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Abstract 
The effect of ascorbic acid on quality changes of fresh cut guava prepared from Pan-See-Tong (seed) 

and seedless cultivars was studied. Fresh cut guavas were dipped in ascorbic acid solution at 0 (control), 1 and 
2% for 1 min and then were packed in foam tray and stored at 4 °C. Fresh cut guava dipped in both 1 and 2% 
ascorbic acid delayed browning at cut surface of guava, maintained firmness, and reduced losses of fresh weight 
and vitamin C compared with that of control, In addition, 1 and 2% ascorbic acid suppressed rates of respiration 
and ethylene production. Fresh cut guava from Pan-See-Tong cultivar had significantly lower ethylene production 
rate than those from seedless cultivar. The results indicated that guava with high ethylene production cultivar 
induced faster senescence. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาของผลกรดแอสคอรบิคตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคที่เตรียมจากพันธุแปนสี
ทอง (มีเมล็ด) และพันธุไรเมล็ด ทําโยการจุมฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคในสารละลายกรดแอสคอรบิคความเขมขน 0 (ชุดควบคุม) 
1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา 1 นาที หลังจากนั้นบรรจุลงในถาดโฟมและทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
พบวาฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคที่จุมในกรดแอสคอรบิคความเขมขน 1 และ 2 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาบริเวณ
รอยตัด ชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ และลดการสูญเสียน้ําหนักสดและวิตามินซีไดมากกวาเมื่อเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม นอกจากนี้การจุมฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคในกรดแอสคอรบิคทั้งสองระดับยังสามารถลดอัตราการหายใจและการผลิต
เอทิลีน โดยเฉพาะอยางยิ่งในฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคที่เตรียมจากฝรั่งมีเมล็ดมีการผลิตเอทิลีนที่ต่ํากวาฝรั่งไรเมล็ดอยางมี
นัยสําคัญ จากผลการทดลองชี้ใหเห็นวาฝรั่งพันธุที่มีการผลิตเอทิลีนสูงมีการเสื่อมสภาพเร็วกวา 
คําสําคัญ : ฝร่ัง  กรดแอสคอรบิค  ตัดแตงพรอมบริโภค 

 
คํานํา 

ฝร่ังเปนผลไมเขตรอนที่นิยมปลูกกันโดยทั่วไปในประเทศไทย เนื่องจากเปนผลไมที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง
โดยเฉพาะอยางยิ่งวิตามินซี (Imeh and Khokhar, 2002) ฝร่ังที่ปลูกในประเทศไทยมีหลายสายพันธุดวยกันซึ่งพันธุที่นิยมปลูก
กันมากไดแก แปนสีทองและกลมสาลี่ เปนตน นอกจากนี้ในปจจุบันไดมีการปลูกฝรั่งสายพันธุที่ไรเมล็ดกันมากขึ้นเนื่องจากเปน
ที่นิยมของผูบริโภคในเพราะสามารถรับประทานไดทั้งผล ปจจุบันผูบริโภคมีแนวโนมในการรับประทานผลไมตัดแตงพรอม
บริโภคมากขึ้น แตอยางไรก็ตามการตัดแตงผลไมทําใหเกิดบาดแผลซึ่งยังผลใหมีการเสื่อมคุณภาพเร็วขึ้นโดยลักษณะปรากฏที่
สามารถสังเกตไดอยางชัดเจนคือการเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัด ซึ่งเปนลักษณะที่ผูบริโภคไมตองการ นอกจากนี้การตัดแตงยัง
ทําใหเนื้อเยื่อของผลไมโดนทําลาย ทําใหสารอาหารตางๆ ร่ัวไหลออกจากเซลลซึ่งเปนแหลงอาหารที่ดีของเชื้อจุลินทรีย 
(Thunberg et al., 2002) สําหรับฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคนั้นก็พบปญหาเชนเดียวกันกับผลไมตัดแตงชนิดอื่นๆ คือเกิดสีน้ําตาล
บริเวณรอยตัด ดังนั้นการศึกษาวิธีการรักษาคุณภาพของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคจึงเปนส่ิงที่จําเปน โดยในการศึกษาครั้งนี้ได
ทําการเปรียบเทียบการลดการเกิดสีน้ําตาลในฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคสายพันธุที่มีเมล็ดและสายพันธุที่ไรเมล็ด โดยการใชสาร
ยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลในกลุม Reducing agent  (Lee and Whitaker,1995) ซึ่งในการทดลองนี้ไดเลือกใชกรดแอสคอรบิก 
เนื่องจากการศึกษาที่ผานมาพบวากรดแอสคอรบิกสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลในผักและผลไมตัดแตงหลายชนิด 

                                                           
1 สายวิชาเทคโนโลยหีลงัการเก็บเกีย่ว คณะทรพัยากรชีวภาพและเทคโนโลยี / ศูนยนวตักรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี กรุงเทพฯ 
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Technology Thonburi, Bangkok 10140 
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อุปกรณและวิธีการทดลอง 
ทําการเก็บเกี่ยวฝรั่งพันธุแปนสีทองซึ่งเปนพันธุมีเมล็ดและพันธุไรเมล็ดจากสวนเกษตรกรในเขตจังหวัดนครปฐม โดย

การเลือกผลที่มีความบริบูรณ มีขนาดสม่ําเสมอและปราศจากตําหนิ หลังจากนั้นทําการขนสงไปยังหองปฎิบัติการ แลวลางทํา
ความสะอาดโดยใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดความเขมขน 200 ppm ผ ึ่งใหแหง และทําการตัดแตงโดยการผาผลฝรั่งใน
แนวตั้งลูกละ 6 ช ิ้น สําหรับฝร่ังที่มีเมล็ดทําการควานเมล็ดออก นําฝรั่งตัดแตงที่เตรียมไดไปจุมในสารละลายกรดแอสคอรบิค
ความเขมขนรอยละ 0 (จุมน้ํา) 1 และ 2 เปนเวลา 1 นาที ทําการผึ่งใหสะเด็ดน้ํา แลวบรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติก
ชนิด PVC แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ทําการสุมตัวอยางเพื่อวิเคราะหคุณภาพทุกวัน โดยวิเคราะหปริมาณ
วิตามินซี คะแนนการเกิดสีน้ําตาล คะแนนการยอมรับ การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อและการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักสด การ
ทดลองนี้วางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD โดยมีจํานวน 3 ซํ้า  

 
ผล 

คะแนนการเกิดสีน้ําตาลของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคทั้งสองสายพันธุเริ่มสังเกตไดในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา
โดยเฉพาะฝรั่งที่จุมในน้ํา ในขณะที่การจุมในสารละลายแอสคอรบิกสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาล ซึ่งสามารถสังเกตเห็นสี
น้ําตาลบริเวณรอยตัดในวันที่ 5 ของการเก็บรักษา โดยไมพบความแตกตางระหวางการใชสารละลายแอสคอรบิคความเขมขน
รอยละ 1 และ 2 สวนความแตกตางของสายพันธุพบวาฝรั่งไรเมล็ดมีแนวโนมของการเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดมากกวาพันธุ
ที่มีเมล็ด (Figure 1A) 

การสูญเสียน้ําหนักของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา โดยฝรั่งที่จุม
ในน้ําเปลามีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาฝรั่งที่จุมในสารละลายกรดแอสคอรบิก ฝร่ังไรเมล็ดมีแนวโนมของการสูญเสียน้ําหนัก
สดมากกวาฝรั่งสายพันธุที่มีเมล็ด สําหรับการจุมฝร่ังในสารละลายกรดแอสคอรบิกพบวาสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักได
อยางมีนัยสําคัญ โดยการใชสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขนรอยละ 2 ใหผลในการลดสูญเสียน้ําหนักในฝรั่งสายพันธุมี
เมล็ดไดดีกวาที่ความเขมขนรอยละ 1 แตอยางไรก็ตามการใชสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางกันไมพบความ
แตกตางของการสูญเสียน้ําหนักในฝรั่งไรเมล็ด (Figure 1B) 

การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีคาลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา 
โดยการจุมฝร่ังในสารละลายกรดแอสคอรบิกสามารถชะลอการลดลงของความแนนเนื้อไดดีกวาการจุมในน้ํา การใชสารละลาย
กรดแอสคอรบิกความเขมขนรอยละ 2 ใหผลในการชะลอการลดลงของความแนนเนื้อของฝรั่งทั้งสองสายพนัธุไดดีกวาที่ความ
เขมขนรอยละ 1 สําหรับผลของความแตกตางของสายพันธุพบวาฝรั่งไรเมล็ดมีคาความแนนเนื้อต่ํากวาสายพันธุที่มีเมล็ด 
(Figure 2A) 

ดานการเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีในฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคมีแนวโนมลดลงเล็กนอยในระหวางการเก็บรักษาใน
ทุกชุดการทดลอง โดยสายพันธุที่ไรเมล็ดมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาสายพันธุที่มีเมล็ด สําหรับการจุมฝร่ังตัดแตงพรอมบริโภคใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกพบวามีผลทาํใหมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาในฝรั่งที่จุมในน้ํา ซึ่งความแตกตางของความเขมขนของ
สารละลายกรดแอสคอรบิกไมมีผลตอปริมาณวิตามินซีในเนื้อฝร่ัง (Figure 2B) 

ในสวนของการเปลี่ยนแปลงทางดานอัตราการหายใจของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคในทุกชุดการทดลองมีคาเพิ่มขึ้นใน
ระหวางการเก็บรักษา โดยพบวาฝรั่งสายพันธุมีเมล็ดที่จุมในสารละลายกรดแอสคอรบิกมีอัตราการหายใจต่ํากวาชุดการทดลอง
อื่นๆ สําหรับฝร่ังไรเมล็ดที่จุมในน้ําและในสารละลายกรดแอสคอรบิกมีอัตราการหายใจมีอัตราการหายใจไมแตกตางกัน อัตรา
การหายใจของฝรั่งไรเมล็ดมีคาสูงกวาสายพันธุมีเมล็ดเล็กนอย(Figure 3A) 

และในการเปลี่ยนแปลงดานอัตราการผลิตเอทิลีนของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคที่เตรียมจากสายพันธุไรเมล็ดมีคาสูง
กวาสายพันธุที่มีเมล็ดอยางมีนัยสําคัญ การจุมฝร่ังในสารละลายกรดแอสคอรบิกสามารถลดอัตราการผลิตเอทิลีนเมื่อ
เปรียบเทียบกับการจุมในน้ํา โดยสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขนรอยละ 2 ม ีผลตอการลดอัตราการผลิตเอทิลีนได
ดกีวาที่ความเขมขนรอยละ 1(Figure 3B) 
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Figure 1 Browning score (A) and weight loss (B) of fresh cut guava dipped in 0, 1 and 2% ascorbic acid, and 

storage at 4 °C 
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Figure 2  Firmness (A) and vitamin C (B) of fresh cut guava dipped in 0, 1 and 2% ascorbic acid, and storage at 

4 °C 
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Figure 3 Carbon dioxide production (A) and ethylene production (B) of fresh cut guava dipped in 0, 1 and 2% 

ascorbic acid, and storage at 4 °C 
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วิจารณ 
จากผลการทดลองพบวา การเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคมีความสัมพันธกับการสูญเสีย

น้ําหนัก ซึ่งเห็นไดวาสายพันธุไรเมล็ดมีการเกิดสีน้ําตาลเร็วกวาซึ่งสอดคลองการที่สูญเสียน้ําหนักมากกวาพันธุที่มีเมล็ด 
นอกจากนี้การเกิดสีน้ําตาลยังสอดคลองกับคะแนนความชอบ โดยสายพันธุไรเมล็ดมีคะแนนความชอบที่ต่ํากวาพันธุที่มีเมล็ด  
เห็นไดวาฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคที่เตรยีมจากสายพันธุไรเมล็ด มีแนวโนมในการเสื่อมสภาพเร็วกวาสายพันธุที่มีเมล็ดโดย
สังเกตไดจากมีความแนนเนื้อต่ํากวา เนื่องจากฝรั่งสายพันธุไรเมล็ดมีอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทิลีนที่สูงกวา ซึ่งการ
เพิ่มขึ้นของการผลิตเอทิลีนมีผลโดยตรงตอการกระตุนการเสื่อมสภาพของเนื้อเยื่อพืช (Rivera-Lopez et al., 2005) และ
นอกจากนี้เอทิลีนยังมีสวนในการสงเสริมการเกิดสีน้ําตาล (Frenkel,1976).  สําหรับการใชสารละลายกรดแอสคอรบิกพบวา
สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลไดดีเนื่องจากเปนกรดที่มีคุณสมบัติเปน chelating agent ซึ่งจะไป chelating copper ใน active 
site ของเอนไซมพอลิฟนอลซึ่งจะชวยยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมที่เกี่ยวของกับการเกิดสีน้ําตาลได (Son et al., 2001) สวน
การใชสารละลายกรดแอสคอรบิกสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดเนื่องจากเปนการใชสารเคลือบผิวชนิดหนึ่งซึ่งสารเคลือบผิว
มีผลในการชวยปดชองเปดตามธรรมชาติและจากบาดแผลที่ตัด ทําใหการสูญเสียน้ําและการแลกเปลี่ยนกาซ (Karakurt  and 
Huber, 2003) ดังนั้นจึงเห็นไดวาการใชสารละลายกรดแอสคอรบิกสามารถรักษาคุณภาพของฝรั่งตัดแตงพรอมบริโภคไดโดย
ความเขมขนที่ระดับรอยละ 2 ม ีประสิทธิภาพดีกวาที่ความเขมขนรอยละ 1  
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