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Abstract 
 Rambutan cv. Rongrienwere separately packed in polyvinylchloride (PVC : control), LDPE plastic bags 
(PE, CF1, FF3 and FF5) them stored at 12+1°C, 90+5% RH. It was found that control fruits had higher weight loss, 
ethylene concentration inside the package and lower carbondioxide concentrations inside the package than those 
packed in all LDPE plastic bags. There were no significant differences with color change, TSS, TA and TSS/TA 
ratio in all treatments.  The storage life of rambutan packed in FF3 and FF5 was 3 weeks which was 1 week longer 
than those packed with PVC (control), PE and CF1.  It was found that rambutan packed in FF3 gave the best result 
because it had lower fruit rot than 20%, while the fruit rot of that packed in FF5 was 40%.  Additionally, the sensory 
testers gave the preference scores of the rambutan packed with FF3 and FF5 at the acceptance level (>2.5 
scores). 
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บทคัดยอ 

การบรรจุผลเงาะพันธุโรงเรียนหอหุมดวยพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด (PVC: ชุดควบคุม) เปรียบเทียบกับผลเงาะท่ี
บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนความหนาแนนตํ่า (PE CF1 FF3 และ FF5) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12+1°C ความช้ืนสัมพัทธ 
90+5% พบวา ผลเงาะชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักและความเขมขนของกาซเอทิลีนภายในภาชนะสูงกวา แตมีปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุตํ่ากวาผลเงาะท่ีบรรจุถุงพลาสติกทุกชนิด การทดลองไมพบความแตกตางการ
เปล่ียนแปลงสี  TSS TA และ TSS/TA ในทุกทรีตเมนต  ผลเงาะบรรจุในถุงพลาสติก FF3 และ FF5 สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาเงาะไดนาน 3 สัปดาห ซึ่งยาวนานกวาผลเงาะชุดควบคุม และผลเงาะท่ีบรรจุในถุงพลาสติก PE และ CF1 1 สัปดาห โดย
ผลเงาะท่ีบรรจุในถุง FF3 ใหผลดีที่สุด เนื่องจากพบการเนาเสียตํ่ากวา 20% ขณะที่ถุง FF5 พบการเนาเสีย 40%  นอกจากนี้ผู
ทดสอบชิมยังใหคะแนนความชอบในระดับที่ยอมรับไดอีกดวย (>2.5 คะแนน)  
คําสําคัญ:ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนความหนาแนนตํ่า, คุณภาพ, เงาะ 

 
คํานํา 

ประเทศไทยมีการสงออกเงาะเปนจํานวนมากและเพิ่มมูลคาทางเศรษฐกิจ แตอยางไรก็ตามการสงออกยังคงประสบ
ปญหา เนื่องจากเม่ือผลผลิตสงไปถึงปลายทางแลว พบความเสียหายตางๆ มาจากสรีรวิทยาของผลิตผล ตลอดจนความ
เสียหายจากการปฏิบัติงาน และการเนาเสียอันเกิดจากโรคผลเนา แนวทางหนึ่งที่สามารถแกปญหาไดคือ การบรรจุผลิตผลใน
ถุงพลาสติก ซึ่งเปนการเก็บรักษาแบบดัดแปลงบรรยากาศ จะชวยลดอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน ลดการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย ชะลอการเส่ือมเสีย ทําใหผลิตผลมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น (Kader, 2002)  ในปจจุบันเทคโนโลยีบรรจุภัณฑพัฒนา
ไปอยางกวางขวางมาก โดยเฉพาะบรรจุภัณฑถุงพลาสติก เชน  low density polyethylene (LDPE) ซึ่งมีการผลิตขึ้นมาใชกัน
อยางแพรหลายกับผักและผลไมสด แตประสบปญหาของการบรรจุถุงพลาสติกที่มีความสามารถในการยอมใหกาซออกซิเจน 
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กาซคารบอนไดออกไซด และไอนํ้าผานเขาออกไมเหมาะสม กอใหเกิดอาการ CO2 injury กับผลิตผล เกิดกล่ินและรสชาติ
ผิดปกติ (Lamo et al., 2009) หรือแมแตเกิดการเนาเสียเพิ่มมากขึ้นหากภายในถุงพลาสติกมีหยดน้ําเกิดขึ้นจํานวนมาก  

ดังนั้นการพัฒนาฟลมบรรจุภัณฑเพื่อบรรจุผักและผลไมสดจึงตองยอมใหแก็สคารบอนไดออกไซด แก็สออกซิเจน 
และไอน้ําผานเขาออกอยางเหมาะสม จากการวิจัย สมบัติสําคัญของพอลิเมอรนาโนคอมโพสิต บรรจุมะมวงน้ําดอกไม 1 ผล/1 
ถุง พบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษามะมวงไดนาน 5 สัปดาห (Lamo et al., 2009; เนตรนภา และคณะ, 2552) ดวยเหตุนี้
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อทดสอบประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑถุงพลาสติกชนิดตางๆ ในการรักษาคุณภาพและยืดอายุ
การเก็บรักษาเงาะ  

 
อุปกรณและวิธีการ 

เงาะพันธุโรงเรียน จากแหลงปลูกในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราช ขนสงมายังหองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลังการ
เก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม นํามาคัดเลือกผลเงาะที่เปลือกและขนไมดํา  
ปราศจากตําหนิ ลางทําความสะอาดดวยคลอรีน 200 พีพีเอ็ม จุมยาฆาเช้ือราโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม เปนเวลา 3 นาที ผ่ึงให
หมาด นํามาบรรจุในถุงพลาสติกชนิดตางๆ 4 ชนิด คือ LDPE (ถุงพลาสติก LDPE ที่ไมมีการเติมสารใด) CF1 (ถุงพลาสติกที่มี
การเติมสารเพ่ิมเติม Zeolite) FF3 (ถุงพลาสติก LDPE ทางการคาของบริษัททานตะวันอุตสาหกรรมจํากัด มหาชน) และ FF5 
(ถุงพลาสติก LDPE ที่ปรับปรุงมาจาก FF3 ยังไมมีการจําหนายผลิตโดยบริษัททานตะวันอุตสาหกรรมจํากัด มหาชน) ใหมี
น้ําหนัก 1 กิโลกรัม เปรียบเทียบกับการบรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพีวีซี (ชุดควบคุม: Control) ซึ่งเปนวิธีการเลียนแบบการ
จัดการของผูสงออก วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (completely randomized design : CRD) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 
องศาเซลเซียส บันทึกผลการทดลองทุกๆ สัปดาห เปนเวลา 4 สัปดาห ดังนี้คือ อายุการเก็บรักษา ความเขมขนของกาซภายใน
ภาชนะบรรจุ การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได (TSS) และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
ผลและวิจารณ 

จากการเก็บรักษาผลเงาะในถุงพลาสติก 4 ชนิด เปรียบเทียบกับการหุมดวยฟลม PVC บรรจุในกลองกระดาษลูกฟูก 
พบวา ผลเงาะท่ีบรรจุในถุงพลาสติก FF3 และ FF5 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 3 สัปดาห และผลเงาะท่ีบรรจุใน
ถุงพลาสติก CF1 และ LDPE โดยเงาะท่ีบรรจุในถุงพลาสติก FF3 มีการเนาเสียเพียง 20 เปอรเซ็นต ขณะที่ทรีตเมนตอื่นๆ มีการ
เนาเสีย 30-50 เปอรเซ็นต หลังจากนั้นการเนาเสียในทุกทรีตเมนตเพิ่มสูงขึ้นถึง 60 เปอรเซ็นตและไมแตกตางกันในสัปดาหที่ 4 
ของการเก็บรักษา (Figure 1) 

ปริมาณกาซออกซิเจน (O2) ภายในภาชนะบรรจุผลเงาะทุกทรีตเมนตมีคาลดลงอยางรวดเร็วในสัปดาหที่ 1 และ
หลังจากน้ันมีคาขึน้เพยีงเล็กนอย ทัง้นีถุ้งพลาสติก LDPE มีปริมาณ O2 ตํ่าทีสุ่ด รองลงมาคือ CF1 เนือ่งมาจากถงุทัง้ 2 ชนดินี้
ยอมให O2 ผานตํ่ากวาถุงพลาสติกชนิด FF3 และ FF5 (Figure 2) ซึ่งหากพิจารณาถุงพลาสติก LDPE และ CF1 พบวามีความ
หนา 30  μm ขณะที่ถุงพลาสติก FF3 และ FF5 มีความหนา 28 μm  จึงทําใหถุง LDPE และ CF1 มีปริมาณ O2 ตํ่ากวา ทรีต
เมนตอื่นๆ 

ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) ในทุกทรีตเมนตมีคาเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็วในสัปดาหที่ 1 หลังจากนั้นเพิ่มขึ้น
เล็กนอย และปริมาณ CO2 ในถุงพลาสติกชนิดตางๆ มีคาแปรผกผันกับปริมาณ O2 และถุงพลาสติกชนิดเดียวกันที่มีความหนา
มากกวาจะยอมให CO2 ผานออกไปไดนอยกวา (Kanlayanarat et al., 2000) ดวยเหตุนี้ถุง LDPE และ CF1 ที่มีความหนา
มากกวาจึงยอมให CO2 ผานออกไปไดนอยกวาถุง FF3 และ FF5 (Figure 2) 

ปริมาณกาซเอทิลีน (C2H4) ในทุกทรีตเมนตเพิ่มขึ้นสูงสุดในสัปดาหที่ 2 ของการเก็บรักษาหลังจากนั้นจึงลดลง ทั้งนี้
ผลเงาะท่ีบรรจุถุง LDPE มีปริมาณ C2H4 ตํ่าที่สุด รองลงมาคือ CF1, FF5, FF3   และชุดควบคุม (Figure 3) ตามลําดับ จะเห็น
ไดวาปริมาณ C2H4 แปรผกผันกับปริมาณ CO2 ทั้งนี้เนื่องมาจาก CO2 ทําหนาที่ในการยับย้ังการสังเคราะหเอทิลีนในขั้นตอน
การเปล่ียน 1-aminocyclo propane-1-carboxylic acid (ACC) ไปเปนกาซเอทิลีน (De Wild et al., 1999) 

Kanlayanarat et al.  (2000) รายงานวาผลเงาะท่ีบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนที่มี O2 ประมาณ 3-5 เปอรเซ็นต และ CO2  
ประมาณ 10-11 เปอรเซ็นต ความช้ืนสัมพัทธ 95-100 เปอรเซ็นต สามารถลดการเนาเสียไดดีกวาทรีตเมนตที่สภาพดัดแปลง
บรรยากาศท่ีมี O2 ประมาณ 1-2 เปอรเซ็นต และ CO2  สูงถึง 15-16 เปอรเซ็นต โดยสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 18 
วัน และพบการเนาเสีย 75 เปอรเซ็นต   
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Figure 1  Appearance, decay and weight loss of the rambutans packed in plastic bags PVC, FF3, FF5, CF1 and 

LDPE stored at 12oC for 4 weeks. 
 

ผลเงาะท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติกทุกชนิดมีการสูญเสียน้ํานอยกวาผลเงาะท่ีหุมดวย PVC เนื่องจากถุงพลาสติกมี
คุณสมบัติในการยอมใหน้ําผานเขาออกไดอยางจํากัด (Kalyanarat et al., 2000) ทั้งนี้การบรรจุผลเงาะในถุงพลาสติกทุกชนิด
มีการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกัน (Figure 1A) สําหรับคาความแนนเนื้อ ผลเงาะท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติกทุกชนิดมีความ
แนนเนื้อไมแตกตางกัน และพบวา เม่ือเก็บรักษาเปนระยะเวลานานขึ้น ผลเงาะมีความแนนเนื้อลดลง (Figure 1B) (ไมแสดง
ขอมูล) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Oxygen, carbon dioxide and ethylene of the rambutans packed in plastic bags PVC, FF3, FF5, CF1 and 

LDPE stored at 12oC for 4 weeks. 
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การเปล่ียนแปลงคาความสวาง (L*)  คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกัน ทั้งนี้มี
แนวโนมวาเม่ือเวลาการเก็บรักษานานขึ้นคาความสวาง และคาสีเหลืองมีคาลดลง ขณะที่คาสีแดงมีคาเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งแสดงให
เห็นถึงการเปล่ียนแปลงสีเปลือกเงาะที่มีสีเขมมากขึ้นหรือบอกใหทราบวาเงาะมีอาการเปลือกดํา ขนดําเกิดเพิ่มมากขึ้น (Figure 
2) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกันทั้งนี้มีแนวโนมการ
ลดลงของ TSS และ TA เพียงเล็กนอย (ไมแสดงขอมูล) 

จากการประเมินทางประสาทสัมผัส พบวา ผลเงาะท่ีหุมดวยฟลม PVC เปลือกและขนดําเร็วกวาทรีตเมตอื่นๆ ทั้งนี้
เปนเพราะฟลม PVC ยอมใหไอน้ํา O2 และ CO2 ผานเขาออกไดดีกวาถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน  (ดนัย, 2544) จากการทดลองไม
พบความแตกตางของการเกิดเปลือกและขนดําในทุกทรีตเมนต คะแนนสีเนื้อของผลเงาะในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกัน อยางไร
ก็ตามมีแนวโนมวาผลเงาะท่ีหอดวย PVC มีแนวโนมคะแนนสีเนื้อตํ่ากวาทรีตเมตอื่นๆ อยางไรก็ตามจากการทดลองพบวาเงาะ
บรรจุถุงพลาสติก LDPE มีกล่ินและรสชาติผิดปกติในสัปดาหที่ 3 ขณะที่ทรีตเมนตที่บรรจุถุงพลาสติก  FF3  FF5 และ CF1 มี
กล่ินและรสชาติผิดปกติในสัปดาหที่ 4 แตไมพบความผิดปกติในทรีตเมนตที่หอดวย PVC สําหรับคะแนนความชอบ พบวา ผู
ประเมินใหคะแนนความชอบลดลงเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น ทั้งนี้ผูประเมินยังคงยอมรับเงาะท่ีบรรจุถุงพลาสติก FF3,  
FF5 และ CF1 ไดจนถึงสัปดาหที่ 2 ของการเก็บรักษา ขณะที่ทรีตเมนตที่บรรจุในถุง LDPE CF1 และหอดวย PVC ยอมรับได
เพียง 2 สัปดาห แสดงใหเห็นวาผลเงาะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาท่ี 12 องศาเซลเซียส ในระดับที่ยอมรับไดนาน 3 สัปดาห 
(ไมแสดงขอมูล) 

 
สรุป 

จากการเก็บรักษาผลเงาะในถุงพลาสติก 4 ชนิด เปรียบเทียบกับกับทรีตเมนตที่หอดวยฟลมพีวีซีบรรจุในกลอง
กระดาษลูกฟูกซ่ึงเปนวิธีการที่ผูสงออกปฏิบัติ (ชุดควบคุม)  พบวา ถุงพลาสติก LDPE, CF1 และชุดควบคุมที่หอดวยฟลมพีวีซี 
สามารถยืดอายุ การเก็บรักษาไดนาน 2 สัปดาห ขณะที่ถุงพลาสติก FF3 และ FF5 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเงาะไดนาน 3 
สัปดาห ทั้งนี้ทรีตเมนตที่ใหผลดีที่สุดคือ ถุงพลาสติก FF3 เนื่องจากพบการเนาเสียตํ่ากวาทรีตเมนตอื่น ๆ เพียง 20 เปอรเซ็นต 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ที่สนับสนุนทุนการวิจัย เคร่ืองมือ และอุปกรณสําหรับงานวิจัย 
และศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ.นครปฐม ที่สนับสนุนเคร่ืองมือ 
อุปกรณ และสถานที่สําหรับทําการวิจัย 
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