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บทคัดยอ 
เงาะเปนผลไมท่ีมีการสูญเสียน้ําอยางรวดเร็วภายหลังการเก็บเกี่ยว เนื่องจากบริเวณเปลือกและขนของเงาะมีปาก

ใบจํานวนมากทําใหขนเหี่ยวและเกิดสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและ
การวางจําหนายของผลเงาะพันธุโรงเรียนดวยการใชถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีน (polyethylene, PE) ทําการบรรจุผลเงาะ
พันธุโรงเรียน (อายุ 19-22 วันหลังการเปล่ียนสี) จํานวน 6 ผลในถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีนขนาด 15.2 × 22.3 
เซนติเมตร ท่ีเจาะรู (เสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร) จํานวน 4  8 และ 12 รู และบรรจุเงาะในถุงแอคทีฟขนาด 15.4 × 
28.6 เซนติเมตร ท่ีปดสนิทเปรียบเทียบกับผลเงาะท่ีไมบรรจุถุง (ชุดควบคุม) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบวา
ผลเงาะท่ีบรรจุในถุงแอคทีฟมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด รองลงมาคือถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีนเจาะรูท้ัง 3 แบบ 
และเงาะท่ีไมบรรจุถุง การบรรจุเงาะในถุงแอคทีฟชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะ (จากสม-แดงเปนสีน้ําตาลดํา) และ
มีคะแนนความชอบโดยรวมมากกวาผลเงาะท่ีบรรจุในถุงโพลิเอทิลีนเจาะรูแบบตางๆ  และถุงโพลิเอทิลีนชวยชะลอการเกิด
โรค และลดความเสียหายจากการกดทับไดดีกวาผลเงาะท่ีไมไดบรรจุถุง โดยการบรรจุในถุงแอคทีฟมีอายุการเก็บรักษาได
นาน 15 วัน ขณะท่ีผลเงาะท่ีไมบรรจุถุงมีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 วัน เนื่องจากถุงโพลีเอทิลีนทําหนาท่ีขัดขวางการผานเขา
ออกของกาซ และลดความเสียหายทางกลหรือลดความบอบชํ้าจากการกดทับของผลเงาะ สําหรับการจําลองการวาง
จําหนายพบวาผลเงาะท่ีผานการเก็บรักษาท่ี 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 9 วันแลวยายไปวางท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 1 วัน ผลเงาะท่ีบรรจุในถุงโพลิเอทิลีนเจาะรูท้ัง 3 แบบและถุงแอคทีฟ ชวยชะลอการสูญเสียความช้ืนในเปลือก
ผลเงาะ ชวยลดความเสียหายจากการกดทับ และมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงกวาผลเงาะท่ีไมไดบรรจุถุงซ่ึงมีอายุการ
เก็บรักษารักษาท่ี 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วันแลวยายไปวางที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 วัน   

การใชกลองพลาสติกชนิด PET แบบ Clamshell  บรรจุผลเงาะจํานวน 6 ผล มีการเจาะรู (เสนผานศูนยกลาง 0.5 
เซนติเมตร) บริเวณดานบน+ดานลางของกลอง จํานวน 0+4, 4+4 และ 9+4 รู เปรียบเทียบกับผลเงาะท่ีไมบรรจุกลอง (ชุด
ควบคุม) ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบวา ผลเงาะท่ีบรรจุในกลองพลาสติกแบบ 
Clamshell เจาะรูดานบน + ดานลาง จํานวน 0+4 และจํานวน 4+4 มีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยท่ีสุด รองลงมาคือกลอง
เจาะรูจํานวน 9+4 และเงาะท่ีไมบรรจุในกลองตามลําดับ  การบรรจุเงาะในกลอง Clamshell ท่ีเจาะรูท้ัง 3 แบบ ชวยชะลอ
การเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะจากสม-แดงเปนสีน้ําตาลดํา ชวยลดความเสียหายจากการกดทับ และมีคะแนนความชอบ
โดยรวมมากกวาผลเงาะท่ีไมบรรจุกลอง โดยผลเงาะท่ีบรรจุกลองพลาสติกแบบ Clamshell มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 12 
วัน ขณะท่ีผลเงาะท่ีไมบรรจุกลองมีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 วัน ขณะท่ีผลเงาะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ี 13 องศาเซลเซียส 
แลวยายมาวางที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 วัน (จําลองการวางจําหนาย)  พบวา ผลเงาะท่ีบรรจุในกลอง
พลาสติกแบบ Clamshell เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน แลวยายมาวางที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 วัน มีการสูญเสียความชื้นในเปลือกผลเงาะ ความเสียหายจากการกดทับนอยกวาผลเงาะท่ีไมบรรจุ
กลอง และมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงกวาผลเงาะท่ีไมไดบรรจุกลอง เพราะกลองพลาสติกมีความแข็งแรงสามารถ
ปองกันความเสียหายแกขนเงาะ สงผลใหเงาะมีการสูญเสียน้ํานอยลง  
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Abstract 
Rambutan fruits are sensitive to water loss after harvest due to high density of stomata on the peel and 

spinterns. This results in rapid wilting and browning. The aim of this study was to prolong the storage life and shelf life 
of rambutan fruit cv. Rong-Rien (harvested 19-22 days after peel color change) using polyethylene (PE) bags. Six 
fruits were packaged in active bags or perforated PE bags which had different a number of holes (Ø 0.5 cm). Bags 
with: 4, 8 and 12 holes were compared with unpacked fruit (control) and stored at 13oC. The fruit packaged in active 
bags showed the lowest weight loss, followed by the fruit packed in perforated PE bags and the unpacked fruit, 
respectively. Active bags had the ability to delay the change of spintern color (from orange-red to dark brown) and 
resulted in the higher score of overall visual acceptance than PE bags. PE bags reduced disease incidence and 
mechanical damage more than the control. The storage life of rambutan fruit packaged in active bags was 15 days, 
whereas that of the control was only 9 days. Fruit in the PE bag stored at 13oC for 9 days and transferred to room 
temperature at 25oC for 1 day (stimulated shelf-life) delayed the relative water content mechanical damage and resulted 
in a higher score of acceptance than the control, which had a storage life of 3 days plus 1 day at 25oC. Six fruits were 
packed in clamshell boxes which had different numbers of holes on the top and base; 0+4 (top+ base), 4+4 and 9+4 
holes, compared with the unpacked fruit (control). Fruit packed in perforated clamshell boxes with 0+4 and 4+4 holes 
showed the lowest weight loss, followed by the fruit packed in perforated clamshell boxes with 9+4 holes and 
unpacked fruit, respectively. Three types of perforated clamshell boxes had ability to delay the change of spintern color 
from orange-red to dark brown and to reduce, mechanical damage, resulting in the highest score of acceptance and also 
extending the storage life of fruit for 12 days, whereas, the control was only 9 days. For the shelf life (stimulated 
condition), the same packages were stored at 13oC and were transferred to room temperature at 25oC for 1 day. Fruit 
stored in perforated clamshell boxes saw reducetion the loss of relative water content and mechanical damage, 
resulting in the highest score of acceptance.     
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