposes to the succulent texture and good in sweet taste. Since the product perishes easily after harvest, 
one major change is browning appearance reacting between the polyphenol oxidase (PPO) and total phenolic 
content. Up to date, there have no investigation on related browning enzyme in fresh-cut Jicama. Therefore, this 
work determined the PPO, peroxidase (POD) activities and total phenolic content change in stored cut Jicama at 
13 and 25 °C. It was found that although PPO activity in stored sample at 13 °C increased more than that of stored 
sample at 25 °C, however, lightness value, total phenolic content and POD activity did change slightly. Total 
phenolic content, PPO and POD activities in stored sample at 25 °C increased sharply throughout the storage 
period. Furthermore, the results indicated that lower temperature (13 °C) could delay the browning at cut surface 
when compared with higher temperature (25 °C).  
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บทคัดยอ 
มันแกวเปนพืชที่นําสวนรากมารับประทานมีรสชาติหวานนุม ระหวางการวางขายทั้งรากหรือตัดเปนชิ้นจะเกิดความ

เสียหายไดงายและเกิดสีน้ําตาลขึ้น การเกิดสีน้ําตาลนี้เกิดจากเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ซึ่งทําปฏิกิริยากับ
สารประกอบฟนอล แตก็มีเอนไซมอื่นเขามาเกี่ยวของซึ่งยังไมมีการทดสอบ จุดประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาอิทธิพลของ
อุณหภูมิตอกิจกรรมของเอนไซม PPO และ peroxidase (POD) และปริมาณสารประกอบฟนอล ระหวางการเกิดสีน้ําตาลของ
มันแกวตัดแตง ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส พบวามันแกวตัดแตงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
มีกิจกรรมเอนไซม PPO เพิ่มขึ้นมากกวาเก็บรักษาที่  25 องศาเซลเซียส อยางไรก็ตาม คาความสวาง สารประกอบฟนอล และ
กิจกรรมเอนไซม POD มีการเปลี่ยนแปลงเพิ่มขึ้นเล็กนอย สวนสารประกอบฟนอล กิจกรรมเอนไซม PPO และ POD ในมันแกว
ตัดแตงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วตลอดการทดลอง จากการทดลองนี้แสดงใหเห็นวาการ
เก็บรักษามันแกวตัดแตงที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลเมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บรักษามันแกว
ตัดแตงที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  
คําสําคัญ  มันแกว  การเกดิสีน้ําตาล สารประกอบฟนอล 
 

คํานํา 
หัวมันแกวเปนพืชเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ที่มีการปลูกอยูเกือบทั่วประเทศ มีลักษณะภายนอกสีน้ําตาลออนภายในมีสีขาว 

เวลาเคี้ยวแลวจะรูสึกกรอบคลายลูกสาลี่สด อีกทั้งยังมีรสคลายแปงแตออกหวาน โดยทั่วไปจะรับประทานกันสดๆ   มันแกวตัด
แตงพรอมบริโภค มีความออนแอตอความเสียหายที่เกิดขึ้นระหวางการตัด และการแตกนําไปสูการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย
ที่เปนสาเหตุของการเนาเสีย การสูญเสียน้ํา และการเกิดสีน้ําตาล ซึ่งเปนการลดคุณภาพของมันแกว  (Cantwell และคณะ, 
1992) ความเสียหายทางกลสงผลใหเกิดความเสียหายในเนื้อเยื่อพืช และเกิดการเปลี่ยนแปลงสารประกอบฟนอล (Rhodes 
และ Wooltorton, 1978)  การเกิดสีน้ําตาลเกี่ยวของกับกิจกรรมเอนไซม PPO และสารประกอบฟนอลซึ่งเปนสาเหตุใหเกิด
ขบวนการออกซิเดชั่น รวมตัวกันเปนโมเลกุลใหญที่เปนสีน้ําตาล (Vamos-Vigyazo, 1981; Macheix และคณะ, 1990; Lee 
และ Whitaker, 1995) จุดประสงคของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาอิทธพิลของอุณหภูมิตอกิจกรรมของเอนไซม  PPO และ POD  และ
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การเปลี่ยนแปลงสารประกอบ phenolic  ระหวางการเกิดสีน้ําตาลของมันแกวตัดแตง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  13 และ  25 องศา
เซลเซียส 

 
อุปกรณและวิธีการ 

มันแกว  (Pachyrhizus erosus L. Urban, cv. Cristalina) ขนาด 0.7–1.0 กิโลกรัม คัดเลือกหัวที่ไมไดรับความ
เสียหายทางกล หรือเนาเสีย ทําการลางดวยน้ําและฆาเชื้อดวยสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรดความเขมขน 200 μl l−1 (pH 
7) นาน  15 นาที และปลอยใหแหงที่อุณหภูมิหอง ตัดสวนปลายของรากออก และตัดใหเปนทรงกระบอกความหนา 5 
เซนติเมตร เสนผาศูนยกลาง (1.8 เซนติเมตร และยาว  5 เซนติเมตร) โดยใชเหล็กรูปทรงกระบอกตัดชิ้นตัวอยางตัดแตงเปน
ทรงกระบอกวางลงบนถาด หุมดวยผาขาวบางเพื่อปองกันการสูญเสียน้ํา แลวนําไปวางบนน้ําแข็ง เพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปอน
จากเชื้อจุลินทรีย แบงมันแกวตัดแตงเปนรูปทรงกระบอกออกเปนสองกลุม แตละกลุมวางในภาชนะพลาสติกขนาด 250 
มิลลิลิตร นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  13 หรือ 25 องศาเซลเซียส นําตัวอยางมาวิเคราะหทุกวันโดยวัดการเปลี่ยนแปลงสี และนํา
เนื้อเยื่อมาวิเคราะหหาปริมาณสารประกอบฟนอล และหากิจกรรมเอนไซม  PPO และ POD  

 
ผลและวิจารณ 

การเปลี่ยนแปลงสีของมันแกวพบมากที่สุดในชวง 2 วันแรกของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มากกวาที่
อุณหภูมิ 13  องศาเซลเซียส (รูปที่ 1)    สารประกอบฟนอลทั้งหมดในเนื้อเยื่อของมันแกวตัดแตงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 
25 องศาเซลเซียส ในชวงแรกมีปริมาณเทากับ 73.52 g kg-1 มันแกวที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  มีปริมาณ
สารประกอบฟนอลลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา (73.52-4.85 g kg-1)  ในขณะเดียวกัน มันแกวตัดแตงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส มีปริมาณสารประกอบฟนอลเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว โดยมีคาสูงสุดเทากับ 229.03 g kg-1  ในวันที่1,  มากกวา
สารประกอบฟนอลในชวงแรก 2.8  เทา  แสดงใหเห็นวามีการสังเคราะหสารประกอบฟนอลเพิ่มขึ้นในชวงที่เกิดสีน้ําตาล  
เชนเดียวกับมันเทศที่ไดรับความเสียหายพบวามีการสังเคราะหสารประกอบฟนอลเพิ่มขึ้น (Uritani, 1999) กิจกรรมเอนไซมของ 
PPO (UA) ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีคาเพิ่มขึ้นสูงในวันที่ 1 หลังจากนั้นเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอย จนหมดอายุการเก็บรักษา 
(รูปที่ 3) ในขณะที่มันแกวตัดแตงพรอมบริโภคเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีกิจกรรมเพิ่มขึ้นสูงสุดในวันที่ 3 และ
ลดลงในวันที่ 4 แตอยางไรก็ตามกิจกรรมเอนไซมของ PPO ที่เก็บรักษาที่ 25 องศาเซลเซียส ก็ยังต่ํากวาวันที่ 13 องศาเซลเซียส 
กิจกรรมของเอนไซม POD มีผลกระทบมาจากอุณหภูมิ โดยกิจกรรมของเอนไซม POD ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มากกวาที่
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส  ชี้ใหเห็นวากิจกรรมของเอนไซม POD สัมพันธโดยตรงกับกลไกความเสียหายของเนื้อเยื่อ มันแกว
ตัดแตงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีกิจกรรมของเอนไซมสูงที่สุดในวันที่ 4 (1291.33 UA kg-1)  ในขณะที่กิจกรรม
เอนไซม POD ของมันแกวที่เก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส เพิ่มขึ้นจากวันแรกเล็กนอย (132.26-349.86 UA kg-1) Thomas 
และ Delincée (1979) รายงานวาชิ้นของมันฝรั่งที่ไดรับความเสียหายและเก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน ที่อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส มีกิจกรรมเอนไซมเพิ่มขึ้นใน 10-14 เทา เมื่อเปรียบเทียบกับคาชวงแรก การเพิ่มขึ้นนี้เปนไปตามอุณหภูมิสอดคลอง
กับการทดลองของ Howard และ Griffin (1993) แสดงใหเห็นถึงการเพิ่มขึ้นของกิจกรรมเอนไซมในแทงแครอท 

 
สรุป 

การเกิดสีน้ําตาลในมันแกวตัดแตงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีคาความสวางลดลงนอยกวาที่ 25 องศา
เซลเซียส มีการสังเคราะหสารฟนอลลดลงหลังตัดแตง และมีกิจกรรมเอนไซม POD เพิ่มขึ้นเล็กนอย สวนกิจกรรมเอนไซม PPO 
เพิ่มขึ้นสูงมากกวาที่ 25 องศาเซลเซียส ในขณะที่คาความสวางของมันแกวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ลดลง
อยางรวดเร็ว มีการสังเคราะหสารประกอบฟนอลสูง รวมทั้งมีกิจกรรมเอนไซม PPO เพิ่มขึ้นสูงสุดในวันที่ 3  และมีกิจกรรม
เอนไซม POD เพิ่มขึ้นสูงตลอดอายุการเก็บรักษา 
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Figure 1  Change in Lightness of fresh-cut jicama stored at 25 and 13 °C  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

Figure 2  Changes in total phenol content of fresh-cut jicama stored at  25 and 13 °C.  
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Figure 3  Changes in polyphenol oxidase (PPO) activity of fresh-cut jicama stored at  25 and 13 °C. 

 

  

 

 

 

 

 

 

Figure 4 Changes in peroxidase (POD) activity of fresh-cut jicama stored at  25 and 13 °C . 

 


