
 
   1

การพัฒนาผลิตภัณฑผลไมแผนจากพิวเรพลับ (Diospyros kaki L.) 
 

Development of Fruit Leather Product from Persimmon (Diospyros kaki L.) 
Puree 

 
คํานํา 

 
 พลับ (Diospyros kaki) เปนผลไมเมืองหนาว ขึ้นไดดีในทีสู่ง ปลูกมากในเขตภาคเหนอื
ของประเทศไทย สวนมากเปนพันธุฝาดหรือพันธุ พี 2  การปลูกพลับในประเทศไทยเริ่มมาตั้งแต
เมื่อใดไมปรากฏหลักฐานแนชัด  สันนษิฐานวาอาจจะมกีารนําเมล็ดจากประเทศพมาเขามาปลูก
เมื่อประมาณ  60 ปที่แลว คือประมาณป พ.ศ. 2489  ที่จังหวัดเชียงราย เปนพลับที่มีรสฝาด 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรไดนําพันธุจากตางประเทศเขามาทดลองปลูกที่สถานีทดลองดอยปุย
และรวมงานวจิัยกับโครงการหลวง ตั้งแตป พ.ศ. 2512  พบวา พลับพนัธุพี 2 สามารถเจริญเติบโต
และใหผลผลิตไดดใีนบริเวณที่สูงทางภาคเหนือ หรือแมแตบริเวณทีสู่งทางภาคตะวันตกในเขต
พื้นที่จังหวัดกาญจนบุรี ซ่ึงมีระดับความสูงประมาณ 700 เมตร จากระดบัน้ําทะเล สามารถปลูก
พลับบางพันธุไดผลดีเชนกนั  
 
 พลับที่ปลูกในประเทศไทยรอยละ 90  เปนพันธุพี 2  มีเนือ้ที่ปลูกประมาณ 3,500 ไร
บริเวณจังหวัดเชียงใหม เชียงราย และพืน้ทีบ่างสวนของเพชรบูรณ  ผลผลิตพลับที่ไดนั้นเกษตรกร
จัดจําหนายเองรอยละ 85 อีกรอยละ 15 ผานมูลนิธิโครงการหลวง  จากการสํารวจขอมูลการผลิต
พลับเบื้องตน โดยการดําเนนิงานของสถาบันคนควาและพัฒนาระบบเกษตรในเขตวกิฤต   มหา 
วิทยาลัยเกษตรศาสตร และมูลนิธิโครงการหลวง และจากสถิติผลผลิตพลับตั้งแตป พ.ศ.2534  
จนถึงปพ.ศ. 2547 พบวาปรมิาณผลผลิตพลับมีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง กลาวคอื ในป พ.ศ. 
2534 มีผลผลิต 17 ตัน  เพิ่มเปน 439 ตันในป พ.ศ. 2545  และ 500 ตันในป พ.ศ. 2547  ราคาของ
พลับขึ้นกับพนัธุ พันธุฝาดเชนพันธุพี 2 ราคา 30-50 บาทตอกิโลกรัม ขณะที่พนัธุหวานเชนพันธุฟูยู 
ราคา 100-150 บาทตอกิโลกรัม และพลับนาํเขาซึ่งจําหนายตามหางสรรพสินคา ราคาผลละ 50-70 
บาท พลับมีรสหวาน กรอบ นอกจากจะบริโภคสดแลว ยังนิยมนํามาแปรรูปเปนพลับแหง เนื่อง 
จากมีลักษณะนิ่มมากเมื่อสุกงอม เมื่อนําไปอบแหงแลวจะมีลักษณะเนือ้สัมผัสเหนียวนุม (chewy) 
เปนเอกลักษณ ปจจุบันประเทศไทยยังตองนําเขาทั้งพลับสดและพลับแหง  ซ่ึงราคาพลับแหง
จําหนายกิโลกรัมละ 200 บาท   
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 จากสถานการณดังกลาว ทั้งดานการปลูกพลับในประเทศไทยและการตลาดของพลับมี
โอกาสเติบโตมากขึ้น และเนื่องจากพลับมีอายุการเก็บเกี่ยวส้ันคือประมาณ 2-3 เดือน ในชวงเดือน
สิงหาคม ถึงกันยายน  และเมื่อสุกจะนิ่มมาก การหาแนวทางในการแปรรูปพลับจึงเปนเรื่องที่ตอง
เรงศึกษา และจากการสํารวจเบื้องตนชวงเดอืนสิงหาคมป พ.ศ. 2548 ที่ผานมาบริเวณตลาดยาน
เยาวราช พบวาไมมีการจําหนายพลับแหงในรูป แผน หรือแทง งานวจิยัเร่ืองนี้ไดตระหนกัถึง
ปญหาดังกลาว จึงตองการพฒันารูปแบบการแปรรูปผลิตภัณฑพลับแหงในรูปของผลไมแผน เพื่อ
รองรับผลผลิตที่อาจจะลนตลาดในอนาคต  และ ยังเปนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารวางที่มี
ประโยชนตอสุขภาพ หรืออาจจะกลาวไดวา เปนอาหารวางหรือขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพ เปนการ
เพิ่มทางเลือกใหแกผูบริโภคไดอีกทางหนึ่ง 
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วัตถุประสงค 
 

1. ศึกษาองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของพลับสุกพันธุพี 2 
 
2. ศึกษาผลของพีเอชและเวลาที่ใหความรอนตอคุณภาพดานสีของพิวเรพลับ 

 
3. ศึกษาสภาวะการถนอมอาหารแบบ sous vide process ตออายุการเก็บของพิวเรพลับ 

 
4. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑพลับแผน 

 
5. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคและวิเคราะหคุณภาพพลบัแผนที่พัฒนาได 
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การตรวจเอกสาร 
 
1.  พลับ 
 

พลับเปนผลไมกึ่งรอน (Sub-tropical fruit) ที่มีการผลัดใบ ขึ้นไดดใีนทีสู่งจากระดับน้าํ 
ทะเลตั้งแต 700 เมตรขึ้นไป อยูในสกุล Diospyros วงศ Ebenaceace (Ebony family) ซ่ึงเปนคําที่มา
จากภาษากรีก ระหวาง Dios-หมายถึง Divine และ Pyros-หมายถึง Grain  สองคํารวมกันหมายถึง 
พืชที่มีคุณคาทางอาหารเสริมสุขภาพ   พืชในสกุล Diospyros มีเพียงไมกี่ชนิดเทานั้นที่มีการปลูก
เปนการคา ไดแก Diospyros kaki L., D. lotus L., D. virginiana L. และ D.oleifera ชนดิที่มีความ 
สําคัญมากที่สุดคือ D.kaki  เรียกกันในชื่อ  พลับจีน หรือ พลับญี่ปุน (Chinese or Japanese 
persimmon)    ปรากฏหลักฐานแนชัดวา พลับมีถ่ินกําเนิดในประเทศจีนแตไดกลายเปนพืชที่มี
ความสําคัญที่สุดชนิดหนึ่งในญี่ปุน ซ่ึงปลูกพลับตั้งแตกอนศตวรรษที ่19 ชาวญ่ีปุนเรยีกผลพลับวา  
“ กาก ิ” (kaki)  กากิไดกลายเปนชื่อสามัญของพลับและเรยีกกนัทั่วไปจนปจจุบันนี้  ในปพ.ศ.2524  
ญ่ีปุนมีพื้นที่การปลูกพลับถึง 185,000 ไรและสามารถผลิตพลับไดถึง 330,000 ตัน  หลังศตวรรษที่ 
19 เปนตนมา พลับไดแพรกระจายสูประเทศตาง ๆ มากมาย เชน มลรัฐคาลิฟอรเนีย  สหรัฐอเมริกา  
อิตาลี บราซิล ออสเตรเลีย นิวซีแลนด อิสราเอล ประเทศไทย และสวนอื่น ๆ ของโลก  (นภดล, 
2537)   
 

พลับที่ปลูกในประเทศไทยรอยละ 90  เปนพันธุพี 2  มีเนือ้ที่ปลูกประมาณ 3,500 ไร
บริเวณจังหวัดเชียงใหม เชียงราย และพืน้ทีบ่างสวนของเพชรบูรณ  ผลผลิตพลับที่ไดนั้นเกษตรกร
จัดจําหนายเองรอยละ 85 อีกรอยละ 15 ผานมูลนิธิโครงการหลวง ดังตารางที่ 1  จากการสํารวจ
ขอมูลการผลิตพลับเบื้องตน โดยการดําเนนิงานของสถาบันคนควาและพัฒนาระบบเกษตรในเขต
วิกฤต มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และมูลนิธิโครงการหลวง และจากสถิติผลผลิตพลับตั้งแตป พ.ศ.
2534  จนถึงปพ.ศ. 2547 พบวาปริมาณผลผลิตพลับมีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง กลาวคือ ในป 
พ.ศ. 2534 มีผลผลิต 17 ตัน  เพิ่มเปน 439 ตันในป พ.ศ. 2545  และ 500 ตันในป พ.ศ. 2547 (เมธี, 
2548) 
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ตารางที่ 1  ปริมาณผลผลิตพลับที่รวบรวมโดยโครงการหลวง 
 

ปริมาณผลผลิตพลับ (ตัน) ป พ.ศ. การจัดจําหนาย 
2541 2542 2543 2544 2545 2546 2547 

โครงการหลวง 20 33 53 43 39 24 50 
เกษตรกร 96 152 214 251 442 258 500 

 
ที่มา: เมธี (2548) 

 
พลับ (Diospyros kaki L.) แบงตามรสชาติได 2 ชนิดคือ พลับฝาด (Astringent 

Persimmon) และพลับหวาน (Non- Astringent Persimmon) พันธุที่นยิมปลูกเพื่อการคาในไทยทาง
ภาคเหนือมี 3 พันธุ คือ ฟูยู (Fuyu) ซือโจ (Xichu) หรือพี 2 และไฮยาคัม (Hyakume) เก็บเกีย่ว
ในชวงเดือนสงิหาคมถึงกันยายน พลับหวานนิยมบริโภคสด  สวนพลับฝาดจะตองลดความฝาด
เสียกอนจึงบรโิภคได (วรวิทย, 2546)   Gorinstein et. al. (2002) รายงานวา พลับอดุมดวยแคโรทีน 
2710 หนวยสากล ไฟเบอรรอยละ 3.6  วิตามินเอ 2167 หนวยสากล  พลับมีสารแอนตี้ออกซิแดนซ
ในปริมาณที่สูง ไดแก สารโพลีฟนอล (polyphenol) แทนนิน วิตามนิซี และ สารในกลุมแคโรที
นอยด (carotenoids)  พันธุฝาดมีสารแอนตีอ้อกซิแดนซในปริมาณที่สูงกวาพนัธุหวาน เชน พันธุ
ฝาดมีโพลีฟนอล ระหวาง  68.3 – 84.6 มิลลิกรัม / 100 กรัม  พันธุหวานมีคาระหวาง 14.8 – 18.4 
มิลลิกรัม / 100 กรัม  (Suzuki et. al, 2005)  สารโพลีนอลที่มีความสําคัญคือ แทนนนิซึ่งมีช่ือวา ดิ
โอสไปริน (Diospyrin)  สวนวิตามินซีมีคาเฉลี่ย 16 มิลลิกรัม / 100 กรัม (Souci et. al, 1994) และ
สารกลุมแคโรทีนอยด ซ่ึงไดแก เบตาคริปโตแซนติน (β-cryptoxanthin)  ซีเอแซนติน (zeaxanthin)  
และ เบตาแคโรทีน (β-carotene)  สารแอนตี้ออกซิแดนซดังกลาว จะชวยปองกันภาวะผนังหลอด
เลือดเสื่อม (Atherosclerosis) อันเปนสาเหตขุองโรคหลอดเลือดหวัใจ (Coronary Artery Disease) 
 

พันธุฟูยู   นําเขามาจากญี่ปุน ออสเตรเลีย และสหรัฐอเมริกา เปนพลับหวานชนิดที่มสีีของ
เนื้อคงที่  นิยมปลูกกันทั่วโลก ลักษณะผลกลม แตคอนขางแบนเล็กนอย ขนาดปานกลางจนถึง
ใหญ สีเหลืองสดจนถึงอมสม ดอกมักจะมแีตตัวเมียไมวาจะมีการผสมเกสรหรอืไมกต็าม สามารถ
ติดผลโดยไมตองมีการผสมเกสร แตการผสมเกสรขามกับพันธุอ่ืนจะทาํใหเกิดการสรางเมล็ด และ
จะชวยลดการรวงของผลไดดีมาก ตองการอากาศหนาวเยน็กวาพันธุอ่ืน ประเทศไทยสามารถปลูก
ไดดีในบริเวณที่มีความสูงตั้งแต 1,000 เมตรขึ้นไป  
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 พันธุไฮยาคัม (Hyakume)  นําเขามาจากไตหวัน เปนพลับพันธุฝาดชนิดที่มีสีของเนื้อคงที่ 
ผลคอนขางยาวคลายรูปหวัใจ ขนาดคอนขางใหญ  บริเวณที่มีสีน้ําตาลแดงจะไมฝาด ในขณะที่
บริเวณทีไ่มมีเมล็ด  เนื้อจะเปนสีเหลืองออนและ ฝาดมาก ถาดูจากภายนอกทัว่ไปแลวจะไมทราบ
ตองผาดูเนื้อภายในผล ซ่ึงเปนขอเสียของการปลูกพันธุนี้ การชวยผสมเกสร หรือการปลูกพันธุที่มี
เกสรตวัผูจะชวยใหการตดิเมล็ดดีขึ้น และควรขจัดความฝาดของพลับพันธุนี้เสียกอน ที่จะออก
วางตลาด โดยรมดวยกาซคารบอนไดออกไซด 
 

พันธุซือโจ หรือซิชู หรือ พี 2 (Xichu หรือ P2) นําเขามาจากไตหวัน ลักษณะผลมีตั้งแต
คอนขางแบน กลมจนถึงเปนเหล่ียม ขนาดเล็กกวาพนัธุฟยูู เปนพวกพลับฝาด   บางครั้งอาจจะพบ
ลักษณะสี่เหล่ียมจนถึงแปดเหลี่ยม เนื้อมีสีเหลืองออน ๆ   ข้ึนไดดใีนบริเวณที่สูง 700 เมตรจาก
ระดับน้ําทะเล ขึ้นไป สามารถขจัดความฝาดไดงายโดยการรมดวยกาซคารบอนไดออกไซด 
ลักษณะของพลับบางพันธุ  แสดงดังภาพที่  1   

 

 
  ก.  ฟูย ู     ข.  พี2 

 
ภาพที่ 1  ลักษณะของพลับบางพันธุ    
ที่มา: วรวิทย (2546) 

 
สีเหลืองสมของพลับเกิดจากสีของรงควัตถุในกลุมแคโรทีนอยด  ซ่ึงมปีริมาณอยูในชวง 

15.22-54.0 ไมโครกรัม / กรัมของผลสด ประกอบดวย เบตาคริปโตแซนตินรอยละ 30-35 และไล
โคปนรอยละ 0-30 ที่เหลือเปน ซีเอแซนตนิ และเบตาแคโรทีน (Gross, 1987) ในเนื้อพลับและ
เปลือกมี เบตาคริปโตแซนติน อยางละครึ่ง ปริมาณแคโรทีนอยดที่มีอยูในพลับขึ้นกับพันธุ เชน 
พันธุฟูยู มแีคโรทีนอยดทั้งหมด 65 ไมโครกรัม / กรัมของผลสด ซ่ึงประกอบดวย เบตาคริป
โตแซนตินรอยละ 31 และ ไลโคปน รอยละ 29 สารประกอบในกลุมแคโรทีนอยด จะสูญเสียใน
สภาวะแหงจากการทําแหงไดงายกวาสภาวะชืน้ ตัวอยางเชน แคโรทีนอยดยังคงหลือในแครอทที่
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ผานการลวกรอยละ 95 ผานการแชแข็งเหลือรอยละ 89 ผานการทําแหงโดยใชลมรอนเหลือรอยละ 
80 ผานการทําแหงแบบ puff drying เหลือรอยละ 12 (Francis, 2000a) ทั้งนี้เนื่องจากแคโรทีนอยด  
จะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน กับ กรดไขมนั โดยไมจําเปนตองใชเอนไซม  ถามีปริมาณออกซิเจน 
ความรอน โลหะ และคาวอเตอรแอกติวิตีเ้หมาะสม   นอกจากนี้สารประกอบในกลุมแคโรทีนอยด 
เมื่อไดรับความรอนหรืออยูในสภาวะกรด จะเกิดปฏิกิริยาไอโซเมอรไรซ (isomerization) ทําให
โครงสรางแบบทรานซ (trans-β carotene)  เปลี่ยนเปนโครงสรางแบบซิส (cis-β carotene)  
(Francis, 2000b) ผลลัพธก็คือ สูญเสียวิตามิน เอ และสีของผลิตภัณฑเปลี่ยนแปลงไป เชน แซนโท
ฟลล (xanthophylls) ที่มีหมู 5, 6 อีปอกไซด (5, 6 - epoxide) ซ่ึงไดแก ไวอัลแซนทิน (violxanthin) 
และ นีโอแซนทิน (neoxanthin)  เมื่ออยูในสภาวะกรดปานกลางจะเปลี่ยนเปนแซนโทฟลลที่มีหมู 
5, 8 ฟูรานอยด (5, 8 - furanoid) ซ่ึงไดแก  ออโรแซนทิน (auroxanthin) และ นีโอโครม 
(neochrome) เปนสารที่ไมมีสี (Alzamora et. al., 2000)  สารไลโคปนตามธรรมชาติจะอยูในรูป
ของ trans-  เมือ่ไดรับความรอนจะเปลีย่นโครงสรางโมเลกุลเปน cis- การใชความรอนที่อุณหภูม ิ
90-150 องศาเซลเซียส  ทําใหปริมาณไลโคปนในมะเขือเทศลดลงรอยละ 35 ทําใหสีแดงซีดลง 
ปฏิกิริยาที่เกีย่วของมากที่สุดคือปฏิกิริยาไอโซเมอรไรซ และออกซิเดชนั (Shi and Maguer, 2001) 
ปริมาณการสลายตัวของไลโคปนเนื่องจากอิทธิพลของกระบวนทําแหงอาหารแสดงในตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2  ปริมาณไลโคปนในมะเขือเทศที่ไดรับอิทธิพลจากกระบวนทําแหง 

 

ตัวอยางมะเขือเทศ 
ไลโคปนทั้งหมด
(µg/g dry basis) 

ไลโคปนที่
สูญเสีย (%) 

ไลโคปนใน
รูป trans-(%)  

ไลโคปนใน
รูป cis-(%) 

มะเขือเทศสด 755 0 100 0 
ผานการออสโมซีสกอน
อบแหง 

755 0 
 

100 
 

0 
 

ผานการออสโมซีสแบบ
สุญญากาศกอนอบแหง 

737 2.4 93.5 6.5 

อบแหงแบบสญุญากาศ 731 3.2 89.9 10.1 
อบแหงแบบลมรอน 726 3.9 84.4 16.6 

 
ที่มา:  Shi and Maguer (2001) 
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 ความฝาดของพลับเกิดจากสารลิวโคแอนโธไซยานินกลโูคไซด (Leucoanthocyanins-3-
glucoside) หรือมีช่ือสามัญวา ดิโอสไปริน ดังภาพที่ 2  เปนสารที่ไมเสถียรพรอมจะทําปฏิกิริยากับ
สารอื่นไดงายในปฏิกิริยาออกซิเดชัน และพอลิเมอรไรเซชัน   แทนนนิจัดเปนสารประกอบ 
พอลีฟนอลิกที่ละลายน้ําได มีน้ําหนกัโมเลกุลระหวาง 500-3,000  Da  สามารถตกตะกอนอัลคา
ลอยด เจลลาตินและโปรตีนได (Joslyn and Goldstein, 1964)  แทนนินที่มีโมเลกุลตอกัน 3-10 
โมเลกุล ที่เรียกวาโอลิโกเมอรแทนนนิ (oligomer tannins) จะทําใหเกดิรสฝาดมากกวาโมโนเมอร
แทนนนิ (monomer tannins)   สารประกอบแทนนนิสามารถทําปฏิกิริยากับออกซิเจนเปนสารได
เมอรแทนนนิ (dimertannin) แลวจับกับเหล็กอิออน (Fe 2+) ทําใหเกิดสารสีน้ําตาลดํา   นอกจากนี้
ยังสามารถทําปฏิกิริยากับกรดอมิโนไดเปนสารสีน้ําตาล (Davidek et. al., 1990)  Francis (2000c) 
แบงกลุมแทนนินได 2 กลุมใหญ ๆ คือ  กลุมที่ละลายน้ําได (hydrolysed tannin) เปนแทนนนิสวน
ใหญที่พบในพลับ ซ่ึงไดแก  แกลโลแทนนิน (gallotannin) และ เอลากแิทนนนิ (ellagitannin) ดัง
ภาพที่  2   และกลุมที่ไมละลายน้ํา (condensed tannin) ซ่ึงไดแก  โปรแอนโทไซยานิดิน 
(proanthocyanidin)  และคาเทชิน (catechin)  แตมีแทนนนิอกีกลุมหนึ่งที่ไมสามารถจัดใหอยูใน
กลุมใดได คือ คอมเพล็กซแทนนิน (complex tannin)  ขอแตกตางระหวางแทนนินทัง้ 3 กลุมมีดังนี ้  
กลุม condensed tannin จะมคีาเทชินเปนองคประกอบ ไมละลายน้ํา  กลุม hydrolysed tannin มีกรด
แกลลิกเปนองคประกอบ ละลายน้ําไดงาย  กระจายตัวไดดี  จึงทําใหรสฝาดที่เกิดจาก hydroysed 
tannin มีมากกวา condensed tannin  และกลุม complex tannin มีทั้งคาเทชินและกรดแกลลิกเปน
องค ประกอบ ละลายน้ําไดบางสวน  โครงสรางทางเคมีของแทนนินทั้ง 3 กลุม ดังภาพที่ 2   รส
ฝาดมิไดเปนรสชาติพื้นฐานที่เกิดโดยตรงจากกลุมประสาทรับรสและสารเคมี เหมือนรสหวาน 
เปรี้ยว เค็ม และขม แตเปนปฏิกิริยาที่ซับซอนของกลุมประสาทรับรสในเยื่อบุชองปาก ที่หดตวั
เนื่องจากการตกตะกอนของโปรตีนกับคารโบไฮเดรตในน้ําลาย แลวลดความลื่นไหลของอาหาร 
(Schanderl, 1970)   โดยเฉพาะระหวางกลูโคสกับกรดแกลลิกใน  hydroysed tannin   
  

กรรมวิธีการลดความฝาดของพลับ สามารถทําไดหลายวธีิ ไดแก  การรมดวยกาซคารบอน 
ไดออกไซด ทีอุ่ณหภูมิหองนาน 2-3 วัน   การแชน้ําปูนใส 5-7 วัน   การพนดวยแอลกอฮอลเขมขน
รอยละ 35-40 ในภาชนะปดสนิท   การบรรจุในถุงสุญญากาศเก็บในที่เย็น 4-6 องศาเซลเซียส   การ
แชพลับในสารละลายเขมขนของโปตัสเซียมคารบอเนต (KCO3) เพื่อตกตะกอนแทนนิน 
(Masahoro, 2003)   หรือทิ้งไวใหสุกเองตามธรรมชาติ   แตอยางไรก็ตามวิธีที่นิยมในเชิงการคาคอื 
การรมดวยกาซคารบอนไดออกไซด   การที่รสฝาดหายไปเนื่องจาก เกิดปฏิกิริยาพอลิเมอรไรซของ
โอลิโกเมอรแทนนิน เปนโมเลกุลที่ไมละลายน้ํา (Joslyn and Goldstein, 1964) พลับเมื่อทิ้งไวให
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สุกเองตามธรรมชาติ  จะนิ่มมาก และรสฝาดจะหายไป เพราะสารแทนนินจับตวักับน้าํตาล หรือ  
เพคตินที่ละลายได (soluble pectin) เปนสารประกอบเชิงซอนแทนนนิ- อเซตตัลดีไฮด (tannin-
acetaldehyde) และแทนนิน-เพคติน (tannin-pectin)  (Taira et. al.,1997) 
 

       
  Diospyrin      Ellagitannin 

      

 
 
ภาพที่ 2  โครงสรางทางเคมีของสารประกอบบางชนิดทีม่ีอยูในพลับ 
ที่มา: Ventanilla-callao (2000) 

Gallotannin 

Condensed tannin 

Gallic acid 


