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Abstract 

The objective of this study was to explore the effects of packaging materials on quality and shelf life of 
rambutan (Nephellium lappaceum L.) fruit cv. 'Rong-rein'. The experiment was conducted using completely 
randomized design (CRD) with 3 packaging types. Rambutan fruit were packed in side-folded polypropylene bag 
(8×12 inches, thickness of 0.25 mm), commercial active bag for fruit (8×12 inches, thickness of 0.025 mm) and 
non-sealed  polypropylene  bag (control) prior to storing at 15±1ºC (70±2%RH) for 14 days. The results showed 
that rambutan fruit packed in active bag had lower fermented odor and discoloration; however, they had greater 
freshness and overall acceptability than the fruit packed in side-folded polypropylene bag and control. Moreover, 
fruit packed in active bag had the highest peel’s L* and chroma value. The results also showed that fruit packed in 
active bag and side-folded polypropylene bag had lower weight loss and peel dry weight than those values 
obtained from control treatment. For instance, fruit packed in a side-folded polypropylene bag had the highest 
peel’s carotenoid content. Nonetheless, packaging materials had no significant effects on the changes of peel’s 
and pulp’s color (hue angle value), pulp dry weight, peel’s anthocyanin content, total soluble solids, titratable 
acidity and vitamin C content of rambutan fruit. Rambutan fruit packed in active bag had the longest storage life 
(16 days), while packing with side-folded polypropylene bag and non-packed control provided rambutan fruit the 
storage life of 12 and 10 days, respectively.  
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บทคดัยอ 
วัตถุประสงคของการวิจัยน้ีเพ่ือศกึษาผลของชนิดบรรจุภัณฑตอคณุภาพและอายุการเก็บรักษาของเงาะโรงเรียน โดย

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design: CRD) ประกอบดวย 3 กรรมวิธี คือ บรรจใุนถงุแกว
ใสพับขาง (พลาสติกพอลิโพรพิลีน ขนาด 8×12 น้ิว ความหนา 0.25 มิลลิเมตร) ถงุแอกทีฟทางการคาสําหรับผลไม (ขนาด 
8×12 น้ิว ความหนา 0.025 มิลลิเมตร) และถุงรอนไมปดปากถุง (ชุดควบคุม) แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 15±1°C (ความชื้น
สัมพัทธ 70±2%) เปนเวลา 14 วัน พบวา เงาะท่ีบรรจใุนถุงแอกทีฟเกิดกล่ินหมักนอยกวา เกิดการเปล่ียนแปลงสีเปลือกนอย
กวา มีความสดมากกวา และไดรับการยอมรับภาพรวมมากกวาผลเงาะท่ีบรรจุในถุงแกวใสพับขางและชดุควบคุม นอกจากน้ี
ผลเงาะท่ีบรรจใุนถุงแอกทีฟยงัมคีา L* และ chroma ของสีเปลือกสูงท่ีสุด ท้ังน้ีผลเงาะท่ีบรรจใุนถุงแกวใสพับขางและถงุแอก
ทีฟมีการสูญเสียนํ้าหนักนอยกวา และมีนํ้าหนักแหงของเปลือกนอยกวาชดุควบคุม สําหรับเงาะท่ีบรรจุในถุงแกวใสพับขางมี
ปริมาณแคโรทีนอยดของเปลือกมากท่ีสุด อยางไรก็ตามชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอการเปล่ียน แปลงคาสี (hue angle) ของ
เปลือกและเน้ือ นํ้าหนักแหงของเน้ือ ปริมาณแอนโทไซยานินของเปลือก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรด
ท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีของเงาะโรงเรียน โดยเงาะท่ีบรรจใุนถุงแอกทีฟมีอายกุารเก็บรักษานานท่ีสุดคือ 16 
วัน ขณะท่ีเงาะท่ีบรรจใุนถุงแกวใสพับขางและชดุควบคุม มีอายุการเก็บรักษา 12 และ 10 วัน ตามลําดับ 
คําสําคัญ: เงาะโรงเรียน ชนิดของบรรจุภัณฑ ถุงแอกทีฟ 
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คํานํา 
 เงาะ (Nephelium lappaeum Linn.) พันธุโรงเรียน เปนไมผลท่ีมมีูลคาทางเศรษฐกิจท่ีสําคัญชนิดหน่ึงของ

ไทย โดยมีพ้ืนท่ีการผลิตหลักอยูทางภาคตะวันออกและภาคใต ปจจุบันมีการผลิตเพ่ิมมากขึ้นทางภาคเหนือ โดยเฉพาะอําเภอ
แมแตง จังหวัดเชียงใหม ซึ่งสามารถผลิตเงาะโรงเรียนคณุภาพดี รสชาติหวาน เน้ือกรอบ นํ้านอย เน้ือไมติดเมล็ด เปนพืช
เศรษฐกิจท่ีสรางรายไดใหแกชาวสวนมานานกวาสิบป ปญหาสําคัญหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเกดิขึ้นกับเงาะ คือ อายุการเก็บรักษา
ส้ัน โดยมีสาเหตุหลักมาจากการสูญเสียนํ้ามาก สงผลใหเกิดการเห่ียว และการเปล่ียนสีของขนและเปลือกเปนสีนํ้าตาลอยาง
รวดเร็ว (Ketsa, 1985) โดยในสภาพอุณหภูมิปกติผลเงาะจะเส่ือมสภาพอยางรวดเร็วภายใน 3 วนั (O’Hare et al., 1995) การ
เลือกใชบรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศรวมกับการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ําท่ีเหมาะสมสามารถรักษาคุณภาพและยดือายุการ
เก็บรักษาผลไมเขตรอนหลายชนิด โดยชวยลดการสูญเสียนํ้า ชะลอการเปล่ียนแปลงสี และลดความผิดปกติทางสรีรวิทยาของ
ผลิตผลได (Zagory and Kader, 1988; Thompson, 2010) ดัง้น้ันการศกึษาวจิัยในคร้ังน้ีจึงสนใจศกึษาเกี่ยวกับผลของชนิด
บรรจุภัณฑตอการเปล่ียนแปลงคณุภาพและอายุการเก็บรักษาของผลเงาะโรงเรียนท่ีผลิตในพ้ืนท่ีอําเภอแมแตง จังหวัด
เชียงใหม 
 

อุปกรณและวิธกีาร 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) โดยเก็บเกี่ยวเงาะโรงเรียนระยะผล

สุกแกระยะทางการคาจากแปลงเกษตรกร อําเภอแมแตง จังหวดัเชียงใหม ขนสงมายงัหนวยวจิัยการจดัการหลังการเก็บเกี่ยว
พืชสวน คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม คัดเลือกผลเงาะท่ีไมมีการเขาทําลายของโรคและแมลง จากน้ันบรรจใุน
บรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ คือ ถงุแกวใสพับขางท่ีนิยมใชทางการคาปลีก (พลาสติกพอลิโพรพิลีน ขนาด 8×12 น้ิว ความหนา 0.25 
มิลลิเมตร) และถงุแอกทีฟทางการคาสําหรับบรรจุผลไม (ขนาด 8×12 น้ิว ความหนา 0.025 มิลลิเมตร บริษัท เซฟเฟอร แพค 
(ประเทศไทย) จํากดั) โดยบรรจุถงุละ 200 กรัม แลวซีลปดปากถุงใหสนิท เปรียบเทียบกับผลเงาะท่ีบรรจุในถุงรอนไมปดปากถงุ 
(ชุดควบคมุ) จากน้ันเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 15±1°C (ความชื้นสัมพัทธ 70±2%) สุมตวัอยางเงาะวเิคราะหคุณภาพทุก 2 วัน 
ไดแก การสูญเสียนํ้าหนักสด คา L*, chroma และ hue angle ของเปลือกและเน้ือ นํ้าหนักแหงของเปลือกและเน้ือ ปริมาณ
แอนโทไซยานินและปริมาณแคโรทีนอยดของเปลือก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได 
และปริมาณวติามินซี รวมท้ังประเมินคุณภาพดานความสด การเปล่ียนแปลงสีเปลือก การเกดิกล่ินผิดปกต ิ และการยอมรับ
ภาพรวม โดยการใหคะแนน 5 ระดับ คือ 5 = คุณภาพดมีาก 4 = คุณภาพดี 3 = คุณภาพปลานกลาง 2 = คุณภาพแย และ 1 = 
คุณภาพแยท่ีสุด กาํหนดใหเงาะหมดอายุการเก็บรักษาเมื่อคะแนนประเมินความสด และ/หรือ การเกดิกล่ินผิดปกติ และ/หรือ 
การเปล่ียนแปลงสีเปลือก และ/หรือการยอมรับภาพรวม มคีาต่าํกวา 3 คะแนน 
 

ผล 
เมื่อเก็บรักษาผลเงาะโรงเรียนท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ ไวท่ีอุณหภูมิต่ํา (15±1°C ความชืน้สัมพัทธ 70±2%) 

เปนเวลา 14 วัน สามารถอธิบายผลการทดลองไดดงัน้ี 
การสูญเสียน้ําหนัก คาสีเปลอืกและสีเนือ้ เปอรเซน็ตน้ําหนกัแหงของเปลือกและเนือ้ 

ผลเงาะท่ีบรรจใุนถุงแกวใสพับขาง และถุงแอกทีฟทางการคา สูญเสียนํ้าหนักนอยกวาผลเงาะชดุควบคุม ประมาณ 
10 เทา โดยผลเงาะชดุควบคุมสูญเสียนํ้าหนักประมาณ 10% ขณะท่ีผลเงาะท่ีบรรจใุนถงุแกวใสพับขาง และถุงแอกทีฟทาง
การคาสูญเสียนํ้าหนักต่าํกวา 1% กรณีสีเปลือกของเงาะ พบวา คา L* ของเปลือกเงาะท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟทางการคา มีคาสูง
กวากรรมวิธอ่ืีน ๆ แสดงวาสีเปลือกเงาะยงัไมดาํคลํ้า อยางไรก็ตามคา hue angle ของเปลือกเงาะทุกกรรมวิธีมคีาไมแตกตาง
กัน โดยมีคาอยูระหวาง 33.79±1.60 ถงึ 34.59±1.52 องศา คาดังกลาวแสดงวาเปลือกเงาะมีสีแดงอมสม สําหรับคาสีเน้ือของ
เงาะทุกกรรมวิธีมคีาไมแตกตางกนั เมื่อพิจารณาคา chroma รวมกับ hue angle แสดงวาเน้ือเงาะมีสีขาวขุน (Table 1) 

เปลือกเงาะท่ีบรรจใุนถุงแอกทีฟทางการคาและถุงแกวใสพับขางมีเปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงของเปลือกนอยกวาเปลือก
เงาะชุดควบคุม ซึ่งสอดคลองกบัการสูญเสียนํ้าหนักสดของเงาะ ท่ีแสดงใหเห็นวาเงาะท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟทางการคาและถงุ
แกวใสพับขางสูญเสียนํ้าหนักนอยมาก ผลิตผลท่ีสูญเสียนํ้านอยจะมีนํ้าเปนองคประกอบภายในเซลลมาก ดงัน้ันเมื่อคาํนวณ
นํ้าหนักแหงเทียบกับนํ้าหนักสดจงึมีคาต่าํ อยางไรก็ตามชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอเปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงของเน้ือเงาะ จาก
ผลการทดลองอาจกลาวไดวาการสูญเสียนํ้าหนักของเงาะโรงเรียนเกิดจากการสูญเสียนํ้าของเปลือกเปนหลัก (Table 1) 
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การประเมินคุณภาพ  
การบรรจุในถุงแอกทีฟทางการคาชวยรักษาคณุภาพของผลเงาะโรงเรียนไดดกีวากรรมวิธีอ่ืน ๆ เน่ืองจากมีความสด

มากกวา เกดิการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและขนชากวา และเกิดกล่ินผิดปกตินอยกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ สงผลใหไดรับการยอมรับ
ภาพรวมดีท่ีสุด รองลงมาคือผลเงาะท่ีบรรจใุนถงุแกวใสพับขาง สําหรับผลเงาะชุดควบคมุมีคุณภาพอยูในระดับไมเปนท่ียอมรับ 
เน่ืองจากสีเปลือกและขนเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลเขม ผลเห่ียวมาก และมีกล่ินผิดปกตชิัดเจน (Table 2) 
ปริมาณสารสีของเปลือก สวนประกอบทางเคมี และอายุการเก็บรักษา 

ปริมาณแคโรทีนอยดของเปลือกเงาะท่ีบรรจใุนถงุแกวใสพับขางมคีาสูงกวากรรมวธิีอ่ืน ๆ สําหรับปริมาณแอนโทไซยา
นินของเปลือกเงาะทุกกรรมวิธีมคีาไมแตกตาง เมื่อพิจารณาสวนประกอบทางเคมี พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีของผลเงาะ อยางไรก็ตามการ
บรรจุผลเงาะในถงุแอกทีฟทางการคา ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของเงาะไดนานท่ีสุดประมาณ 16 วัน รองลงมาคือการบรรจุใน
ถุงแกวใสพับขาง ซึง่มีอายุการเกบ็รักษาประมาณ 12 วัน ขณะท่ีผลเงาะชุดควบคมุมีอายุการเก็บรักษาเพียง 10 วัน (Table 2) 
 

วิจารณผลการทดลอง 
ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการบรรจุในบรรจุภัณฑชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก และรักษาคุณภาพของเงาะโรงเรียน

ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําไดนานขึ้น โดยการบรรจุในถุงแอกทีฟชวยชะลอการเส่ือมสภาพไดดีกวาการบรรจุในถุง
แกวใสพับขาง ท้ังน้ีเพราะบรรจภัุณฑชวยลดการสูญเสียนํ้าของผลิตผล นอกจากน้ียงัทําใหเกดิสภาพดัดแปลงบรรยากาศ คือ 
ปริมาณแกสออกซิเจนลดต่าํลงและคารบอนไดออกไซดเพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งสภาพดังกลาวชวยลดอัตราการหายใจ ชะลอการ
เปล่ียนแปลงสี และลดกระบวนการเมแทบิลิซมึตาง ๆ ใหเกิดชาลง สงผลใหผลิตผลมีอายกุารเกบ็รักษานานขึ้น (Kader, 1986) 
ผลการทดลองในคร้ังน้ีสอดคลองกับการศกึษาเกี่ยวกับการบรรจุเงาะโรงเรียนในถงุ LDPE (0.04 mm low-density 
polyethylene) ไมเจาะรูและเจาะรู 1, 2 และ 3 รู แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 12°C พบวา การบรรจุในถงุ LDPE ลดการสูญเสีย
นํ้าและยืดอายุการเกบ็รักษาของผลเงาะได โดยการบรรจใุนถงุ LDPE เจาะรูและไมเจาะรูสามารถรักษาคุณภาพดานลักษณะ
ปรากฏของเงาะไดนาน 12 และ 16 วัน ตามลําดับ ในขณะท่ีชุดควบคุมมีอายกุารเก็บรักษาเพียง 8 วัน (Srilong et al., 2002) 

 
สรุป 

1. การบรรจุในถงุแอกทีฟทางการคาสําหรับบรรจุผลไมชวยรักษาคุณภาพและยดือายุการเก็บรักษาของเงาะโรงเรียน
ในระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ําไดดีท่ีสุด เน่ืองจากชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก รักษาความสด ชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีผิวผลและสีขน และไดรับการยอมรับภาพรวมจากผูประเมินมากท่ีสุด 

2. การบรรจุเงาะโรงเรียนในบรรจภัุณฑชวยรักษาคุณภาพและยดือายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น  
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