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ตรวจเอกสาร 
 

พลับ (Oriental persimmon หรือ Japanese persimmon) จัดเปนไมผลกึ่งรอนท่ีจัดอยูในวงศ 
Ebenaceae สกุล Diospyros (สังคม, 2532)  มีอยูประมาณ 190 ชนิด (species) แตมีเพียง 4 ชนิด
เทานั้นท่ีปลูกเปนการคา ไดแก Diospyros kaki L. , D. lotus L. , D. verginiana L. และ D. oleifera 
Cheng สําหรับ Japanese persimmon คือ D. kaki ซ่ึงเปนชนิดท่ีมีความสําคัญ ประเทศในเอเชียท่ีถือ
วาเปนถ่ินกําเนิดของพลับคือ สาธารณรัฐประชาชนจนี และญ่ีปุน ซ่ึงท้ังสองประเทศนี้มีการปลูก
พลับกันมานานหลายรอยปแลว ซ่ึงในประเทศญ่ีปุนมีการปลูกพลับมากเปนอันดับ 3 รองจาก สม
แมนดาริน และแอปเปล (Ito, 1971)  สําหรับในประเทศไทยมีการปลูกกันมาต้ังแตประมาณ พ.ศ. 
2470 ทางภาคเหนือ เชน เชียงใหม เชียงราย พันธุท่ีนําเขามาปลูกในประเทศไทยนัน้เขาใจวานําเขา
มาจากสาธารณรัฐประชาชนจีน (สุรินทร, 2534)  
 พลับเปนไมยนืตนท่ีมีขนาดใหญ ลําตนมีผิวหยาบกราน ขรุขระมีสีน้ําตาลแก ใบมีสีเขียว
เขมเปนมัน และมีรูปรางคลายหวัใจ เปนพืชท่ีมียางทั้งในใบ ลําตนและเน้ือไมท่ีเจริญแลว ดอกสี
เหลืองออนรูปรางคลายระฆัง มีท้ังดอกเพศผูและเพศเมีย ดอกเพศเมียเปนดอกท่ีใหผล ดอกเพศผูเกดิ
เปนชอแบบ cymose ดอกเพศเมียเกดิเปนดอกเด่ียว รังไขแบงออกเปน 4 – 12 ชอง ผลเปนแบบเบอร่ี
ท่ีมีขนาดใหญ (สังคม, 2532) มีรูปรางแตกตางออกไปในแตละพันธุ เชน กลม กลมแบน กลมยาว
คลายรูปกรวยและรูปไข เปนตน มีกลีบเล้ียงขนาดใหญติดอยูท่ีข้ัวผล ผลออนมีสีเขียวออน เม่ือผล
แกจะเปล่ียนเปนสีเหลือง เม่ือผลสุกเต็มท่ีจะเปล่ียนเปนสีแดงสม (สุรินทร, 2534) สังคม(2532) 
กลาวไววา “สามารถจําแนกพลับไดตามสีของเนื้อผล ซ่ึงไดรับอิทธิพลจากการผสมเกสร ออกเปน 2 
กลุม คือ  กลุมท่ีไดรับการผสมเกสรแลว สีเนื้อผลจะไมเปล่ียนแปลง กลุมนี้เรียกวา pollination 
constant และกลุมท่ีไดรับการผสมเกสรแลว เนื้อผลจะมีสีดํา กลุมนีถ้าไมมีเมล็ดเนื้อผลจะไมเปนสี
ดํา แตถามีเมล็ดเนื้อผลจะเปนสีดํา เรียกกลุมนี้วา pollination variant”  

นอกจากความแตกตางในเร่ืองสีของเนื้อผลแลว ผลยังแบงออกไดเปน 2 กลุม ตามรสชาติ 
คือ พลับฝาด (astringent persimmon) และพลับหวาน (non-astringent persimmon) ซ่ึงเม่ือรวมความ
แตกตางท้ังสองดานนี้เขาดวยกันแลว ทําใหสามารถแบงพลับออกไดเปน 4 กลุม กลุมท่ี 1 และ 2  
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จัดเปนพลับท่ีมีรสหวานสามารถรับประทานผลสดไดโดยไมมีรสฝาด สวนกลุมท่ี 3 และ 4 จัดเปน
พลับท่ีมีรสฝาดเม่ือผลยังสุกไมเต็มท่ี (สังคม, 2532) คือ 

1. Non-astringent and pollination constant (PCNA) เปนพลับหวาน ท่ีมีจุดสีดําของแทนนิน 
ในเนื้อผล พันธุท่ีสําคัญ ไดแก พันธุ Fuyu, Jiro, Gosho และ Suruga 

2. Non-astringent and pollination variant (PVNA) เปนพลับหวาน ท่ีมีจุดสีดําของแทนนินใน
เนื้อผล และถาไมมีเมล็ดจะมีรสฝาด พนัธุท่ีสําคัญไดแก พันธุ Zenjimaru, Shogatsu, 
Mizushima และ Amyhyakume 

3. Astringent and pollination constant (PCA) เปนพลับฝาดจะไมปรากฏจุดสีดําของแทนนิน
ในเนื้อผล พนัธุท่ีสําคัญ ไดแก พนัธุ Yokono, Yotsumizo, Shakokushi, Hagakushi, 
Hachiya, Gionbo และพันธุ P 2 (Xichu) 

4. Astringent and pollination variant (PVA) ซ่ึงมีลักษณะเปนพลับฝาดท่ีมีจุดสีดําของแทนนิ
นอยูรอบๆ เมล็ด พันธุท่ีสําคัญไดแก พันธุ Aizumishirazu, Emon, Koshuhyakume และ 
Hiratanenashi 

 พลับท่ีเปน pollination constant และ pollination variant มีแทนนิน ซ่ึงเปนสาเหตุของความ
ฝาดในรูปท่ีละลายนํ้าได (water soluble tannin) จะมีปริมาณลดลงเม่ือผลสุกนิ่ม และสามารถ
รับประทานไดโดยไมมีรสฝาด วิธีทําใหความฝาดหายไปในขณะท่ีผลยังแข็งอยูสามารถทําไดโดย
การใชสารเคมีหรือกรรมวิธีบางอยาง ซ่ึงไปกระตุนใหแทนนิน ท่ีอยูในรูปท่ีละลายนํ้าได
เปล่ียนแปลงเปนรูปท่ีไมละลายนํ้า (water insoluble tannin) ทําใหไมมีรสฝาดเวลารับประทาน
 พลับหวานท่ีสีของเนื้อเปล่ียนแปลงไปตามการผสมเกสร (non-astringent and pollination 
variant) โดยปกติแลวในผลมีเมล็ด 4 – 5 เมล็ด ถามีเมล็ดอยางเพยีงพอปริมาณสารแทนนินจะไม
ปรากฏ แตถาการเกิดของเมล็ดมีนอยคือ 1 ถึง 2 เมล็ด เนือ้ของผลบริเวณท่ีไมมีเมล็ดยังคงฝาดอยู ผล
พวกท่ีไมฝาดและเปน non-astringent and pollination constant สามารถบริโภคไดโดยไมตองปลอย
ใหผลสุกนิ่ม (Ito, 1986) 
พันธุปลูกในประเทศไทย 

พลับท่ีปลูกในประเทศไทยขณะนี้มีท้ังท่ีเปน pollination  variant  และ pollination constant 
มีท้ังท่ีเปนพันธุหวานและฝาด ซ่ึงพบสรุปไดดังนี ้
พลับฝาด (astringent persimmon) มี 8 พนัธุ ไดแก 
- Xichu (พี2) เปนพันธุท่ีนําเขามาจากไตหวนั เปนพลับชนิด pollination constant ผลมีขนาด

เล็กกวาพันธุ Fuyu ลักษณะผลคอนขางแบน มีรูปรางกลมจนถึงเหล่ียม บางคร้ังอาจพบ
ลักษณะส่ีเหล่ียมจนถึงแปดเหล่ียม 
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- Ang Sai (P3) เปนพันธุท่ีติดผลดก ผลมีขนาดคอนขางเล็ก เม่ือสุกผิวมีสีแดง 
- Nui Scin (P4) ผลมีขนาดคอนขางใหญ มีลักษณะคลายรูปหัวใจ เนื้อมีสีเหลืองออน 
- Hiratanenashi เปนพันธุท่ีมีลําตนสูงใหญ ผลรูปแบน ไมมีเมล็ด มีคุณภาพดี ขอเสียของพลับ

พันธุนี้คือเม่ือขจัดความฝาดแลวผลจะน่ิมไมสามารถเก็บไวไดนาน เหมาะสําหรับนําไปทํา
พลับอบแหง 

- Hachiya เปนพันธุท่ีใหผลผลิตดี ผลรูปไข น้ําหนกัเฉล่ียตอผล 230 – 240 กรัมตอผล มีเมล็ด
นอย ภายหลังการกําจัดความฝาดสีผลจะคลํ้า เหมาะสําหรับการนําไปทําผลิตภัณฑอบแหง 

- Aizumishirazu เปนพันธุท่ีใหผลผลิตทุกฤดูกาล ผลรูปกลม ขนาดกลาง เนื้อผลหยาบ มีจุดสี
ดําปรากฏรอบๆ เมล็ด เหมาะสําหรับการบริโภคสดภายหลังการกําจัดความฝาด 

- Yotsumizo เปนพันธุท่ีใหผลผลิตดี เนื้อผลละเอียด รสหวาน ไมมีเมล็ด เหมาะสําหรับการ
บริโภคสดภายหลังการกําจดัความฝาด 

- Yokono เปนพันธุท่ีมีลําตนสูงใหญใหผลผลิตมากและคุณภาพดี ผิวผลสุกมีสีแดงอมสม 
ภายหลังการกาํจัดความฝาดสีผลจะคลํ้า สามารถเก็บรักษาไวไดนาน (สุรินทร, 2534 : ปวิณ
และคณะ, 2536) 

พลับหวาน (non-astringent persimmon) มี 4 พันธุ ไดแก 
- Fuyu  เปนพลับหวานชนดิสีเนื้อคงท่ี นิยมปลูกเปนการคาในประเทศตางๆ ท่ัวโลก แตใน

ประเทศไทยยงัมีการปลูกไมมาก เพราะเปนพนัธุท่ีตองการอากาศท่ีหนาวเยน็ พื้นที่ท่ี
เหมาะสมตองมีความสูงจากระดับน้ําทะเลต้ังแต 1,200 เมตร ข้ึนไป เปนพันธุท่ีเจริญเติบโตชา
มากและใหผลผลิตตอตนตํ่า 

-  Jiro เปนพันธุท่ีนิยมปลูกมากเปนอันดับสองรองจากพันธุ Fuyu น้ําหนักเฉล่ีย 250 – 260 
กรัมตอผล คุณภาพดี เน้ือละเอียด 

- Gosho เปนพันธุท่ีเกาแก จัดไดวาเปนพลับหวานท่ีดท่ีีสุด คุณภาพดี น้ําหนกัเฉล่ียตอผล
ประมาณ 150 กรัม ผิวผลสุกมีสีแดงอมสม เนื้อละเอียด สีสวย รสหวาน ผลผลิตไมดีเนื่องจาก
การรวงของผลเม่ือแก 

- Suruga เปนพลับพันธุใหม ถือกําเนิดในป ค.ศ. 1959 เปนการผสมระหวางพันธุ Hanagosho   
และพันธุ Okugosho ลําตนสูงใหญ ใหผลผลิตดี น้ําหนักเฉล่ียตอผลประมาณ 200 กรัม ผลมี
คุณภาพดี ผิวมีสีแดงอมสม เก็บรักษาไดนาน รสหวานกวาพนัธุ Fuyu (Ito, 1971; ปวิณ และ
คณะ, 2525) 

องคประกอบทางเคมีของผล 
 องคประกอบหลักทางเคมีของเน้ือผลสดประกอบดวยน้ําตาล  ของแข็งท่ีละลายนํ้าได 
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เพกทิน แทนนิน แคโรทีนอยด และกรดอะมิโน 
 น้ําตาล  ชนิดของน้ําตาลท่ีพบภายในเนื้อของผล ไดแก ฟรักโทส และกลูโคส ซ่ึงมีปริมาณ
มากกวา 90 เปอรเซ็นตของนํ้าตาลท้ังหมดท่ีพบภายในเน้ือผล และพบวามีปริมาณของฟรักโทส
มากกวากลูโคส สวนซูโครสพบในปริมาณเพียงเล็กนอยเทานั้น ซ่ึงสามารถอธิบายไดวาภายในผลมี
กระบวนการทางเอนไซมเปล่ียนซูโครส จึงทําใหพบปริมาณซูโครสในผลนอย (Senter et al., 1991) 
 เพกทิน  มีรายงานวา ผลหวานท่ีแก 4 พันธุ ปริมาณเพกทินระหวาง 0.52 – 1.07 เปอรเซ็นต 
ซ่ึงปริมาณของเพกทินท่ีพบนี้ยังแบงได 3 กลุมตามความสามารถในการละลายไดในตัวทําละลายใน
ข้ันตอนของการสกัด ประกอบดวยเพกทินท่ีละลายไดในน้ํา 64 – 69 เปอรเซ็นต ละลายไดใน
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 20 – 29 เปอรเซ็นต และละลายไดในสารโซเดียมเฮกซะเมตา
ฟอสเฟส 5 – 10 เปอรเซ็นต (Ito, 1971) 
 แทนนิน  สําหรับแทนนนิท่ีพบภายในผลอยูในรูปท่ีละลายนํ้าได ซ่ึงสามารถพบไดในแทน
นินเซลล แทนนินท่ีพบเปนของเหลวท่ีสามารถกระจายไดท่ัวทั้งผล เม่ือผลสุกแทนนนิจะตกตะกอน
อยูภายในแทนนินเซลลทําใหแทนนนิเซลลมีการเพิ่มขนาดและจํานวน ซ่ึงแทนนิน นีอ้ยูในรูปท่ีไม
สามารถละลายนํ้าได จึงทําใหความฝาดหายไป ขนาดและความหนาแนนของแทนนินเซลลจะ
แตกตางออกไปตามแตละพันธุ พลับพันธุหวานที่ไดรับการผสมเกสรแลวสีของเนื้อผลไม
เปล่ียนแปลง ซ่ึงเปนพันธุในกลุม PCNA ขนาดของแทนนินเซลลจะเล็ก สวนในพนัธุ Yotsumizo 
ซ่ึงเปนพันธุในกลุม PCA มีปริมาณของแทนนนิเซลลเทากับพันธุ Jiro หรือ Fuyu ซ่ึงเปนพันธุใน
กลุม PCNA ผลแกของพลับฝาดมีปริมาณแทนนินท่ีละลายนํ้าได อยูระหวาง 0.80 – 1.94 เปอรเซ็นต
ของนํ้าหนักผลสด (Ito, 1986) 
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ภาพ 1  โครงสรางทางเคมีของแทนนินในผลพลับ 
ท่ีมา:  Kitagawa and Glucina, 1984 

 แคโรทีนอยด การเปล่ียนแปลงสีของผลสุกเกิดจากสารสีแคโรทีนอยด ซ่ึงมีการ
เปล่ียนแปลงของสีอยูระหวางสีแดงถึงสีสมอมเหลือง   เมื่อสุมสารสีจากผล  40 พันธุ    ซ่ึง
ประกอบดวย D. kaki 38 พันธุ และ D. lotus 2 พันธุ พบวามีปริมาณของ cryptoxanthin ซ่ึงเปน
องคประกอบหลักอยูถึง 30 – 40 เปอรเซ็นต ของปริมาณแคโรทีนอยดท้ังหมด (Homnava et al., 
1990)  
 กรดแอสคอรบิก  ผลมีปริมาณกรดแอสคอรบิกสูง โดยเฉพาะอยางยิ่งในผลที่ยังไมแก และ
ในสวนของเปลือกผลแก จะมีปริมาณกรดแอสคอรบิกมากกวาในเนื้อของผลแก นอกจากนี้ยังพบวา 
ในสวนของเนือ้ผลมีความเขมขนของกรดแอสคอรบิกสูงกวาในสวนแกนกลางของผล (Salunkhe 
and Desai, 1984) 
ความฝาดและกรรมวิธีในการขจัดความฝาดของพลับ 
 ความฝาดของพลับเกิดจากสาร leucodelphinidin-3-glucoside โดยในโมเลกุลประกอบไป
ดวย gallic  acid , gallocatechin และ gallocatechin gallate (Ito, 1986) ท่ีมีช่ือสามัญวา diospyrin ซ่ึง
เปนแทนนินท่ีละลายนํ้าไดชนิดหนึ่ง แทนนินชนดินี้เปนของเหลวท่ีแพรกระจายไดงาย ซ่ึงเม่ือผล
สุกมากข้ึน สาร diospyrin เปล่ียนโครงสรางไป ทําใหความฝาดของพลับลดลง(สังคม, 2532) หรือ
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เกิดการรวมตัวกันเอง(polymerization) เกิดเปนโมเลกลุท่ีใหญข้ึนจึงไมละลายนํ้า ปจจัยสําคัญของ
การขจัดความฝาดของพลับนั้นประกอบดวย การเจือจางโดยการขยายขนาดของผล และอีกสวน
หนึ่งคือการรวมกันเปนโมเลกุลใหญของแทนนิน ภายในผลซ่ึงถือวาเปนปจจยัรอง และเกิดข้ึน
หลังจากระยะสุดทายของการเจริญเติบโตของผล (Yonemori and Matsushima, 1987) จึงทําใหความ
ฝาดของพลับลดลง โดยทั่วไปในการบริโภคผลตองปลอยใหผลสุกงอมเสียกอนจึงรับประทานได 
การปลอยใหผลสุกตามธรรมชาตินี้ทําใหผลสุกนิ่ม ซ่ึงเปนลักษณะท่ีตลาดไมยอมรับ อีกท้ังยังมีอายุ
การวางจําหนายส้ัน ดังนัน้จึงตองใชกรรมวิธีขจัดความฝาดกับผลเพื่อใหไดผลท่ีเนือ้ผลยังแนนอยู 
ภายหลังการขจัดความฝาด (วิลาวัลย และ คณะ, 2538) 
กรรมวิธีการขจัดความฝาดของผลพลับ 

การใชน้ําปูนใส    โดยการแชผลในน้ําปูนใส ประมาณ 5 – 7 วัน ผลจะหายฝาดได ขณะท่ีผล
ยังแนนแข็งอยู กรรมวิธีนี้ผล คงคุณภาพอยูไดนาน 2 – 3 วันเทานั้น และผลที่แชน้ําปูนใสจะมีคราบ
ปูนเกาะอยูท่ีผิว ทําใหผิวไมสวยขณะวางจาํหนาย (สุรินทร, 2534) 
 การใชไอแอลกอฮอล   โดยการใชแอลกอฮอล 35 – 40 เปอรเซ็นต รมผลภายในภาชนะปด 
ใชอัตราสวนเอทานอล 10 มิลลิลิตรตอบรรยากาศ 1 ลิตร รมผลนาน 5 – 7 วัน วิธีนี้ผลจะคงคุณภาพ
ไดนาน 2 – 3 วัน นอกจากนี้ถาผลแชอยูในเอทานอล สีผิวจะเปลีย่นไปเปนสีน้ําตาล และมีรสชาติ
เปล่ียนไป ขอเสียของวธีินี้คือ ผลอาจมีกล่ินแอลกอฮอลติดอยูบาง (ปวณิ และคณะ, 2525)  
 การใชน้ํารอน   โดยการแชผลในน้ํารอน 40 องศาเซลเซียส นานประมาณ 15 – 24 ช่ัวโมง 
แตกรรมวิธีนี้ ทําใหผลมีคุณภาพตํ่าลง (สุรินทร, 2534) 

การใชเอทิลีน   โดยใชสารเอทีฟอน 2,000 สวนในลานสวน ในสัดสวน 10 มิลลิลิตรตอ 1 
ลิตรของบรรยากาศ จะเกิดแกสเอทิลีน รมผลนาน 5 – 7 วัน ชวยใหผลสุกไดเร็วข้ึนและหายฝาดได 
แตวิธีนี้ผลจะฉํ่าน้ําเกินไป ทําใหรสชาติไมดี (สังคม, 2532) 
 การแชแขง็   นําผลมาแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -25 องศาเซลเซียส นาน 10 – 90 วัน สามารถลด
ปริมาณแทนนินท่ีละลายนํ้าลงได แตไมสามารถทําใหความฝาดหายสนทิได (Ito, 1971) 
 การฉายรังสี   นําผลมาฉายรังสีแกมมาท่ีความเขมของรังสี 0.15 – 0.25 เมกกะแรด จาก
แหลงรังสีโคบอลต สามารถชวยลดความฝาดลงได แตอาจทําใหผลมีความแนนเนื้อลดลง (สุรินทร, 
2534) 
 การใชสภาพสุญญากาศ   นําผลบรรจุลงในถุงพลาสติก nylon-LDPE ซ่ึงมีความหนา 80 
ไมครอน ขนาด 18 x 28 เซนติเมตร นําไปปดปากถุง และทําใหสภาพภายในถุงพลาสติกเปน
สุญญากาศโดยเคร่ือง vacuum packaging machine (ดนัย และคณะ,2540)              
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การรมดวยแกสคารบอนไดออกไซด   วิธีนี้เปนวิธีท่ีใชกนัอยางแพรหลายในปจจุบัน ผลท่ี
ขจัดความฝาดดวยวิธีนี้คุณภาพของผลยังดี มีสีผลสวยและผลยังกรอบ เหมาะสําหรับผลผลิตพลับท่ี
มีปริมาณมาก การขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนได ออกไซด ทําไดโดยบรรจุผลลงในถุง HDPE 
ขนาด 76x120 เซนติเมตร แลวดูดอากาศภายในถุงออกจนหมดแลวเติมแกสคารบอนไดออกไซดท่ีมี
ความเขมขน 100 เปอรเซ็นตเขาไปจนถุงมีลักษณะพองเต็มท่ีจงึปดปากถุงใหสนิทปลอยพลับไวใน
สภาพบรรยากาศของคารบอนไดออกไซดนาน    3-4 วัน ภายใตสภาพบรรยากาศปกติท่ีอุณหภมิู 
25-30 องศาเซลเซียส จะทําใหพลับหายฝาดได (ดนยั และคณะ, 2540) 
กลไกการขจัดความฝาดของพลับ 
 การขจัดความฝาดของผลสามารถทําไดหลายวิธีดังท่ีกลาวมาแลว โดยมีพื้นฐานของการลด
ความฝาดดวยการใหพลับอยูในสภาวะท่ีไมมีออกซิเจน (anaerobic condition) หรือการใหอยูใน
สภาพท่ีมีการหายใจแบบไมใชออกซิเจน (anaerobic respiration) โดยการใชแกส
คารบอนไดออกไซด (CO2) อะซิตัลดีไฮด (acetaldehyde) หรือเอทานอล (Pesis et al., 1988) การลด
ความฝาดท่ีมีประสิทธิภาพ สามารถทําไดโดยนําพลับไปเกบ็รักษาไวในบรรยากาศท่ีมีแกส
คารบอนไดออกไซดประมาณ 80 เปอรเซ็นต เปนเวลา 1 – 3 วัน ท้ังนี้ตองข้ึนอยูกบัปจจัยตางๆ คือ 
พันธุ อุณหภมิู และสภาพความออนแก การลดความฝาดดวยการปรับสภาพบรรยากาศน้ันมีความ
เกี่ยวของกับปฏิกิริยา 2 ข้ันตอนคือ  
 ข้ันตอนท่ี 1 :  สภาพท่ีขาดออกซิเจนทําใหเกิดสารอะซิตัลดีไฮดท่ีมีความเกีย่วของกบัการ
ทํางานของเอนไซม ท่ีทําใหความฝาดลดลง เอนไซมมีความเกีย่วของในข้ันตอนของการลดความ
ฝาดในสภาพขาดออกซิเจนทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงกรดไพรูวิคไปเปนอะซิตัลดีไฮด และเอทา
นอล ซ่ึงการทํางานของเอนไซมท่ีเกี่ยวของกับการเปล่ียนแปลงดังกลาวคือ เอนไซม pyruvate 
decarboxylase (PDC) และเอนไซม alcohol dehydrogenase (ADH) ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีเปล่ียนอะซิตัล
ดีไฮดไปเปนเอทานอล โดยเอนไซมท้ังสองไมสามารถทํางานไดท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
(Gazit and Adato, 1972 : Pesis et  al, 1988) 

ข้ันตอนท่ี 2 :  สภาพท่ีมีออกซิเจนทําใหเกิด nonenzymatic  reaction ระหวางอะซิตลัดีไฮด
กับแทนนินท่ีละลายนํ้า เปนข้ันตอนของการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี สามารถอธิบายเปน 2 
กระบวนการดงันี้ กระบวนการแรก คือ สารอะซิตัลดีไฮด ท่ีไดจากข้ันตอนท่ีหนึ่งจะเปล่ียนแทนนนิ
ท่ีละลายนํ้าไปเปนแทนนินท่ีไมละลายนํ้า โดยท่ีการเปล่ียนแปลงดังกลาวนั้นไมอาจเปล่ียนแทนนนิ
ท่ีละลายนํ้าใหเปนแทนนินท่ีไมละลายนํ้าไดท้ังหมด กระบวนการที่สอง คือ สารอะซิตัลดีไฮดท่ี
เกิดข้ึนจะเรงกระบวนการสุกของผลท่ีทําใหเกิด   เพคตินท่ีละลายนํ้า จากนั้นจะเกดิการรวมตวักนั
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เปนสารประกอบระหวางเพคตินที่ละลายน้ํากับแทนนินท่ีเหลือจากกระบวนการแรก ซ่ึงทําใหการ
กําจัดความฝาดเปนไปอยางสมบูรณ (Taira et al., 1997) 
ปจจัยท่ีมีผลตอการขจัดความฝาดของพลับ 
 อุณหภูมิ   การลดความฝาดของพลับท่ีมีความเกีย่วของกับการทํางานของเอนไซม PDC 
และ ADH ซ่ึงการทํางานของเอนไซมจะเกิดกจิกรรมที่เหมาะสมไดนั้นตองมีความสัมพันธกบั
อุณหภูมิ (Ben-Arie and  Sonego , 1993) 
 แกสคารบอนไดออกไซด แกสคารบอนไดออกไซดทําใหผลมีการหายใจแบบไมใช
ออกซิเจนเปนผลใหมีการผลิตเอทานอลและอะซิตัลดไีฮด ซ่ึงสารท้ังสองชนิดนี้มีผลตอการลดลง
ของความฝาดโดยจะทําใหแทนนินท่ีละลายนํ้าเกิดการรวมตัวกันเปล่ียนไปเปนแทนนินท่ีไมละลาย
น้ํา ทําใหความฝาดลดลง (Pesis et al., 1988)  Ben-Arie and Sonego (1993)   พบวามีความฝาดของ
พลับท่ีแชในน้าํอุณหภูมิ 20 และ 40  องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมงไมลดลง แตเม่ือทําการ
ทดลองตอไปโดยการรมพลับดวยแกสคารบอนไดออกไซดความเขมขน 80  เปอรเซ็นตของความ
เขมขน ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 ช่ัวโมง ทําใหความฝาดของพลับลดลง และเม่ือนํา
พลับท่ีแชน้ําอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ตามดวยการรมดวยแกสคารบอนไดออกไซดพบวามีการ
เปล่ียนแปลงของปริมาณแทนนินท่ีไมละลายน้ํามากกวาการแชท่ีระดับอุณหภูมิอ่ืน 
 อะซิตัลดีไฮดและเอทานอล    จากท่ีกลาวมาขางตนถึงความสัมพันธของการผลิตสารเอทา
นอลและอะซิตัลดีไฮดกับความสามารถ ในการเปล่ียนโครงสรางของสารแทนนินทําใหพลับไมฝาด
นั้น จากการศึกษาของ Ben-Arie and Sonego (1993) พบวา ผลท่ีเก็บรักษาไวในบรรยากาศปกติแลว
นําไปแชน้าํท่ีอุณหภูมิ 40 และ 60 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง มีความฝาดลดลงเล็กนอย และผลท่ี
เก็บรักษาไวในสภาพหายใจแบบไมใชออกซิเจนแลวนําไปแชน้ําทุกระดับอุณหภูมินั้นสามารถทํา
ใหดัชนีความฝาดมีคาเปนศูนยได สวนการเก็บรักษาพลับในสภาพบรรยากาศท่ีมีเอทานอลแลว
นําไปแชในน้ําทุกระดับอุณหภูมินั้น พบวามีการลดลงของความฝาดไดท่ีอุณหภูมิ 20 และ 40 องศา
เซลเซียสเทานั้น ในขณะท่ีอุณหภมิู 60 และ 80 องศาเซลเซียสความฝาดของผลไมลดลง 
นอกจากนั้นท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสสําหรับพลับท่ีเก็บในสภาพปกติมีคาดัชนีของความฝาด
นอยนัน้ เนื่องจากพลับดังกลาวอาจมีการสุกมากเกนิไป    

การเก็บรักษา การเก็บรักษามีวัตถุประสงคเพื่อเก็บรักษาผลิตผลใหอยูในสภาพปกติให
นานท่ีสุด นยิมทําการเก็บรักษาเม่ือมีผลผลิตลนตลาดหรือมีมากเกินความตองการ การเก็บรักษาที่ดี
ตองรักษาความสดของผลไมใหคงอยูไดนานท่ีสุดและตองคํานึงถึงปจจัยตางๆ เชน สภาพของ
บรรยากาศ อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ และระยะเวลาในการเก็บรักษา 
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 การศึกษาการเก็บรักษาพลับพันธุหวาน เชน พันธุ Fuyu  พบวาสามารถเก็บรักษาไดนาน 3 
เดือน ในสภาพควบคุมบรรยากาศ (CA storage) ท่ีมีความเขมขนของแกสคารบอนไดออกไซด 8 
เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ 90 – 100 เปอรเซ็นต (สังคม, 2532)  
Kitagawa and Glucina (1984) รายงานวาสามารถเก็บรักษาพลับพันธุ Fuyu ไดนาน 5 – 6 เดือน ใน
สภาพควบคุมบรรยากาศ ท่ีมีความเขมขนของแกสคารบอนไดออกไซด 5 - 8 เปอรเซ็นต ออกซิเจน 
2 -3 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  Lyon et al. (1992) เกบ็รักษาพลับพนัธุ Fuyu นาน 6 
สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 80 – 85 เปอรเซ็นต พบวามีการเปล่ียนแปลง
ของความแนนเนื้อและรสชาติเพียงเล็กนอย สําหรับการเก็บรักษาพลับพันธุ Fuyu ในถุง LDPE (low 
density polyethylene) หนา 0.06 และ 0.08 มิลลิเมตร ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส พบวาความแนน
เนื้อของพลับท่ีเก็บรักษานาน 18 สัปดาห ในถุงหนา 0.06 และ 0.08 มิลลิเมตร ไมมีความแตกตางกัน 
เม่ือเทียบกับพลับท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (Ben-Arie and Zutkhi, 1992) 

 


