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Abstract  
Rambutans are sensitive to water loss after harvest because of high density of stomata on the peel and 

spinterns. This is the major cause of rapid wilting and browning. The aim of this study was to prolong the storage 
life of rambutan fruit cv. Rong-Rien (harvested 19 - 22 days after peel color change) with polyethylene (PE) bags. 
Six fruits were packaged in active bags or perforated PE bags which had the different number of holes (Ø 0.5 
cm): 4, 8 and 12, compared with the unpacked fruits (control). 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 ability to delay the change of spintern color (from orange-red to dark brown), disease incidence 
and resulted in the highest visual appearance. However, the relative water content of rambutan fruit packaged in 
three types of perforated PE bags and active bags was not significantly different from that of the control. The 
storage life of rambutan fruit packaged in three types of perforated PE and active bags was 15 days, whereas that 
of the control was only 9 days.  
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บทคัดยอ  

เงาะเปนผลไมที่มีการสูญเสียน้ําอยางรวดเร็วภายหลังการเก็บเก่ียว เนื่องจากบริเวณเปลือกและขนของเงาะมีปากใบ
จํานวนมากทําใหขนเหี่ยวและเกิดสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของผลเงาะ
พันธุโรงเรียนดวยการใชถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (polyethylene, PE) ทําการบรรจุผลเงาะพันธุโรงเรียน (อายุ 19-22 วัน
หลังการเปล่ียนสี) จํานวน 6 ผลในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนที่เจาะรู (Ø 0.5 เซนติเมตร) จํานวน 4, 8 และ 12 รู และบรรจุ
เงาะในถุงแอคทีฟที่ปดสนิทเปรียบเทียบกับผลเงาะท่ีไมบรรจุถุง (ชุดควบคุม) จากนั้นทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส ผลการทดลองพบวาผลเงาะที่บรรจุในถุงแอคทีฟมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุด รองลงมาคือถุง PE เจาะรูทั้ง 3 
แบบ และเงาะท่ีไมบรรจุถุงตามลําดับ  การบรรจุเงาะในถุงแอคทีฟชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะ (จากสม-แดงเปนสี
น้ําตาลดํา) ลดการเกิดโรค และมีการยอมรับดานลักษณะปรากฏสูงที่สุด อยางไรก็ตามเงาะท่ีบรรจุในถุงแอคทีฟ และ ถุง PE ที่
เจาะรูทั้ง 3 แบบ มีปริมาณ relative water content ไมแตกตางจากเงาะในชุดควบคุม โดยเงาะท่ีบรรจุในถุง PE และ ถุงแอค
ทีฟมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 15 วัน ขณะที่ผลเงาะท่ีไมบรรจุถุงมีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 วัน  
คําสําคัญ: คุณภาพ เงาะ บรรจุภัณฑ อายุการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

เงาะ (Nephelium lappaceum L.) เปนผลไมเขตรอนที่มีความสวยงามและรสชาติอรอย และเปนผลไมที่มี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจ เพราะเปนที่ตองการของตลาดตางประเทศ ซึ่งจะเห็นไดจากมูลคาการสงออกเงาะสดท่ีมีแนวโนม
สูงขึ้นในชวง 5 ปที่ผานมาน้ี โดยในป 2553 มีปริมาณการสงออก 7,822 ตัน มูลคาถึง 93.0 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2554) แตเนื่องจากผลสดเงาะจะมีระยะเวลาท่ีคงความสดอยูไดไมนานนัก จึงเปนปญหาสําคัญประการหนึ่งในการ
สงออก (กรมวิชาการเกษตร, 2551) เนื่องจากโครงสรางของขนเงาะท่ีเรียกวา spintern ที่สวนปลายของ spintern มีชั้นของ 
cuticle ที่คอนขางบาง นอกจากนี้ยังมี trichome จํานวนมาก ซึ่งเปนการเพิ่มพื้นที่ผิวในการคายน้ํา และขนเงาะยังมีปากใบ 
มากกวาบนผิวของผลถึง 5 เทา ดังนั้นจึงทําใหผลเงาะสูญเสียน้ําอยางรวดเร็ว (ประกายดาว, 2008) การใชบรรจุภัณฑชนิด
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ตางๆ สามารถลดการสูญเสียน้ําของผลิตผลได จากรายงานของกรมวิชาการเกษตร (2551) ทําการทดสอบสงผลเงาะสดบรรจุ
ในถุง low-density polyethylene (LDPE) และเก็บรักษาในตูขนสงที่ควบคุมอุณหภูมิ 14oC ไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีนโดย
ใชเวลาขนสงทางเรือ 6-11 วัน เม่ือถึงปลายทางพบวาคุณภาพผลเงาะยังคงสดและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค การเก็บรักษา
เงาะโรงเรียนในภาชนะ PE-1(Oxygen transmission rate; OTR) = 7,000 cc/m2/d) ทําใหมีการสะสมกาซ
คารบอนไดออกไซดสูงทําใหขนเงาะเปนสีดําและเก็บได 12 วัน สวน PE-2 (OTR = 12,000 cc/m2/d) สามารถเก็บเงาะไดนาน
สุด 18 วัน (Pongsai et al. 2009) Ponrat et al. (2006) รายงานวาการใช polyvinylchloride (PVC) และ linear low-density 
polyethylene (LLDPE) หอหุมผลเงาะสามารถลดการสูญเสียน้ําและความแนนเนื้อของเปลือกผลได นอกจากนี้ การจุมเงาะใน
สาร abscisic acid (ABA) และ Salicylic acid สามารถชะลอการสูญเสียแอนโทไซยานินและยืดอายุการเก็บรักษาได 
(Siriphollakul et al., 2006) ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลเงาะพันธุโรงเรียนดวยการใชถุงพอลิเอ
ทิลีน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวเงาะพันธุโรงเรียนวัย 4-5 (อายุ 19-22 วันหลังการเปล่ียนสี) (สมคิด, 2553) จากสวนเกษตรกรใน อ.ขลุง จ.
จันทบุรี โดยคัดเลือกขนาดผลใกลเคียงกัน และปราศจากตําหนิจากโรคและแมลง ตัดกานขั้วยาว 0.5 ซม. จุมผลในโพรคลอราซ 
(prochloraz) ความเขมขน 500 ppm ที่มีอุณหภูมิ 18-20oC หลังจากนั้นผ่ึงผลเงาะใหสะเด็ดน้ํา แลวทําการบรรจุผลเงาะ
จํานวน 6 ผลลงในถุงพอลิเอทิลีนที่เจาะรูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 ซม. จํานวน 4,8 หรือ 12 รู และบรรจุเงาะในถุง แอคทีฟที่
ปดสนิทเปรียบเทียบกับผลเงาะท่ีบรรจุในตะกราพลาสติกที่คลุมดวยกระดาษหนังสือพิมพ (ชุดควบคุม) จากนั้นขนสงดวยรถ
หองเย็นที่อุณหภูมิ 10 oC และนํามาเก็บในหองเย็นที่อุณหภูมิที่ 13 oC ความชื้นสัมพัทธ 90±5% วางแผนการทดลองแบบ 
completely randomize design (CRD) แตละการทดลองมี 4 ซ้ํา ทําการสุมตัวอยางทุกๆ 3 วัน เพื่อตรวจสอบคุณภาพไดแก 
การสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสีขน โดยใหคะแนน 1-5 คะแนน 1 = สีขนเงาะปกติ  5 = สีขนเงาะดําทั้งหมดตามวิธีของ 
อรษา (2536) เปอรเซ็นตการเกิดโรค ปริมาณความช้ืนในเปลือก (relative water content) ตามวิธีของ Turner (1981) และ
คะแนนการยอมรับโดยรวมดานลักษณะปรากฏโดยใช 9 point hedonic scale 

 
ผล 

เงาะพันธุโรงเรียนที่บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนชนิดแอคทีฟ มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุดเทากับ 1.71 
รองลงมาคือถุงพอลิเอทีลีนที่เจาะรูทั้ง 3 แบบมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักอยูในชวง 2.52-3.85 และเงาะท่ีไมบรรจุในถุงมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุดเทากับ 18.8 (Figure 1)  การพิจารณาสีขนของผลเงาะน้ันพบวาเงาะท่ีบรรจุในถุงพอ
ลิเอทิลีนชนิดแอคทีฟ มีคะแนนการเปล่ียนแปลงสีขนเงาะ (จากสีสม-แดงเปนสีน้ําตาลดํา) เทากับ 2.08 รองลงมาเปนการบรรจุ
เงาะในถุงพอลิเอทิลีนที่เจาะรู 12, 8, 4 รูและเงาะท่ีไมบรรจุถุง โดยมีคะแนนเทากับ 2.83, 3.00, 3.92 และ 4.64 ตามลําดับ 
(Figure 2A) สําหรับการพิจารณาคะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏของผลเงาะพบวาเงาะท่ีบรรจุในถุงแอคทีฟ มีคาสูง
ที่สุดเทากับ 5.20 รองลงมาเปนเงาะท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนมีคะแนนอยูในชวง 4.20-4.80 และเงาะท่ีไมบรรจุถุงมีคะแนน
เทากับ 3.20 (Figure 2B) สําหรับการเกิดโรคในเงาะพบวาผลเงาะที่บรรจุในถุงพอลิเอทีลีนเจาะรู และถุงแอคทีฟมีเปอรเซ็นต
การเกิดโรค (38.89 - 47.22) นอยกวาเงาะท่ีไมบรรจุถุงซึ่งมีเปอรเซ็นตการเกิดโรคเทากับ 69.45 (Figure 3A) และพบวาเงาะท่ี
บรรจุในถุงพอลิเอทีลีนเจาะรู และถุงแอคทีฟมีเปอรเซ็นตปริมาณความช้ืนในเปลือกอยูในชวง 62.64-71.39 ขณะที่เงาะซ่ึงไม
บรรจุถุงมีปริมาณความช้ืนในเปลือกอยูในชวง 62.64 - 72.28 เปอรเซ็นต (Figure 3B)  
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Figure 1  Weight loss of ‘Rong-rein’ rambutan fruit packaged without (control), active or perforated polyethylene         
               (PPE) bags and stored at 13oC  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Scores of spintern browning (A) and visual acceptance (B) of ‘Rong-rein’ rambutan fruit packaged  
                without (control), active or perforated polyethylene (PPE) bags and stored at 13oC 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Disease incidence (A) and relative water content (B) of ‘Rong-rein’ rambutan fruit packaged  without  
               (control), active or perforated polyethylene (PPE) bags and stored at 13oC 
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วิจารณผล 
ผลเงาะหลังการเก็บเก่ียวมีการคายนํ้าสงผลตอการสูญเสียน้ําหนักสดของผลเงาะและขนของเงาะเปล่ียนเปนสี

น้ําตาลดําอยางรวดเร็ว (สายชล, 2537)  จากผลการทดลองพบวาเงาะพันธุโรงเรียนที่บรรจุในถุงแอคทีฟมีเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด และเงาะท่ีไมบรรจุในถุงมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุด (Figure 1)  บรรจุภัณฑที่ปดผนึกดวยฟลม
พอลิเอทิลีนสามารถปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี จึงสามารถรักษาความช้ืนและควบคุมการสูญเสียน้ํารวมไปถึงการชะลอ
การสูญเสียน้ําหนักของผลิตผล (Pongsai, 2009) การสูญเสียน้ําหนักสัมพันธกับการเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะ โดยการบรรจุ
เงาะในถุงพอลิเอทิลีนชนิดแอคทีฟชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะจากสม-แดงเปนสีน้ําตาลดําได (Figure 2A)  เงาะ
พันธุโรงเรียนที่ไมไดบรรจุในถุงนั้นมีการเปล่ียนแปลงสีขนมากที่สุดเนื่องจากถุงแอคทีฟมีการซึมผานของไอน้ํานอยกวาถุงพอลิ
เอทิลีนเจาะรู ทําใหรักษาความสดหรือลดการเกิดสีดําของขนเงาะไดดี สายชล (2537) ไดทําการบรรจุเงาะพันธุโรงเรียนใน
กลองกระดาษลูกฟูกที่กรุดวย PVC และ PE ปรากฏวามีการเปล่ียนแปลงของสีขนและการสูญเสียน้ํานอยกวาเงาะท่ีไมมีวัสดุใด
รองรับ ความสัมพันธระหวางการสูญเสียน้ําของผลเงาะน้ันมีผลชักนําใหเกิดสีน้ําตาลของเงาะพันธุโรงเรียนในระหวางการเก็บ
รักษา (Srilaong, 2002) การเปล่ียนแปลงสีผลเงาะน้ันจัดเปนปจจัยสําคัญในการยอมรับของผูบริโภค โดยพบวาคะแนนการ
ยอมรับดานลักษณะปรากฏของผลเงาะท่ีบรรจุในถุงแอคทีฟมีคาสูงที่สุด (Figure 2B) ซึ่งสัมพันธกับคะแนนการเปล่ียนแปลงสี
ของขนเงาะ สําหรับอายุการเก็บรักษาน้ันทําการพิจารณาจากการเปล่ียนแปลงสีขนเปนสีน้ําตาลดํามากกวา 50% ของความ
ยาวเสนขนถือวาหมดอายุการเก็บรักษา ดังนั้นเงาะท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 15 วัน ขณะที่ผลเงาะท่ี
ไมบรรจุถุงมีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 วัน (ไมไดแสดงขอมูล) และพบวาเงาะท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทีลีนมีแนวโนมชวยลดการเกิด
โรคได (Figure 3A) เนื่องจากการที่ผลิตผลเปล่ียนแปลงนอย คงความสดและแข็งแรงอยูไดนาน ชวยชะลอการเขาทําลายของ
จุลชีพกอโรคได อยางไรก็ตามพบวาเงาะท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทีลีนมีปริมาณความชื้นในเปลือก (Figure 3B) ไมแตกตางจากเงาะ
ในชุดควบคุม อาจเนื่องมาจากผลิตผลเพิ่งยายออกจากหองเก็บรักษาท่ีมีความช้ืนสัมพัทธสูง  

 
สรุป 

การบรรจุเงาะพันธุโรงเรียนในถุงโพลีเอทีลีนสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ไดนาน 15 วัน ในขณะท่ี
ผลเงาะท่ีบรรจุในตะกราคลุมดวยกระดาษหนังสือพิมพ (ชุดควบคุม) มีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 วัน โดยเงาะท่ีบรรจุในถุงโพลี
เอทีลีนชนิด active ชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด การเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะ (จากสม-แดงเปนสีน้ําตาลดํา) ลดการเกิด
โรค และมีการยอมรับดานลักษณะปรากฏมากกวาถุงโพลีเอทิลีนเจาะรู  
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