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ตรวจเอกสาร 
 

พลับ (Oriental persimmon หรือ Japanese persimmon) จัดเปนไมผลกึ่งรอนท่ีจัดอยูในวงศ 
Ebenaceae สกุล Diospyros (สังคม, 2532)  มีอยูประมาณ 190 ชนิด (species) แตมีเพียง 4 ชนิด
เทานั้นท่ีปลูกเปนการคา ไดแก Diospyros kaki L. , D. lotus L. , D. verginiana L. และ D. oleifera 
Cheng สําหรับ Japanese persimmon คือ D. kaki ซ่ึงเปนชนิดท่ีมีความสําคัญ ประเทศในเอเชียท่ีถือ
วาเปนถ่ินกําเนิดของพลับคือ สาธารณรัฐประชาชนจนี และญ่ีปุน ซ่ึงท้ังสองประเทศนี้มีการปลูก
พลับกันมานานหลายรอยปแลว ซ่ึงในประเทศญ่ีปุนมีการปลูกพลับมากเปนอันดับ 3 รองจาก สม
แมนดาริน และแอปเปล (Ito, 1971)  สําหรับในประเทศไทยมีการปลูกกันมาต้ังแตประมาณ พ.ศ. 
2470 ทางภาคเหนือ เชน เชียงใหม เชียงราย พันธุท่ีนําเขามาปลูกในประเทศไทยนัน้เขาใจวานําเขา
มาจากสาธารณรัฐประชาชนจีน (สุรินทร, 2534)  
 พลับเปนไมยนืตนท่ีมีขนาดใหญ ลําตนมีผิวหยาบกราน ขรุขระมีสีน้ําตาลแก ใบมีสีเขียว
เขมเปนมัน และมีรูปรางคลายหวัใจ เปนพืชท่ีมียางทั้งในใบ ลําตนและเน้ือไมท่ีเจริญแลว ดอกสี
เหลืองออนรูปรางคลายระฆัง มีท้ังดอกเพศผูและเพศเมีย ดอกเพศเมียเปนดอกท่ีใหผล ดอกเพศผูเกดิ
เปนชอแบบ cymose ดอกเพศเมียเกดิเปนดอกเด่ียว รังไขแบงออกเปน 4 – 12 ชอง ผลเปนแบบเบอร่ี
ท่ีมีขนาดใหญ (สังคม, 2532) มีรูปรางแตกตางออกไปในแตละพันธุ เชน กลม กลมแบน กลมยาว
คลายรูปกรวยและรูปไข เปนตน มีกลีบเล้ียงขนาดใหญติดอยูท่ีข้ัวผล ผลออนมีสีเขียวออน เม่ือผล
แกจะเปล่ียนเปนสีเหลือง เม่ือผลสุกเต็มท่ีจะเปล่ียนเปนสีแดงสม (สุรินทร, 2534) สังคม(2532) 
กลาวไววา “สามารถจําแนกพลับไดตามสีของเนื้อผล ซ่ึงไดรับอิทธิพลจากการผสมเกสร ออกเปน 2 
กลุม คือ  กลุมท่ีไดรับการผสมเกสรแลว สีเนื้อผลจะไมเปล่ียนแปลง กลุมนี้เรียกวา pollination 
constant และกลุมท่ีไดรับการผสมเกสรแลว เนื้อผลจะมีสีดํา กลุมนีถ้าไมมีเมล็ดเนื้อผลจะไมเปนสี
ดํา แตถามีเมล็ดเนื้อผลจะเปนสีดํา เรียกกลุมนี้วา pollination variant”  

นอกจากความแตกตางในเร่ืองสีของเนื้อผลแลว ผลยังแบงออกไดเปน 2 กลุม ตามรสชาติ 
คือ พลับฝาด (astringent persimmon) และพลับหวาน (non-astringent persimmon) ซ่ึงเม่ือรวมความ
แตกตางท้ังสองดานนี้เขาดวยกันแลว ทําใหสามารถแบงพลับออกไดเปน 4 กลุม กลุมท่ี 1 และ 2  



 4

จัดเปนพลับท่ีมีรสหวานสามารถรับประทานผลสดไดโดยไมมีรสฝาด สวนกลุมท่ี 3 และ 4 จัดเปน
พลับท่ีมีรสฝาดเม่ือผลยังสุกไมเต็มท่ี (สังคม, 2532) คือ 

1. Non-astringent and pollination constant (PCNA) เปนพลับหวาน ท่ีมีจุดสีดําของแทนนิน 
ในเนื้อผล พันธุท่ีสําคัญ ไดแก พันธุ Fuyu, Jiro, Gosho และ Suruga 

2. Non-astringent and pollination variant (PVNA) เปนพลับหวาน ท่ีมีจุดสีดําของแทนนินใน
เนื้อผล และถาไมมีเมล็ดจะมีรสฝาด พนัธุท่ีสําคัญไดแก พันธุ Zenjimaru, Shogatsu, 
Mizushima และ Amyhyakume 

3. Astringent and pollination constant (PCA) เปนพลับฝาดจะไมปรากฏจุดสีดําของแทนนิน
ในเนื้อผล พนัธุท่ีสําคัญ ไดแก พนัธุ Yokono, Yotsumizo, Shakokushi, Hagakushi, 
Hachiya, Gionbo และพันธุ P 2 (Xichu) 

4. Astringent and pollination variant (PVA) ซ่ึงมีลักษณะเปนพลับฝาดท่ีมีจุดสีดําของแทนนิ
นอยูรอบๆ เมล็ด พันธุท่ีสําคัญไดแก พันธุ Aizumishirazu, Emon, Koshuhyakume และ 
Hiratanenashi 

 พลับท่ีเปน pollination constant และ pollination variant มีแทนนิน ซ่ึงเปนสาเหตุของความ
ฝาดในรูปท่ีละลายนํ้าได (water soluble tannin) จะมีปริมาณลดลงเม่ือผลสุกนิ่ม และสามารถ
รับประทานไดโดยไมมีรสฝาด วิธีทําใหความฝาดหายไปในขณะท่ีผลยังแข็งอยูสามารถทําไดโดย
การใชสารเคมีหรือกรรมวิธีบางอยาง ซ่ึงไปกระตุนใหแทนนิน ท่ีอยูในรูปท่ีละลายนํ้าได
เปล่ียนแปลงเปนรูปท่ีไมละลายนํ้า (water insoluble tannin) ทําใหไมมีรสฝาดเวลารับประทาน
 พลับหวานท่ีสีของเนื้อเปล่ียนแปลงไปตามการผสมเกสร (non-astringent and pollination 
variant) โดยปกติแลวในผลมีเมล็ด 4 – 5 เมล็ด ถามีเมล็ดอยางเพยีงพอปริมาณสารแทนนินจะไม
ปรากฏ แตถาการเกิดของเมล็ดมีนอยคือ 1 ถึง 2 เมล็ด เนือ้ของผลบริเวณท่ีไมมีเมล็ดยังคงฝาดอยู ผล
พวกท่ีไมฝาดและเปน non-astringent and pollination constant สามารถบริโภคไดโดยไมตองปลอย
ใหผลสุกนิ่ม (Ito, 1986) 
พันธุปลูกในประเทศไทย 

พลับท่ีปลูกในประเทศไทยขณะนี้มีท้ังท่ีเปน pollination  variant  และ pollination constant 
มีท้ังท่ีเปนพันธุหวานและฝาด ซ่ึงพบสรุปไดดังนี ้
พลับฝาด (astringent persimmon) มี 8 พนัธุ ไดแก 
- Xichu (พี2) เปนพันธุท่ีนําเขามาจากไตหวนั เปนพลับชนิด pollination constant ผลมีขนาด

เล็กกวาพันธุ Fuyu ลักษณะผลคอนขางแบน มีรูปรางกลมจนถึงเหล่ียม บางคร้ังอาจพบ
ลักษณะส่ีเหล่ียมจนถึงแปดเหล่ียม 
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- Ang Sai (P3) เปนพันธุท่ีติดผลดก ผลมีขนาดคอนขางเล็ก เม่ือสุกผิวมีสีแดง 
- Nui Scin (P4) ผลมีขนาดคอนขางใหญ มีลักษณะคลายรูปหัวใจ เนื้อมีสีเหลืองออน 
- Hiratanenashi เปนพันธุท่ีมีลําตนสูงใหญ ผลรูปแบน ไมมีเมล็ด มีคุณภาพดี ขอเสียของพลับ

พันธุนี้คือเม่ือขจัดความฝาดแลวผลจะน่ิมไมสามารถเก็บไวไดนาน เหมาะสําหรับนําไปทํา
พลับอบแหง 

- Hachiya เปนพันธุท่ีใหผลผลิตดี ผลรูปไข น้ําหนกัเฉล่ียตอผล 230 – 240 กรัมตอผล มีเมล็ด
นอย ภายหลังการกําจัดความฝาดสีผลจะคลํ้า เหมาะสําหรับการนําไปทําผลิตภัณฑอบแหง 

- Aizumishirazu เปนพันธุท่ีใหผลผลิตทุกฤดูกาล ผลรูปกลม ขนาดกลาง เนื้อผลหยาบ มีจุดสี
ดําปรากฏรอบๆ เมล็ด เหมาะสําหรับการบริโภคสดภายหลังการกําจัดความฝาด 

- Yotsumizo เปนพันธุท่ีใหผลผลิตดี เนื้อผลละเอียด รสหวาน ไมมีเมล็ด เหมาะสําหรับการ
บริโภคสดภายหลังการกําจดัความฝาด 

- Yokono เปนพันธุท่ีมีลําตนสูงใหญใหผลผลิตมากและคุณภาพดี ผิวผลสุกมีสีแดงอมสม 
ภายหลังการกาํจัดความฝาดสีผลจะคลํ้า สามารถเก็บรักษาไวไดนาน (สุรินทร, 2534 : ปวิณ
และคณะ, 2536) 

พลับหวาน (non-astringent persimmon) มี 4 พันธุ ไดแก 
- Fuyu  เปนพลับหวานชนดิสีเนื้อคงท่ี นิยมปลูกเปนการคาในประเทศตางๆ ท่ัวโลก แตใน

ประเทศไทยยงัมีการปลูกไมมาก เพราะเปนพนัธุท่ีตองการอากาศท่ีหนาวเยน็ พื้นที่ท่ี
เหมาะสมตองมีความสูงจากระดับน้ําทะเลต้ังแต 1,200 เมตร ข้ึนไป เปนพันธุท่ีเจริญเติบโตชา
มากและใหผลผลิตตอตนตํ่า 

-  Jiro เปนพันธุท่ีนิยมปลูกมากเปนอันดับสองรองจากพันธุ Fuyu น้ําหนักเฉล่ีย 250 – 260 
กรัมตอผล คุณภาพดี เน้ือละเอียด 

- Gosho เปนพันธุท่ีเกาแก จัดไดวาเปนพลับหวานท่ีดท่ีีสุด คุณภาพดี น้ําหนกัเฉล่ียตอผล
ประมาณ 150 กรัม ผิวผลสุกมีสีแดงอมสม เนื้อละเอียด สีสวย รสหวาน ผลผลิตไมดีเนื่องจาก
การรวงของผลเม่ือแก 

- Suruga เปนพลับพันธุใหม ถือกําเนิดในป ค.ศ. 1959 เปนการผสมระหวางพันธุ Hanagosho   
และพันธุ Okugosho ลําตนสูงใหญ ใหผลผลิตดี น้ําหนักเฉล่ียตอผลประมาณ 200 กรัม ผลมี
คุณภาพดี ผิวมีสีแดงอมสม เก็บรักษาไดนาน รสหวานกวาพนัธุ Fuyu (Ito, 1971; ปวิณ และ
คณะ, 2525) 

องคประกอบทางเคมีของผล 
 องคประกอบหลักทางเคมีของเน้ือผลสดประกอบดวยน้ําตาล  ของแข็งท่ีละลายนํ้าได 
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เพกทิน แทนนิน แคโรทีนอยด และกรดอะมิโน 
 น้ําตาล  ชนิดของน้ําตาลท่ีพบภายในเนื้อของผล ไดแก ฟรักโทส และกลูโคส ซ่ึงมีปริมาณ
มากกวา 90 เปอรเซ็นตของนํ้าตาลท้ังหมดท่ีพบภายในเน้ือผล และพบวามีปริมาณของฟรักโทส
มากกวากลูโคส สวนซูโครสพบในปริมาณเพียงเล็กนอยเทานั้น ซ่ึงสามารถอธิบายไดวาภายในผลมี
กระบวนการทางเอนไซมเปล่ียนซูโครส จึงทําใหพบปริมาณซูโครสในผลนอย (Senter et al., 1991) 
 เพกทิน  มีรายงานวา ผลหวานท่ีแก 4 พันธุ ปริมาณเพกทินระหวาง 0.52 – 1.07 เปอรเซ็นต 
ซ่ึงปริมาณของเพกทินท่ีพบนี้ยังแบงได 3 กลุมตามความสามารถในการละลายไดในตัวทําละลายใน
ข้ันตอนของการสกัด ประกอบดวยเพกทินท่ีละลายไดในน้ํา 64 – 69 เปอรเซ็นต ละลายไดใน
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 20 – 29 เปอรเซ็นต และละลายไดในสารโซเดียมเฮกซะเมตา
ฟอสเฟส 5 – 10 เปอรเซ็นต (Ito, 1971) 
 แทนนิน  สําหรับแทนนนิท่ีพบภายในผลอยูในรูปท่ีละลายนํ้าได ซ่ึงสามารถพบไดในแทน
นินเซลล แทนนินท่ีพบเปนของเหลวท่ีสามารถกระจายไดท่ัวทั้งผล เม่ือผลสุกแทนนนิจะตกตะกอน
อยูภายในแทนนินเซลลทําใหแทนนนิเซลลมีการเพิ่มขนาดและจํานวน ซ่ึงแทนนิน นีอ้ยูในรูปท่ีไม
สามารถละลายนํ้าได จึงทําใหความฝาดหายไป ขนาดและความหนาแนนของแทนนินเซลลจะ
แตกตางออกไปตามแตละพันธุ พลับพันธุหวานที่ไดรับการผสมเกสรแลวสีของเนื้อผลไม
เปล่ียนแปลง ซ่ึงเปนพันธุในกลุม PCNA ขนาดของแทนนินเซลลจะเล็ก สวนในพนัธุ Yotsumizo 
ซ่ึงเปนพันธุในกลุม PCA มีปริมาณของแทนนนิเซลลเทากับพันธุ Jiro หรือ Fuyu ซ่ึงเปนพันธุใน
กลุม PCNA ผลแกของพลับฝาดมีปริมาณแทนนินท่ีละลายนํ้าได อยูระหวาง 0.80 – 1.94 เปอรเซ็นต
ของนํ้าหนักผลสด (Ito, 1986) 
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ภาพ 1  โครงสรางทางเคมีของแทนนินในผลพลับ 
ท่ีมา:  Kitagawa and Glucina, 1984 

 แคโรทีนอยด การเปล่ียนแปลงสีของผลสุกเกิดจากสารสีแคโรทีนอยด ซ่ึงมีการ
เปล่ียนแปลงของสีอยูระหวางสีแดงถึงสีสมอมเหลือง   เมื่อสุมสารสีจากผล  40 พันธุ    ซ่ึง
ประกอบดวย D. kaki 38 พันธุ และ D. lotus 2 พันธุ พบวามีปริมาณของ cryptoxanthin ซ่ึงเปน
องคประกอบหลักอยูถึง 30 – 40 เปอรเซ็นต ของปริมาณแคโรทีนอยดท้ังหมด (Homnava et al., 
1990)  
 กรดแอสคอรบิก  ผลมีปริมาณกรดแอสคอรบิกสูง โดยเฉพาะอยางยิ่งในผลที่ยังไมแก และ
ในสวนของเปลือกผลแก จะมีปริมาณกรดแอสคอรบิกมากกวาในเนื้อของผลแก นอกจากนี้ยังพบวา 
ในสวนของเนือ้ผลมีความเขมขนของกรดแอสคอรบิกสูงกวาในสวนแกนกลางของผล (Salunkhe 
and Desai, 1984) 
ความฝาดและกรรมวิธีในการขจัดความฝาดของพลับ 
 ความฝาดของพลับเกิดจากสาร leucodelphinidin-3-glucoside โดยในโมเลกุลประกอบไป
ดวย gallic  acid , gallocatechin และ gallocatechin gallate (Ito, 1986) ท่ีมีช่ือสามัญวา diospyrin ซ่ึง
เปนแทนนินท่ีละลายนํ้าไดชนิดหนึ่ง แทนนินชนดินี้เปนของเหลวท่ีแพรกระจายไดงาย ซ่ึงเม่ือผล
สุกมากข้ึน สาร diospyrin เปล่ียนโครงสรางไป ทําใหความฝาดของพลับลดลง(สังคม, 2532) หรือ
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เกิดการรวมตัวกันเอง(polymerization) เกิดเปนโมเลกลุท่ีใหญข้ึนจึงไมละลายนํ้า ปจจัยสําคัญของ
การขจัดความฝาดของพลับนั้นประกอบดวย การเจือจางโดยการขยายขนาดของผล และอีกสวน
หนึ่งคือการรวมกันเปนโมเลกุลใหญของแทนนิน ภายในผลซ่ึงถือวาเปนปจจยัรอง และเกิดข้ึน
หลังจากระยะสุดทายของการเจริญเติบโตของผล (Yonemori and Matsushima, 1987) จึงทําใหความ
ฝาดของพลับลดลง โดยทั่วไปในการบริโภคผลตองปลอยใหผลสุกงอมเสียกอนจึงรับประทานได 
การปลอยใหผลสุกตามธรรมชาตินี้ทําใหผลสุกนิ่ม ซ่ึงเปนลักษณะท่ีตลาดไมยอมรับ อีกท้ังยังมีอายุ
การวางจําหนายส้ัน ดังนัน้จึงตองใชกรรมวิธีขจัดความฝาดกับผลเพื่อใหไดผลท่ีเนือ้ผลยังแนนอยู 
ภายหลังการขจัดความฝาด (วิลาวัลย และ คณะ, 2538) 
กรรมวิธีการขจัดความฝาดของผลพลับ 

การใชน้ําปูนใส    โดยการแชผลในน้ําปูนใส ประมาณ 5 – 7 วัน ผลจะหายฝาดได ขณะท่ีผล
ยังแนนแข็งอยู กรรมวิธีนี้ผล คงคุณภาพอยูไดนาน 2 – 3 วันเทานั้น และผลที่แชน้ําปูนใสจะมีคราบ
ปูนเกาะอยูท่ีผิว ทําใหผิวไมสวยขณะวางจาํหนาย (สุรินทร, 2534) 
 การใชไอแอลกอฮอล   โดยการใชแอลกอฮอล 35 – 40 เปอรเซ็นต รมผลภายในภาชนะปด 
ใชอัตราสวนเอทานอล 10 มิลลิลิตรตอบรรยากาศ 1 ลิตร รมผลนาน 5 – 7 วัน วิธีนี้ผลจะคงคุณภาพ
ไดนาน 2 – 3 วัน นอกจากนี้ถาผลแชอยูในเอทานอล สีผิวจะเปลีย่นไปเปนสีน้ําตาล และมีรสชาติ
เปล่ียนไป ขอเสียของวธีินี้คือ ผลอาจมีกล่ินแอลกอฮอลติดอยูบาง (ปวณิ และคณะ, 2525)  
 การใชน้ํารอน   โดยการแชผลในน้ํารอน 40 องศาเซลเซียส นานประมาณ 15 – 24 ช่ัวโมง 
แตกรรมวิธีนี้ ทําใหผลมีคุณภาพตํ่าลง (สุรินทร, 2534) 

การใชเอทิลีน   โดยใชสารเอทีฟอน 2,000 สวนในลานสวน ในสัดสวน 10 มิลลิลิตรตอ 1 
ลิตรของบรรยากาศ จะเกิดแกสเอทิลีน รมผลนาน 5 – 7 วัน ชวยใหผลสุกไดเร็วข้ึนและหายฝาดได 
แตวิธีนี้ผลจะฉํ่าน้ําเกินไป ทําใหรสชาติไมดี (สังคม, 2532) 
 การแชแขง็   นําผลมาแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -25 องศาเซลเซียส นาน 10 – 90 วัน สามารถลด
ปริมาณแทนนินท่ีละลายนํ้าลงได แตไมสามารถทําใหความฝาดหายสนทิได (Ito, 1971) 
 การฉายรังสี   นําผลมาฉายรังสีแกมมาท่ีความเขมของรังสี 0.15 – 0.25 เมกกะแรด จาก
แหลงรังสีโคบอลต สามารถชวยลดความฝาดลงได แตอาจทําใหผลมีความแนนเนื้อลดลง (สุรินทร, 
2534) 
 การใชสภาพสุญญากาศ   นําผลบรรจุลงในถุงพลาสติก nylon-LDPE ซ่ึงมีความหนา 80 
ไมครอน ขนาด 18 x 28 เซนติเมตร นําไปปดปากถุง และทําใหสภาพภายในถุงพลาสติกเปน
สุญญากาศโดยเคร่ือง vacuum packaging machine (ดนัย และคณะ,2540)              
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การรมดวยแกสคารบอนไดออกไซด   วิธีนี้เปนวิธีท่ีใชกนัอยางแพรหลายในปจจุบัน ผลท่ี
ขจัดความฝาดดวยวิธีนี้คุณภาพของผลยังดี มีสีผลสวยและผลยังกรอบ เหมาะสําหรับผลผลิตพลับท่ี
มีปริมาณมาก การขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนได ออกไซด ทําไดโดยบรรจุผลลงในถุง HDPE 
ขนาด 76x120 เซนติเมตร แลวดูดอากาศภายในถุงออกจนหมดแลวเติมแกสคารบอนไดออกไซดท่ีมี
ความเขมขน 100 เปอรเซ็นตเขาไปจนถุงมีลักษณะพองเต็มท่ีจงึปดปากถุงใหสนิทปลอยพลับไวใน
สภาพบรรยากาศของคารบอนไดออกไซดนาน    3-4 วัน ภายใตสภาพบรรยากาศปกติท่ีอุณหภมิู 
25-30 องศาเซลเซียส จะทําใหพลับหายฝาดได (ดนยั และคณะ, 2540) 
กลไกการขจัดความฝาดของพลับ 
 การขจัดความฝาดของผลสามารถทําไดหลายวิธีดังท่ีกลาวมาแลว โดยมีพื้นฐานของการลด
ความฝาดดวยการใหพลับอยูในสภาวะท่ีไมมีออกซิเจน (anaerobic condition) หรือการใหอยูใน
สภาพท่ีมีการหายใจแบบไมใชออกซิเจน (anaerobic respiration) โดยการใชแกส
คารบอนไดออกไซด (CO2) อะซิตัลดีไฮด (acetaldehyde) หรือเอทานอล (Pesis et al., 1988) การลด
ความฝาดท่ีมีประสิทธิภาพ สามารถทําไดโดยนําพลับไปเกบ็รักษาไวในบรรยากาศท่ีมีแกส
คารบอนไดออกไซดประมาณ 80 เปอรเซ็นต เปนเวลา 1 – 3 วัน ท้ังนี้ตองข้ึนอยูกบัปจจัยตางๆ คือ 
พันธุ อุณหภมิู และสภาพความออนแก การลดความฝาดดวยการปรับสภาพบรรยากาศน้ันมีความ
เกี่ยวของกับปฏิกิริยา 2 ข้ันตอนคือ  
 ข้ันตอนท่ี 1 :  สภาพท่ีขาดออกซิเจนทําใหเกิดสารอะซิตัลดีไฮดท่ีมีความเกีย่วของกบัการ
ทํางานของเอนไซม ท่ีทําใหความฝาดลดลง เอนไซมมีความเกีย่วของในข้ันตอนของการลดความ
ฝาดในสภาพขาดออกซิเจนทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงกรดไพรูวิคไปเปนอะซิตัลดีไฮด และเอทา
นอล ซ่ึงการทํางานของเอนไซมท่ีเกี่ยวของกับการเปล่ียนแปลงดังกลาวคือ เอนไซม pyruvate 
decarboxylase (PDC) และเอนไซม alcohol dehydrogenase (ADH) ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีเปล่ียนอะซิตัล
ดีไฮดไปเปนเอทานอล โดยเอนไซมท้ังสองไมสามารถทํางานไดท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
(Gazit and Adato, 1972 : Pesis et  al, 1988) 

ข้ันตอนท่ี 2 :  สภาพท่ีมีออกซิเจนทําใหเกิด nonenzymatic  reaction ระหวางอะซิตลัดีไฮด
กับแทนนินท่ีละลายนํ้า เปนข้ันตอนของการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี สามารถอธิบายเปน 2 
กระบวนการดงันี้ กระบวนการแรก คือ สารอะซิตัลดีไฮด ท่ีไดจากข้ันตอนท่ีหนึ่งจะเปล่ียนแทนนนิ
ท่ีละลายนํ้าไปเปนแทนนินท่ีไมละลายนํ้า โดยท่ีการเปล่ียนแปลงดังกลาวนั้นไมอาจเปล่ียนแทนนนิ
ท่ีละลายนํ้าใหเปนแทนนินท่ีไมละลายนํ้าไดท้ังหมด กระบวนการที่สอง คือ สารอะซิตัลดีไฮดท่ี
เกิดข้ึนจะเรงกระบวนการสุกของผลท่ีทําใหเกิด   เพคตินท่ีละลายนํ้า จากนั้นจะเกดิการรวมตวักนั
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เปนสารประกอบระหวางเพคตินที่ละลายน้ํากับแทนนินท่ีเหลือจากกระบวนการแรก ซ่ึงทําใหการ
กําจัดความฝาดเปนไปอยางสมบูรณ (Taira et al., 1997) 
ปจจัยท่ีมีผลตอการขจัดความฝาดของพลับ 
 อุณหภูมิ   การลดความฝาดของพลับท่ีมีความเกีย่วของกับการทํางานของเอนไซม PDC 
และ ADH ซ่ึงการทํางานของเอนไซมจะเกิดกจิกรรมที่เหมาะสมไดนั้นตองมีความสัมพันธกบั
อุณหภูมิ (Ben-Arie and  Sonego , 1993) 
 แกสคารบอนไดออกไซด แกสคารบอนไดออกไซดทําใหผลมีการหายใจแบบไมใช
ออกซิเจนเปนผลใหมีการผลิตเอทานอลและอะซิตัลดไีฮด ซ่ึงสารท้ังสองชนิดนี้มีผลตอการลดลง
ของความฝาดโดยจะทําใหแทนนินท่ีละลายนํ้าเกิดการรวมตัวกันเปล่ียนไปเปนแทนนินท่ีไมละลาย
น้ํา ทําใหความฝาดลดลง (Pesis et al., 1988)  Ben-Arie and Sonego (1993)   พบวามีความฝาดของ
พลับท่ีแชในน้าํอุณหภูมิ 20 และ 40  องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมงไมลดลง แตเม่ือทําการ
ทดลองตอไปโดยการรมพลับดวยแกสคารบอนไดออกไซดความเขมขน 80  เปอรเซ็นตของความ
เขมขน ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 ช่ัวโมง ทําใหความฝาดของพลับลดลง และเม่ือนํา
พลับท่ีแชน้ําอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ตามดวยการรมดวยแกสคารบอนไดออกไซดพบวามีการ
เปล่ียนแปลงของปริมาณแทนนินท่ีไมละลายน้ํามากกวาการแชท่ีระดับอุณหภูมิอ่ืน 
 อะซิตัลดีไฮดและเอทานอล    จากท่ีกลาวมาขางตนถึงความสัมพันธของการผลิตสารเอทา
นอลและอะซิตัลดีไฮดกับความสามารถ ในการเปล่ียนโครงสรางของสารแทนนินทําใหพลับไมฝาด
นั้น จากการศึกษาของ Ben-Arie and Sonego (1993) พบวา ผลท่ีเก็บรักษาไวในบรรยากาศปกติแลว
นําไปแชน้าํท่ีอุณหภูมิ 40 และ 60 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง มีความฝาดลดลงเล็กนอย และผลท่ี
เก็บรักษาไวในสภาพหายใจแบบไมใชออกซิเจนแลวนําไปแชน้ําทุกระดับอุณหภูมินั้นสามารถทํา
ใหดัชนีความฝาดมีคาเปนศูนยได สวนการเก็บรักษาพลับในสภาพบรรยากาศท่ีมีเอทานอลแลว
นําไปแชในน้ําทุกระดับอุณหภูมินั้น พบวามีการลดลงของความฝาดไดท่ีอุณหภูมิ 20 และ 40 องศา
เซลเซียสเทานั้น ในขณะท่ีอุณหภมิู 60 และ 80 องศาเซลเซียสความฝาดของผลไมลดลง 
นอกจากนั้นท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสสําหรับพลับท่ีเก็บในสภาพปกติมีคาดัชนีของความฝาด
นอยนัน้ เนื่องจากพลับดังกลาวอาจมีการสุกมากเกนิไป    

การเก็บรักษา การเก็บรักษามีวัตถุประสงคเพื่อเก็บรักษาผลิตผลใหอยูในสภาพปกติให
นานท่ีสุด นยิมทําการเก็บรักษาเม่ือมีผลผลิตลนตลาดหรือมีมากเกินความตองการ การเก็บรักษาที่ดี
ตองรักษาความสดของผลไมใหคงอยูไดนานท่ีสุดและตองคํานึงถึงปจจัยตางๆ เชน สภาพของ
บรรยากาศ อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ และระยะเวลาในการเก็บรักษา 
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 การศึกษาการเก็บรักษาพลับพันธุหวาน เชน พันธุ Fuyu  พบวาสามารถเก็บรักษาไดนาน 3 
เดือน ในสภาพควบคุมบรรยากาศ (CA storage) ท่ีมีความเขมขนของแกสคารบอนไดออกไซด 8 
เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ 90 – 100 เปอรเซ็นต (สังคม, 2532)  
Kitagawa and Glucina (1984) รายงานวาสามารถเก็บรักษาพลับพันธุ Fuyu ไดนาน 5 – 6 เดือน ใน
สภาพควบคุมบรรยากาศ ท่ีมีความเขมขนของแกสคารบอนไดออกไซด 5 - 8 เปอรเซ็นต ออกซิเจน 
2 -3 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  Lyon et al. (1992) เกบ็รักษาพลับพนัธุ Fuyu นาน 6 
สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 – 85 เปอรเซ็นต พบวามีการเปล่ียนแปลง
ของความแนนเนื้อและรสชาติเพียงเล็กนอย สําหรับการเก็บรักษาพลับพันธุ Fuyu ในถุง LDPE (low 
density polyethylene) หนา 0.06 และ 0.08 มิลลิเมตร ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส พบวาความแนน
เนื้อของพลับท่ีเก็บรักษานาน 18 สัปดาห ในถุงหนา 0.06 และ 0.08 มิลลิเมตร ไมมีความแตกตางกัน 
เม่ือเทียบกับพลับท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (Ben-Arie and Zutkhi, 1992) 

 


