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Abstract 

Java apple cv. ‘Thabthimchan’, is the one of most popular tropical fruits because it has red peel, tasty 
and good quality. A study on the postharvest physiological changes of java apple in Thailand has not been 
investigated. Therefore, this research was to study on postharvest physiology of java apple cv. ‘Thabthimchan’. 
Java apple fruits were harvested at 45 days after full bloom then were stored at 25±1 °C (66.5%RH) for 7 days. 
The results showed that peel color did not change after harvest. An increase in weight loss of java apple fruit 
coincided with a decrease in fruit firmness, at the top. Firmness at the middle and at the bottom of the fruit did not 
change during storage. Titratable acidity, soluble solids content and vitamin C content did not change and their 
averages were 0.16%, 11 °Brix, and 5.44 mg/100gFW, respectively. The respiration rate and ethylene production 
of java apple fruits were low levels and stable during storage. 
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บทคัดยอ 

ชมพูพันธุทับทิมจันทเปนผลไมเขตรอนที่นิยมปลูกและบริโภคในปจจุบัน เนื่องจากมีจุดเดนที่สีสันและรสชาติดีกวา
พันธุอื่น ๆ แตยังมีการศึกษาการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวคอนขางนอย ดังนั้นจึงทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงหลังการ
เก็บเกี่ยว โดยเก็บเกี่ยวผลชมพูเมื่อมีอายุประมาณ 45 วันหลังดอกบาน และนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25±1°C ความชื้น
สัมพัทธ 66.5% เปนเวลา 7 วัน และทําการตรวจวัดคุณภาพผลทุกวัน พบวาผลชมพูมีการเปลี่ยนแปลงสีผิวนอยมากหลังการ
เก็บเกี่ยว ขณะที่การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นสอดคลองกับความแนนเนื้อสวนขั้วผลที่ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แต
ความแนนเนื้อสวนกลางผลและสวนกนผลคอนขางคงที่   สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และ
ปริมาณวิตามินซีคอนขางคงที่เชนเดียวกัน โดยมีคาเฉล่ียเทากับ 0.16% 11°Brix และ 5.44 mg/100gFW ตามลําดับ และผล
ชมพูพันธุทับทิมจันทมีอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีนในระดับที่ต่ําและไมเปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 
คําสําคัญ: ชมพูทับทิมจันท สรีรวิทยาหลังเก็บเกี่ยว คุณภาพ  

 
คํานํา 

ชมพู (Syzygium samarangense (Blume) Merr. & Perry) เปนผลไมเขตรอนที่นิยมบริโภคกันโดยทั่วไป และเปน
ผลไมที่อุดมดวยคุณคาทางอาหาร ผลผลิตสวนใหญใชบริโภคภายในประเทศและมีการสงออกไปจําหนายตลาดตางประเทศ
บางสวน โดยตลาดตางประเทศ ไดแก ฮองกง สิงคโปร และอินโดนีเซีย และปจจุบันตลาดหลักของชมพูอยูที่ประเทศจีน 
(กาญจนา, 2549) ชมพูมีหลากหลายพันธุ เชน เพชรสายรุง เพชรน้ําผ้ึง เพชรสามพราน และ ทูลเกลา เปนตน แตพันธุที่นิยม
ปลูกในปจจุบัน ไดแก ทับทิมจันท เนื่องจากพันธุทับทิมจันทนั้นมีจุดเดนที่สีสัน รสชาติและราคาดีกวาพันธุอื่น ๆ และไมมี
ขอจํากัดเรื่องพื้นที่ปลูก ทําใหเกษตรกรหันมาปลูกชมพูพันธุทับทิมจันทเพิ่มขึ้นและมีแนวโนมเปนพันธุสงเสริมเพื่อการสงออก 
(ทีมงานเฉพาะกิจ, 2546) แตการศึกษาการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวยังมีการศึกษาคอนขางนอย ดังนั้นการทดลองนี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังเก็บเกี่ยวของผลชมพูพันธุทับทิมจันท เพื่อใชเปนขอมูลในการ
จัดการหลังการเก็บเกี่ยวตอไป 
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อุปกรณและวิธีการ 
นําผลชมพูพันธุทับทิมจันท ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผลชมพูมีอายุ 45 วันหลังดอกบาน จากสวนของเกษตรกรในอําเภอดําเนิน

สะดวก จังหวัดราชบุรี โดยคัดเลือกผลที่สมบูรณ ไมมีขั้วผล ผลมีความสม่ําเสมอ ปราศจากโรคและแมลง และตําหนิ หอผลดวย
ตาขายโฟมและบรรจุลงกลองกระดาษ ขนสงผลชมพูดวยรถหองเย็นจากสวนมายังหองปฏิบัติการหลังเก็บเกี่ยว แลวนําไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25±1°C ความชื้นสัมพัทธ 66.5% เปนเวลา 7 วัน ทําการตรวจสอบคุณภาพผลทุกวัน โดยสุมผลชมพูพันธุ
ทับทิมจันท ครั้งละ 15 ผล โดยบันทึก การเปลี่ยนแปลงสีผิว ความแนนเนื้อ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได ปริมาณวิตามินซี การสูญเสียน้ําหนัก อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน 

 
ผลและวิจารณ 

ผลของชมพูทับทิมจันทเมื่อเก็บเกี่ยวมาแลว พบวาเกดิการสูญเสียน้ําหนักอยางตอเนื่องตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา (Figure 1A) และเกิดการสูญเสียน้ําหนักสูงสุดในวันที่ 7 ทั้งนี้เนื่องจากผลของชมพูทับทิมจันทมีผิวเปลือกบางและมี
ความฉ่ําน้ําสูง มีน้ําเปนองคประกอบประมาณ 92% จึงออนแอตอการเก็บรักษา ชอกชํ้าและเนาเสียงาย (กรมสงเสริม
การเกษตร, 2542) และเกิดอาการเหี่ยว เนื่องมาจากการสูญเสียน้ําจากชองเปดตาง ๆ ไดงายกวาผลไมที่มีปริมาณน้ํานอยและ
เปลือกหนา ขณะที่ความแนนเนื้อบริเวณขั้วผลมีแนวโนมลดลงสอดคลองกับการสูญเสียน้ําหนักที่เพิ่มขึ้น (Figure 1A and 1B)  
และบริเวณขั้วผลแสดงอาการเหี่ยวมากกวาบริเวณอื่น ๆ รวมทั้งพบวาความแนนเนื้อบริเวณกลางผลและกนผลมีคาสูงกวา
บริเวณขั้วผล อาจเปนเพราะบริเวณขั้วผลมีลักษณะของเนื้อเยื่อที่บอบบางมากกวาและมีพื้นที่ผิวตอปริมาตรมากกวาบริเวณ
กลางผลและกนผล  สําหรับการเปลี่ยนแปลงสีผิวของผลชมพูหลังการเก็บเกี่ยวมีการเปลี่ยนแปลงนอยมาก มีคาความสวาง 
(L*) คาความเขมของสี (chroma, C*) และคามุมของสี (hue angle, h) เฉล่ียเทากับ 30.73 17.74 และ 31.17° ตามลําดับ
(Figure 2) ซึ่งเปนคามุมของสีอยูในชวงสีแดง สอดคลองกับการศึกษาในองุนพันธุ Superior seedless หลังการเก็บเกี่ยวพบวา
มีการเปลี่ยนแปลงสีนอยมากเชนกัน (Artes-Hernandez et al., 2006) สวนวิตามินซีของผลชมพูหลังการเก็บเกี่ยวพบวาไม
คอยเปลี่ยนแปลงมากนัก และมีปริมาณคอนขางต่ําคือ 5.44 mg/100gFW (Figure 3)  เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณวิตามินซีใน
ผลไมชนิดอื่น เชน กลวย แคนตาลูป และสม ซึ่งมีปริมาณวิตามินซีถึง 18.6 34.4 และ 83.2 mg/100gFW  ตามลําดับ 
(Vanderslice et al., 1990)  

เมื่อพิจารณาปริมาณ SS และ TA พบวามีการเปลี่ยนแปลงนอย มีคาเฉล่ียเทากับ 0.16% และ 11°Brix (Figure 3) 
เนื่องจากชมพูเปนผลไมประเภท non-climacteric (Akamine and Goo, 1979) และมีการสะสมอาหารในรูปของกรดและ
น้ําตาล ไมไดสะสมแปงเหมือนผลไมประเภท climacteric  (จริงแท, 2546) เชน ในสมไมมีการสะสมแปงแตสะสม
คารโบไฮเดรตในรูปน้ําตาล ภายหลังการเก็บเกี่ยวมีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นเพราะการสูญเสียน้ําออกจากผลทําใหความเขมขน
สูงขึ้น หรืออาจพบปริมาณน้ําตาลในผลสมที่ลดลงหลังการเก็บเกี่ยวเพราะพืชนําไปใชในการหายใจ  (Goren et al., 2000) 
สวนปริมาณกรดที่ลดลงเนื่องจากใชในการหายใจ หรอืกรดอาจเปลี่ยนไปเปนน้ําตาลเพื่อเปนอาหารสะสมหรือใชเปนสารตั้งตน
ของปฏิกิริยาตาง ๆ ที่เกิดขึ้นเมื่อเกิดกระบวนการสุก (จริงแท, 2549)  สวนในมะมวงพบวาเนื้อผลมีการสะสมแปงมากจนถึงชวง
เก็บเกี่ยว เมื่อผลเขาสูกระบวนการสุกจะมีปริมาณแปงลดลง เนื่องจากแปงถูกไฮโดรไลซ โดยชวงนี้จะพบกิจกรรมของเอนไซม 
amylase เพิ่มมากขึ้นอยางชัดเจน (Fuchs et al., 1980) สวนปริมาณกรดพบวา ในมะมวงพันธุน้ําดอกไม เมื่อผลเจริญเต็มที่
ปริมาณกรดจะลดลงจนกระทั่งเก็บเกี่ยว เมื่อผลสุกมีปริมาณกรดต่ํากวาผลขณะเก็บเกี่ยว สอดคลองกับปริมาณ SS ของผลสุก
ที่เพิ่มมากชึ้น ซึ่งอาจเนื่องจากผลใชกรดบางสวนเปนสารตั้งตนในกระบวนการหายใจ (ดวงตรา, 2526)  ในชมพูพันธุทับทิม
จันทพบรูปแบบการหายใจและการผลิตเอทิลีนเชนเดียวกับชมพูพันธุอื่น ๆ ที่เคยมีการศึกษาไว โดยมีอัตราการหายใจเฉลี่ย
เทากับ 22.05 mgCO2.kg-1.hr-1 ซึ่งถือวาอยูในระดับต่ําเมื่อเปรียบเทียบกับทุเรียนซึ่งมีอัตราการหายใจสูง เชน ในทุเรียนพันธุ
ชะนีที่อุณหภูมิ 25°C มีอัตราการหายใจ 106.32-154.6 mgCO2.kg-1.hr-1 (สุรพงษ และสุมาลี, 2531) และมีอัตราการผลิตเอ
ทิลีนต่ําเฉลี่ย 0.17 μlC2H4.kg-1.hr-1 (Figure 4) เมื่อเปรียบเทียบกับผลมะเฟองซึ่งจัดเปนผลไมประเภท non-climacteric 
เชนกันที่มีอัตราการผลิตเอทิลีนประมาณ 3 μlC2H4.kg-1.hr-1 (Oslund and Davenport, 1983) 
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Figure 1  Weight loss (A) and firmness (B) of java apple fruit stored at 25 °C for 7 days. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2  Color change of java apple fruit stored at 25 °C for 7 days. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Figure 3  Titratable acidity, soluble solid and vitamin C content of java apple fruit stored at 25 °C for 7 days. 
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Figure 4  Respiration rate and ethylene production of java apple fruit stored at 25 °C for 7 days. 

 
สรุป 

ชมพูพันธุทับทิมจันทหลังการเก็บเกี่ยวพบการสูญเสียน้ํามาก และความแนนเนื้อสวนบนลดลง สวนการเปล่ียนแปลง
สีผิว ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี อัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน มีการ
เปล่ียนแปลงคอนขางคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการพัฒนาระดับบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และ
สถาบันวิจัยและพัฒนาแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที่ใหทุนสนับสนุนการศึกษาวิจัยนี้ 
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