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บทคดัย่อ 

ผลิตภณัฑจ์ากอตุสาหกรรมฝรั่งแปรรูปมีหลากหลายชนิด ซึ่งภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร ก าแพงแสน ม. เกษตรศาสตร ์ไดป้รบัปรุง
พนัธุฝ์รั่งแปรรูปเพื่อใชเ้ป็นฝรั่งคัน้น า้ P3 ซึ่งเป็นลูกผสมคดัเลือกขัน้สูงที่แสดงศกัยภาพเชิงพาณิชย์ แต่ยงัไม่มีดชันีการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม 
ดงันัน้การทดลองนีจ้ึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาถึงดัชนีที่ใชบ้่งบอกระยะการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมของฝรั่งแปรรูป P3 ที่ปลูกในแปลงทดลอง 
ภาควิชาพืชสวน วิทยาเขตก าแพงแสน จงัหวดันครปฐม เก็บเกี่ยวที่อายผุล 110, 115 และ 120 วนัหลงัดอกบาน วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ ์
(CRD) จ านวน 10 ซ า้ พบว่า ผลที่อาย ุ115 และ 120 วนัหลงัดอกบาน มีขนาดผลเจริญเติบโตเต็มที่มีน า้หนกัผลเฉลี่ย 374.10 และ 368.30 กรมั 
และความกวา้งผลเฉลี่ย 8.47 และ 8.38 เซนติเมตร ซึ่งสงูกว่าผลที่ 110 วนัหลงัดอกบาน ในท านองเดียวกนั ผลที่อาย ุ115 และ 120 วนัหลงัดอกบาน 
มีค่าสีเปลือก (L*, a* และ b*) และค่าความเป็นสีแดง (a*) ของสีเนือ้ เพิ่มขึน้ตามอายผุลที่มากขึน้ ขณะที่ค่าความสว่างของเนือ้ (L*) และความแน่น
เนือ้ลดลง ส าหรบัองคป์ระกอบทางเคมี พบว่า สดัส่วนของแข็งที่ละลายน า้ได ้(TSS) / ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ้(TA) และปริมาณวิตามินซี
เพ่ิมขึน้ตามอายผุลที่มากขึน้ แต่อย่างไรก็ตาม ผลฝรั่งที่อาย ุ120 วนัหลงัดอกบานเร่ิมหลดุรว่งจากตน้ จึงสรุปไดว้่า ควรเก็บเกี่ยวผลฝรั่งแปรรูป 
P3 เม่ือผลมีอาย ุ115 วนัหลงัดอกบาน ซึ่งจะไดผ้ลฝรั่งที่มีเปลือกสีเขียวอมเหลือง เนือ้สีชมพอูมแดง และมีองคป์ระกอบทางเคมีสงูสดุ 

ค าส าคัญ: ฝรั่งแปรรูป, ระยะเก็บเกี่ยว, วิตามินซ ี
 

Abstract 
The processed-guava industry offers a wide variety of products. The Department of Horticulture, Faculty of Agriculture at 

Kamphaeng Saen, Kasetsart University has conducted a guava breeding program for processing types. P3  is an advanced 
selection that shows commercial potential. However, this advanced selection has not been studied for its maturity index under 
Horticultural field, Department of Horticulture, Faculty of Agriculture at Kamphaeng Saen, Kasetsart University, Nakhon Pathom 
province. The experiment was arranged as a completely randomized design (CRD) with 10 replications. Guava fruits were harvested 
at three different stages: 110, 115 and 120days after full bloom (AFB). The results showed that guava harvested at 115 and 120 AFB 
reached full development, with average weights of 374.10 and 368.30g as well as average widths of 8.47 and 8.38cm, respectively. 
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These data were higher than those of fruits harvested at 110days after flowering. Similarly, at 115 and 120 AFB exhibited increased 
peel color values (L*, a* and b*) and redness (a*) of the flesh increased with fruit age, whereas lightness (L*) and firmness 
decreased. Regarding chemical composition, the ratio of total soluble solids (TSS) / titratable acidity (TA) [TSS/TA] and the vitamin 
C content increased with fruit age. However, guava at 120days after flowering began to abscise from the tree. In conclusion, the 
maturity index for P3  processing-guava was based on days after full bloom, skin and flesh color. P3 processing guava should be 
harvested at 115 AFB, when the skin turns yellowish green and the flesh is pinkish red, and the chemical composition is highest. 
Keywords: processing-type guava, harvest time, vitamin C 

 
บทน า 

ฝรั่ง มีชื่อวิทยาศาสตรว์่า Psidium guajava L. เชื่อกันว่ามีถิ่นก าเนิดอยู่ในแถบตอนใตข้องแม็กซิโกผ่านไปยงั
อเมรกิากลาง ซึ่งเจรญิเติบโตไดด้ีในประเทศไทย สามารถใหผ้ลผลิตหลงัปลกูประมาณ 1 ปี ฤดกูาลเก็บเก่ียวปกตอิยู่ในชว่ง
เดือนมีนาคม-มิถุนายน และเดือนพฤศจิกายน-กมุภาพนัธ ์(Tate, 2000; Department of Agricultural Extension, 2021) 
จากขอ้มลูของ Bureau of Nutrition, Department of Health, Ministry of Public Health, Thailand (2010) และ Seraglio 
et al., (2024) แสดงใหเ้ห็นว่าฝรั่งมีคณุค่าทางอาหารสงู ทัง้นีข้ึน้อยู่กบัพนัธุแ์ละสภาพแวดลอ้ม เช่น ฝรั่งพนัธุก์ิมจ ูและพนัธุ์
กลมสาล่ีในสดัส่วนที่กินได ้120-125 กรมั พบว่าฝรั่งทัง้สองพนัธุใ์หพ้ลงังาน น า้ตาล และเสน้ใยใกลเ้คียงกนั แต่พนัธุก์ลมสาล่ี
มีปริมาณวิตามินซีมากกว่าพนัธุก์ิมจเูกือบเท่าตวั นอกจากนี ้ผลฝรั่งยงัถูกกล่าวถึงประโยชนต์่อสขุภาพอีกหลายดา้น เช่น 
ช่วยลดระดบัน า้ตาลในเลือด เสรมิสรา้งภมูิคุม้กนั เหมาะส าหรบัคนที่ตอ้งการลดน า้หนกั ผลอ่อนมีรสฝาด ใชเ้ป็นยาแกอ้าการ
ทอ้งเดิน แกท้อ้งเสีย แกท้อ้งรว่ง และบิดเรือ้รงั ส่วนผลสกุ มีรสหวาน ใชเ้ป็นยาระบายได ้(Faculty of Pharmacy, Silpakorn 
University, 2007; Brown, 2025) 

การแบ่งฝรั่งตามการใชป้ระโยชนเ์พื่อการบริโภค สามารถแบ่งได ้2 กลุ่ม คือ ฝรั่งรบัประทานสด และฝรั่งแปรรูป 
โดยพนัธุฝ์รั่งรบัประทานสด ไดแ้ก่ พนัธุ์หวานพิรุณ กิมจู แป้นสีทอง กลมสาล่ี และทูลเกลา้ เป็นตน้ ส่วนพนัธุฝ์รั่งแปรรูป 
ไดแ้ก่ พันธุ์บังมองท ์คาฮังคูล่า และ พจ.13-10 เป็นตน้ (Dangpiam et al., 2004) โดยทั่วไป ดัชนีการเก็บเก่ียวของฝรั่ง 
ตอ้งใชห้ลายลกัษณะร่วมกัน ไม่ว่าจะเป็นสีผิว ขนาด รูปร่าง ความแน่นเนือ้ กล่ิน การเปล่ียนแปลงทางเคมี ฝรั่งรบัประทาน
ทานสดโดยทั่วไปผลที่ยงัอ่อน ผิวจะมีสีเขียวเขม้ เมื่อเริ่มแก่จะมีสีเขียวอ่อนสม ่าเสมอและผิวไม่ขรุขระ แต่ส าหรบัฝรั่งแปรรูป 
ควรเก็บผลที่มีผิวเปลือกยงัคงเต่งมีสีเหลืองสุก รสชาติดี วิตามินซีสูง อายุการเก็บเก่ียวประมาณ 120 วันหลังดอกบาน 
(Menzel, 1985; Menzel & Paxton, 1986; Siripanich & Romphophak, 2006) นอกจากนี ้Rathore (1976) และ Damkaew 
& Jaroenkit (2023) รายงานในฝรั่งพนัธุ ์Redfleshed, Safeda, Lucknow 49, Chittidar, กิมจู, แตงโม, และนิโกร ชีใ้หเ้ห็นว่า 
การเจริญเติบโตของผลฝรั่งเป็นแบบ double sigmoid curve โดยการเจริญเติบโตของผลช่วงแรกเป็นไปอย่าชา้ ๆ และ
ประมาณ 100 วนัหลงัดอกบานขึน้ไป ผลจะขยายขนาดและสกุแก่อย่างรวดเรว็ 

ดชันีการเก็บเก่ียวมีผลต่อคณุภาพผลไม ้การเก็บเก่ียวผลไมใ้นขณะท่ีผลยงัไม่บรบิรูณจ์ะท าใหผ้ลไมไ้ม่สกุได ้เชน่ 
มะม่วง ทุเรียน และกลว้ย เป็นตน้ ทัง้นี ้สามารถจ าแนกดชันีการเก็บเก่ียว ไดแ้ก่ การนบัเวลา การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ
ระหว่างการเจริญเติบโต เช่น สี รูปร่าง ขนาด ความแน่น การเปล่ียนแปลงทางเคมี เช่น การสะสมแป้งหรือน า้ตาล 
นอกจากนี ้ความถ่วงจ าเพาะสามารถใชว้ดัความบรบิูรณไ์ด ้โดยเฉพาะมะม่วง ดชันีการเก็บเก่ียวที่ดีควรใชม้ากกว่าหนึ่งดชันี 
ตอ้งสามารถตรวจสอบได ้ไม่มีความซบัซอ้นท าไดง้่ายและไม่ท าลายผลผลิต อุปกรณท์ี่ใชท้  าการทดลองไม่มีความยุ่งยาก
ซบัซอ้นสามารถปฏิบตัิงานไดท้ี่แปลงปลกู (Ryugo, 1988; Siripanich, 1995; Siripanich & Romphophak, 2006; Sangudom 
et al., 2014; Lueangprasert et al., 2023) เช่น การนบัจ านวนวนัหลงัดอกบาน การเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากเขียวเป็นเหลือง
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ในมะม่วงพนัธุน์  า้ดอกไม ้หรือพนัธุม์หาชนกที่เปลือกมีการเปล่ียนเป็นสีแดง เป็นตน้ (Whanagchai et al., 2008; Rayong 
Agriculture Occupation Promotion and Development Center, 2021)  นอกจากนี ้  Damkaew & Jaroenkit (2023)  
ยงัชีใ้หเ้ห็นว่า ฝรั่งต่างสายพนัธุม์ีระยะการเก็บเก่ียวที่แตกต่างกนัดว้ย คือ ฝรั่งพนัธุก์ิมจมูีระยะเก็บเก่ียวที่ช่วงอาย ุ108-116 
วนัหลงัดอกบาน พนัธุแ์ตงโมมีระยะเก็บเก่ียวที่ช่วงอายุ 104-110 วนัหลงัดอกบาน และพนัธุน์ิโกรมีระยะเก็บเก่ียวที่ช่วง
อาย ุ99-101 วนัหลงัดอกบาน 

อตุสาหกรรมแปรรูปฝรั่ง เช่น เครื่องดื่ม น า้เชื่อม ไอศกรีม แยม เยลล่ี เนยแข็ง น า้ผลไม ้น า้ผลไม ้ไวน ์ฝรั่งอบแหง้ 
และฝรั่งบรรจุกระป๋อง (Adsule & Kadam, 1995) เป็นที่น่าสนใจ ดงันัน้ โครงการปรบัปรุงพนัธุฝ์รั่ง ของภาควิชาพืชสวน 
คณะเกษตร ก าแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์มีการปรับปรุงพันธุ์ฝรั่งเพื่อการแปรรูปและมีคุณภาพที่ดีขึน้  
โดยคดัเลือกจากฝรั่งลกูผสม (selection from a hybrid population) ท าการผสมพนัธุแ์บบควบคมุระหว่างฝรั่งหลายพนัธุ์
ที่มีลักษณะตามที่ตอ้งการ น าตน้ลูกผสมปลูกทดสอบในแปลงทดลอง ภาควิชาพืชสวน วิทยาเขตก าแพงแสน จั งหวัด
นครปฐม คัดเลือกตน้ลูกผสมระหว่างแม่พันธุ์ พ.จ. 13-10 และพ่อพันธุ์ แป้นสีทอง ซึ่งเป็นตน้ที่มีการเจริญเติบโตดี  
ตน้แข็งแรง ใหผ้ลดก ผลมีขนาดใหญ่ เนือ้และไสสี้ชมพู และมีกล่ินหอมจนไดเ้ป็นฝรั่งแปรรูป P3 เนื่องจากฝรั่งแปรรูป  
P3 เป็นพันธุ์ใหม่ จึงยังไม่มีขอ้มูลเก่ียวกับดัชนีการเก็บเก่ียว โดยทั่วไปฝรั่งแปรรูปจะเก็บเก่ียวที่อายุผลประมาณ 120  
วันหลังดอกบาน ดังนั้นงานวิจยันีจ้ึงมีวัตถุประสงคเ์พื่อศึกษาดชันีการเก็บเก่ียวของฝรั่งแปรรูป  P3 ที่อายุผล 110, 115 
และ 120 วันหลังดอกบาน โดยพิจารณาจากลักษณะภายนอกของผล  ไดแ้ก่ ขนาดผล สีผล ความแน่นเนือ้ของผล และ
องคป์ระกอบเคมีภายในผล ไดแ้ก่ ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ้และปรมิาณวิตามินซี 

 
วิธีการศึกษา 

ศึกษาฝรั่งแปรรูป P3 ที่แปลงทดลอง 2 ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร ก าแพงแสน มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
วิทยาเขตก าแพงแสน จงัหวดันครปฐม ท าการผกูดอกฝรั่งแปรรูป P3 ดว้ยไหมพรมหลงัวนัดอกบาน ทัง้หมด 4 ตน้ และท าการ
ห่อผลฝรั่งดว้ยถุงพลาสติก เก็บเก่ียวผลฝรั่งแบบสุ่มที่มีการพฒันา 3 ระยะ คือ ผลฝรั่งอายุ 110, 115 และ 120 วนัหลงัดอกบาน 
ระยะละ 10 ผล จากนัน้น าไปประเมินคณุภาพผลต่อไปนี ้

1. ลกัษณะภายนอก ไดแ้ก่ 
1.1 น า้หนกัและขนาดของผล 

1.1.1 ชั่งน า้หนกัผลฝรั่ง มีหน่วยเป็นกรมั ดว้ยเครื่องชั่ง digital scale ที่มีทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
1.1.2 ขนาดของผลวดัจากความกวา้งผล โดยการผ่ากลางผลในแนวยาวและใชเ้ครื่อง Vernier caliper 

วดัจากส่วนที่กวา้งที่สดุของผล มีหน่วยเป็นเซนติเมตร 
1.1.3 วดัสีเปลือกและสีเนือ้ โดยวดัสีเปลือกและสีเนือ้แบบสุ่ม 3 ครัง้ ท าการบนัทึกผลและหาค่าเฉล่ีย 

โดยใชเ้ครื่องวดัสี (CR-10, Minolta, Japan) ในระบบ C.I.E. รายงานผลเป็นค่า L* คือ ความสว่าง มีค่า 0-100 (มืด-สว่าง), 
ค่า a* คือ (-a) สีเขียว (+a) สีแดง และ ค่า b* คือ (+) เหลือง (-) น า้เงิน 

1.1.4 ความแน่นเนือ้ วดัดว้ยเครื่อง firmness tester โดยกดบริเวณกลางผล 3 ครัง้ ค่าที่ไดจ้ากหน่วย
กิโลกรมั น ามาคณูดว้ย 9.807 มีหน่วยเป็นนิวตนั 

2. องคป์ระกอบทางเคมีภายในผล 
2.1 วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมด (total soluble solid: TSS) มีหน่วยเป็นองศาบริกซด์ว้ยเครื่อง 

Brix refractometer (PAL-1, Atago, Japan) 
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2.2 วดัปริมาณกรดที่ไทเทรตได ้(titratable acidity: TA) โดยการไทเทรตน า้คัน้ฝรั่งดว้ยโซเดียมไฮดรอกไซด ์
ความเขม้ขน้ 0.1 นอรม์อล กับอินดิเคเตอรฟี์นอพทาลีน (phenolphthalein) ที่ความเขม้ขน้ 1 เปอรเ์ซ็นต ์ไทเทรตจนสี
สารละลายเปล่ียนเป็นชมพ ู(end point) โดยก าหนดให ้ค่า meq. wt. ของกรดซิตริกมีค่าเท่ากับ 0.064 จากนัน้น าค่าที่ได้
ค  านวณหาปรมิาณกรดที่ไทเทรตได ้มีหน่วยเป็นเปอรเ์ซ็นต ์ดงัสตูร (1) 
 

𝑇𝐴 =
ความเขม้ขน้ 𝑁𝑎𝑂𝐻 × ปริมาตร 𝑁𝑎𝑂𝐻 (มิลลิเมตร) × 𝑚𝑒𝑞.  𝑤𝑡.  ของ 𝑚𝑎𝑙𝑖𝑐 𝑎𝑐𝑖𝑑 × 100

ปริมาตรของน า้คัน้ (มิลลิเมตร)
  (1) 

 
2.3 วดัปรมิาณวิตามินซี (vitamin C) (Alam et al., 2023)  

หาปรมิาณ vitamin C โดยการน าน า้คัน้ 2 มิลลิลิตร เติมสารละลายกรด oxalic 5 มิลลิลิตร แลว้ไทเทรต
ดว้ยสารละลาย 2,6-dichlorophenolindophenol (dye solution) จนกระทั่งสารละลายเปล่ียนเป็นสีชมพูอมม่วง ค านวณหา
ปรมิาณวิตามินซีเทียบกบัสารละลายกรด ascorbic โดยการน าสารละลายกรด ascorbic 2 มิลลิลิตร เติมสารละลายกรด 
oxalic 5 มิลลิลิตร แลว้ไทเทรตดว้ย dye solution เช่นเดียวกนั มีหน่วยเป็น มิลลิกรมั ascorbic acid/100 มิลลิลิตรน า้คัน้ 
ดงัสตูร (2) 
 

Vitamin C =
𝑉𝑜𝑙.𝑜𝑓 𝑑𝑦𝑒 𝑠𝑜𝑙

𝑛
 𝑜𝑓 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒 × 100

𝑉𝑜𝑙.𝑜𝑓 𝑑𝑦𝑒 𝑠𝑜𝑙
𝑛

 𝑜𝑓 𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟𝑑
    (2) 

 

𝑉𝑜𝑙. 𝑜𝑓 𝑑𝑦𝑒 𝑠𝑜𝑙𝑛 𝑜𝑓 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒 คือ ปรมิาตร 2,6-dichlorophenolindophenol ที่ใชใ้นการไทเทรตน า้คัน้ (มิลลิลิตร) 
𝑉𝑜𝑙. 𝑜𝑓 𝑑𝑦𝑒 𝑠𝑜𝑙𝑛 𝑜𝑓 𝑠𝑡𝑎𝑛𝑑𝑎𝑟𝑑 คือ ปรมิาตร 2,6-dichlorophenolindophenol ที่ใชใ้นการไทเทรตสารละลายกรด 

  ascobic (มิลลิลิตร) 
 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ ์(completely randomized design: CRD) วิเคราะหค์วามแตกต่างทางสถิติ 
ANOVA ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเ์ซ็นต์ และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test  
ดว้ยโปรแกรม SPSS version 20  
 

ผลการศึกษาและอภปิรายผล 
1. ลกัษณะภายนอก 

1.1 น า้หนกัและความกวา้งของผลฝรั่งแปรรูป P3 
ผลฝรั่งที่อายเุก็บเก่ียว 110, 115 และ 120 วนั มีน า้หนกัผลเฉล่ียเพิ่มขึน้เล็กนอ้ย แต่ไม่แตกต่างทางสถติิ 

โดยมีน า้หนกัผลเฉล่ียเท่ากบั 282.20, 374.10 และ 368.30 กรมั ตามล าดบั ดงั (Figure 1a) ส าหรบัความกวา้งของผลฝรั่ง พบว่า
เมื่ออายุผลเพิ่มขึน้ ความกวา้งของผลเพิ่มขึน้โดยมีนยัส าคญัทางสถิติ ซึ่งค่าเฉล่ียความกวา้งผลเท่ากบั 7.61, 8.47 และ 8.38 
เซนติเมตร ตามล าดบั ดงั (Figure 1b) นอกจากนีพ้บว่าที่อายกุารเก็บเก่ียว 120 วนัหลงัดอกบาน มีผลหลดุรว่งจ านวนมาก 

จากรายงานว่าการเจริญเติบโตของผลฝรั่งพบว่าเป็นลักษณะ  double sigmoid curve โดยการเจริญเติบโต 
ของผลช่วงแรกประมาณ 7-49 วันหลังดอกบาน คือ เริ่มการติดผลและการเจริญของผลเป็นไปอย่าชา้ ๆ  ช่วงที่ 2 ประมาณ  
50-100 วนัหลงัดอกบาน เป็นช่วงที่เริ่มขยายขนาดผลแต่ก็ยงัเกิดขึน้อย่างชา้ ๆ เช่นกัน เมื่อเขา้สู่ระยะที่ 3 ประมาณ 100 
วนัหลงัดอกบานขึน้ไป ผลจะขยายขนาดและสกุแก่อย่างรวดเรว็ (Rathore,1976; Damkaew & Jaroenkit 2023) จากขอ้มลู
ฝรั่งแปรรูป P3 จะเห็นว่า ช่วง 110-120 วนัหลงัดอกบาน น่าจะเขา้สู่ระยะที่ 3 ซึ่งสงัเกตไดว้่าความกวา้งและน า้หนกัของ
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ผลที่อาย ุ115 วนัหลงัดอกบาน ยงัคงเพิ่มขึน้จาก 110 วนัหลงัดอกบาน และเริ่มชะลอการขยายขนาดจนกระทั่งไม่แตกตา่ง
กับที่อายุผล 120 วันหลังดอกบาน จึงบ่งชีไ้ดว้่าฝรั่งแปรรูป P3 ที่อายุ 115 วันหลังดอกบาน เป็นระยะที่ผลเจริญเติบโต
เต็มที่ ส่วนผลที่อาย ุ120 วนัหลงัดอกบาน เขา้สู่กระบวนการสกุแลว้ เนื่องจากพบว่าผลฝรั่งมีการหลดุรว่งเป็นจ านวนมาก 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Fruit weight (a) and fruit width (b) of processing-type guava cv. P3 at 110, 115, and 120 days after full 
 bloom. Statistical differences among the days after full bloom were compared using Duncan’s multiple 
 range test (DMRT). ns indicates no significant difference and the different letters indicate statistically 
 significant differences among means (*; P<0.05, n=10). 
 

2. สีเปลือกและสีเนือ้ 
สีเปลือก พบว่าค่าความสว่าง (L* value) สีเปลือกของฝรั่งเพิ่มขึน้ตามอายุผลอย่างมีนยัส าคญั โดยผลที่อายุ 

120 วนั มีค่าความสว่างมากที่สดุเท่ากบั 65.32 ส่วนอายุผล 110 และ 115 วนั มีค่าไม่แตกต่างกนั เท่ากับ 58.22 และ 60.37 
ตามล าดบั ส าหรบัค่าสีแดง (a* value) และค่าสีเหลือง (b* value) แสดงผลเช่นเดียวกบัค่า L* value คือ ค่า a* value และค่า b* 
value เพิ่มขึน้ตามอายุผลอย่างมีนัยส าคัญและผลฝรั่งที่ 120 วัน มีค่าสูงที่สุด คือ a* value เท่ากับ 10.51 และค่า b* value 
เท่ากบั 39.07 จากขอ้มลูชีใ้หเ้ห็นว่า ผลฝรั่งแปรรูป P3 สีผลมีการเปล่ียนแปลงเมื่ออายุผลมากขึน้ คือ อายผุล 110 วนั ผิวเปลือก
มีสีเขียวเขม้ อายุผล 115 วัน มีสีเขียวอ่อนอมเหลือง และอายุผล 120 วัน มีสีเหลืองอมเขียวและแซมดว้ยสีชมพูระเรื่อ  
ดงั (Figures 2a-c) 

สีเนือ้ พบว่าค่า L* value สีเนือ้ลดลงตามอายุผลที่เพิ่มขึน้อย่างมีนัยส าคัญ ที่อายุผล 110 วัน มีค่า L* value  
มากที่สดุ เท่ากบั 65.97 ส่วนอายผุล 110 และ 115 วนั มีค่าไม่แตกต่างกนัทางสถิติ เท่ากับ 60.42 และ 57.63 ตามล าดบั 
ส าหรบัค่า a* value ที่อายผุล 115 และ 120 วนั มีค่าเท่ากบั 57.25 และ 34.81 ซึ่งสงูกว่าที่อายผุล 110 วนั และ ค่า b* value 
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ทกุอายผุลไม่แตกต่างกนัทางสถิติ ซึ่งมีค่าเท่ากบั 19.85, 20.15 และ 20.09 ตามล าดบั จากขอ้มลู ค่าสีเนือ้แสดงใหเ้ห็นว่า 
เนือ้ฝรั่งแปรรูป P3 เมื่ออายผุลมากขึน้ ค่าความสว่างจะลดลง และ สีแดงจะชดัเจนมากขึน้ ดงั (Figures 2d-f) 

 
 

 
 
 
 
        
 

 

 
 
 
 
        
 

 

 
 
 

 

 
        
 
 
 
 

 

Figure 2 Peel color (a-c) and pulp color (d-f) of processing-type guava cv. P3 at 110, 115, and 120days after 
 full bloom. Statistical differences among the days after full bloom were compared using Duncan’s 
 multiple range test (DMRT). ns indicates no significant difference and the different letters indicate 
 statistically significant differences among means (*; P<0.05, n=10). 

 

จากขอ้มลูค่าสีชีใ้หเ้ห็นว่าค่าสีเปลือกของผลฝรั่งทัง้ 3 ระยะ มีความแตกต่างกันทางสถิติ และมีแนวโนม้เพิ่มขึน้ 
โดยอายุผล 120 วนัหลงัดอกบาน ค่าสีเปลือกทัง้ L*, a* และ b* value สงูที่สดุทัง้สามค่า แสดงว่าสีเปลือกผลฝรั่งมีความ
สว่างมากขึน้ มีสีเขียวลดลงและสีเหลืองมากขึน้ ขณะที่ค่า a* value เป็นบวกที่ระยะนีเ้ท่านัน้ จึงท าใหเ้ห็นว่าเปลือกของ 
ผลฝรั่งมีสีชมพแูซมขึน้มาดว้ย ส าหรบัสีเนือ้ค่าความสว่าง (L* value) ของลกัษณะสีเนือ้ผลมีแนวโนม้ลดลง และค่า a* value 
มีแนวโนม้เพิ่มขึน้ เนือ้ของฝรั่งจึงมีสีแดงมากขึน้ แสดงใหเ้ห็นว่า ฝรั่งแปรรูป P3 มีเนือ้เป็นสีแดงชัดเจนเมื่อผลมีความ
บรบิรูณม์ากขึน้ (Figure 3) ซึ่งสอดคลอ้งกับ Patterson (1970) และ Will et al., (1981) ที่กล่าวว่า ผลฝรั่งที่บรบิูรณ ์มีสีเหลือง
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ชัดเจนขึน้ สีเขียวจางลงและผิวเต่งเป็นมนั นอกจากนี ้งานวิจัยของ Ishartani et al., (2017) ใหผ้ลการศึกษาในท านอง
เดียวกนั คือ ฝรั่งไสแ้ดงแปรรูปพนัธุ ์Velva เมื่อผลสกุเปลือกจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองและเนือ้จะเปล่ียนเป็นสีแดงเขม้  

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figure 3 Peel and pulp color development of processing-type guava cv. P3 at 110, 115 and 120days after full bloom. 
 

3. ความแน่นเนือ้ 
3.1 ความแน่นเนือ้ ลดลงอย่างชดัเจนเมื่ออายุผลมากขึน้ โดยผลที่อายุ 110 วนั มีค่าความแน่นเนือ้เท่ากบั 

31.79 นิวตนั และผลที่อาย ุ115 และ 120 วนั มีค่าเท่ากบั 6.25 และ 5.38 นิวตนั ตามล าดบั ดงั (Figure 4) 
จากข้อมูลจะเห็นว่าฝรั่งที่อายุผล 110 วันหลังดอกบาน มีความแน่นเนือ้สูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

ซึ่งหมายถึงผลฝรั่งยงัมีความแข็ง ซึ่งไม่เหมาะสมต่อการบรโิภคหรือการแปรรูป ทัง้นี ้ความแน่นเนือ้ลดลงตามอายทุี่เพิม่ขึน้ 
คาดว่าเมื่อผลเริ่มเขา้สู่ระยะบรบิูรณจ์ะเกิดการอ่อนตวัของเนือ้เยื่อ โดยเกิดการเปล่ียนแป้งเป็นน า้ตาล และเกิดการเปล่ียนแปลง
ของผนังเซลล ์โดยเฉพาะเพกทินซึ่งเดิมอยู่ ในรูปของ protopectin ซึ่งไม่ละลายน า้เปล่ียนเป็นรูปที่ละลายน า้ไดเ้พิ่มขึน้ 
เนือ้ผลไมจ้ึงอ่อนนุ่มลง สอดคลอ้งกบัการศกึษาในผลไมอ้ื่น ๆ เช่น ทเุรียน หรือ กีวี เป็นตน้ (Palapol, 2016; Wang et al., 2021)  

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

Figure 4 Firmness of processing-type guava cv. P3 at 110, 115, and 120days after full bloom. Statistical differences 
 among the days after full bloom were compared using Duncan’s multiple range test (DMRT).  
 ns indicates no significant difference and the different letters indicate statistically significant differences 
 among means (*; P<0.05, n=10). 
 

3.2 องคป์ระกอบทางเคม ี
ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ทัง้หมดไดไ้ม่แตกต่างกันทางสถิติทกุอายุผล โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 11.50-12.30 

องศาบริกซ ์ในท านองเดียวกัน ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดก้็ไม่แตกต่างทางสถิติ และมีค่าอยู่ระหว่าง 0.14-0.16 เปอรเ์ซ็นต ์
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(Figures 5a-b) แต่เมื่อวิเคราะหส์ดัส่วน TSS/TA พบว่า เพิ่มขึน้ตามอายุของผลฝรั่ง โดยมีค่าเท่ากับ 69.60, 86.80 และ 
92.10 ตามล าดบั (Figure 5c) ส าหรบัปรมิาณวิตามินซี เพิ่มขึน้ตามอายผุลอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยอายผุล 110 วนั 
มีปริมาณวิตามินซีเท่ากับ 87.01 มิลลิกรัม  ascorbic acid/100 มิลลิลิตรน ้าคั้น  ส าหรับอายุผล 115 และ 120 วัน  
มีปรมิาณวิตามินซีเท่ากบั 105.41 และ 118.65 มิลลิกรมั ascorbic acid/100 มิลลิลิตรน า้คัน้ (Figure 5d) 

เมื่อพิจารณาองค์ประกอบทางเคมี พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้งหมดและปริมาณกรดที่ไทเทรตได้   
มีปริมาณแตกต่างกันเพียงเล็กนอ้ย และไม่แตกต่างกันทางสถิติทุกอายุผล คลา้ยกับฝรั่งพันธุ์ Kumagai และ Paluma  
ที่มีการเปล่ียนแปลงของ TSS และ TA นอ้ย (Cavalini et al., 2006) อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาที่สัดส่วนของ TSS/TA พบว่า 
สดัส่วน TSS/TA เพิ่มขึน้ตามอายุผลอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ จากขอ้มลูชีใ้หเ้ห็นว่าผลฝรั่ง P3 มีความหวานเพิ่มมากขึน้
เมื่อสู่ระยะบรบิรูณ ์ซึ่งสอดคลอ้งกับวิจยัในผลไมอ้ื่น ๆ เช่น มะม่วง กลว้ย ที่รายงานว่าปรมิาณของแข็งท่ีละลายน า้ไดท้ัง้หมด
จะเพิ่มขึน้เมื่อเขา้สู่ระยะบรบิรูณ ์และปรมิาณกรดที่ไทเทรตไดจ้ะลดลง (Sombatpraiwan et al., 2012; Mebratie et al., 2015; 
Mohapatra et al., 2016) ส าหรบัปรมิาณวิตามินซีสงูขึน้ตามอายผุลที่มากขึน้ โดยผลฝรั่งอาย ุ120 วนัหลงัดอกบาน มีปรมิาณ
วิตามินซีสงูที่สดุ แสดงว่า ผลฝรั่งมีกระบวนการสะสมวิตามินซีมากขึน้เมื่อเขา้สู่ระยะบริบูรณ ์ซึ่งสอดคลอ้งกับ Siripanich 
(1995) กล่าวว่า การสกุของผลไมท้ าใหม้ีปรมิาณวิตามินซีหรือกรด ascorbic มากขึน้ และสามารถพบการเพิ่มขึน้ของวิตามิน
ซีไดใ้นพืชอื่น เช่น มะเขือเทศและทบัทิม เป็นตน้ (Mphahlele et al., 2014; Duma et al., 2015)  

 

 
 

  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figure 5 Total soluble solid (TSS) (a) titratable acid (TA) (b) TSS/TA ratio (c) and vitamin C (d) of processing-
 type guava cv. P3 at 110, 115, and 120days after full bloom. Statistical differences among the days 
 after full bloom were compared using Duncan’s multiple range test (DMRT). ns indicates no 
 significant difference and the different letters indicate statistically significant differences among 
 means (*; P<0.05, n=10). 
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จากรายงานของ Siripanich (1995) กล่าวว่า ดัชนีการเก็บเก่ียวที่ดีควรใช้มากกว่าหนึ่งดัชนีต้องสามารถ
ตรวจสอบได ้ไม่มีความซบัซอ้นท าไดง้่ายและไม่ท าลายผลผลิต อปุกรณท์ี่ใชใ้นการท าการทดลองไม่มีความยุ่งยากซบัซอ้น
สามารถปฏิบัติงานไดท้ี่แปลงปลูก แต่เมื่อน ามาปฏิบัติภายในแปลงปลูกฝรั่ง ตอ้งใชก้ารผูกไหมพรมหลังวันดอกบาน 
และนับวัน มีความยุ่งยากและซับซอ้นและตอ้งท าลายผลผลิตเพื่อวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีต่าง ๆ เกษตรกร  
ไม่สามารถน าไปใชป้ฏิบตัิได ้งานวิจยันีไ้ดท้  าการประเมินทัง้ลกัษณะทางกายภาพควบคู่ไปกบัองคป์ระกอบทางเคมี พบวา่ 
ดชันีการเก็บเก่ียวผลฝรั่งแปรรูปขัน้สงู P3 ควรเก็บเก่ียวเมื่อผลมีอาย ุ115 วนัหลงัดอกบาน  เนื่องจาก น า้หนกัผล วิตามนิซี 
ปริมาณ TSS ปริมาณ TA สดัส่วน TSS/TA และความแน่นเนือ้ ไม่แตกต่างจากฝรั่งอาย ุ120 วนัหลงัดอกบาน ร่วมกบัการ
ประเมินลกัษณะภายนอก คือ ผลฝรั่งจะตอ้งมีสีเปลือกเขียวอมเหลือง และเมื่อผ่าผลฝรั่ง เนือ้ฝรั่งจะตอ้งมีสีชมพอูมแดง  
 

สรุป 
ผลฝรั่งแปรรูปขั้นสูง P3 มีการขยายขนาดของผลเต็มที่เมื่อมีอายุผล 115 วนัหลงัดอกบาน เปลือกเริ่มเปล่ียนเป็น 

สีเหลือง เนือ้มีสีแดงเพิ่มขึน้ สดัส่วน TSS/TA และปรมิาณวิตามินซีเพ่ิมขึน้ตามอายผุลที่มากขึน้ ขณะที่ความแน่นเนือ้ลดลง 
และพบผลฝรั่งเริ่มมีการหลดุรว่งของผลที่ 120 วนัหลงัดอกบาน ดงันัน้ดชันีการเก็บเก่ียวฝรั่งแปรรูปลกูผสมขัน้สงู P3 ที่เหมาะสม 
คือ ผลมีอาย ุ115 วนัหลงัดอกบาน โดยมีลกัษณะสงัเกตจากภายนอก คือ ผลฝรั่งมีสีเขียวอมเหลืองและเนือ้สีชมพอูมแดง 
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