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 ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์เป็นกระบวนการทางชีวเคมีที่พบได้บ่อยในผักและ
ผลไม้ โดยเฉพาะในขั้นตอนระหว่างการเก็บเกี่ยว การขนส่ง การหั่น การบด หรือเมื่อเกิดความเสียหายต่อ
เนื้อเยื่อพืช การทำลายโครงสร้างเซลล์ดังกล่าวทำให้สารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) ซึ่งสะสม
อยู่ในแวคิวโอล (vacuole) ถูกปลดปล่อยออกมาและสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ พร้อมทั้งถูกเร่งปฏิกิริยา
โดยเอนไซม์ออกซิเดส (oxidative enzymes) เช่น polyphenol oxidase (PPO) และ peroxidase (POD) 
ที่อยู่ในไซโตซอล (cytosol) และพลาสติด (plastid) การสัมผัสนี้ก่อให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารฟีนอลิก
จนกลายเป็นสารควิโนน (o-quinones) ซึ่งต่อมาอาจรวมตัวกันเป็นพอลิเมอร์สีน้ำตาลสะสมในเนื้อเยื ่อพืช 
ส่งผลให้ผักและผลไม้เกิดการเปลี่ยนสีและเนื้อสัมผัสที่แตกต่างจากปกติอย่างชัดเจน ปฏิกิริยานี้ไม่เพียง แต่
ส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพและลักษณะภายนอก เช่น สี เนื้อสัมผัส และกลิ่นรส แต่ยังส่งผลกระทบต่อ
คุณค่าทางโภชนาการ เนื่องจากการเกิดสารออกซิเดชันอาจเร่งการสลายของวิตามินซี และสารต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidants) (McLarin et al., 2020; Tilley et al., 2023)  

 อย่างไรก็ตาม ระดับการเกิดสีน้ำตาลในผักและผลไม้ขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย ได้แก่ ความเข้มข้นของ
สารประกอบฟีนอลิก กิจกรรมของเอนไซม์ PPO และ POD ปริมาณออกซิเจน อุณหภูมิ และค่า pH ของ
เนื้อเยื่อพืช การยับยั้งหรือควบคุมกิจกรรมของเอนไซม์เหล่านี้สามารถทำได้หลายวิธี เช่น  การใช้ความร้อน 
(heat treatment) การใช้สารเคลือบผิวบริโภคได้ (edible coating) หรือการควบคุมสภาพบรรยากาศในการ
เก็บรักษาผลผลิต (modified atmosphere storage) วิธีการเหล่านี้ช่วยชะลอหรือยับยั้งการเกิดสีน้ำตาล 
รวมทั้งรักษาสี กลิ่น รส และคุณค่าทางโภชนาการของผักและผลไม้ให้นานขึ้นได้ (Shrestha et al., 2020; 
Bata Gouda et al., 2021; Wang et al., 2021) 
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