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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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บทคดัยอ 
วัตถุประสงคของการวิจัยน้ีเพ่ือศกึษาผลของชนิดบรรจุภัณฑตอคณุภาพและอายุการเก็บรักษาของเงาะโรงเรียน โดย

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design: CRD) ประกอบดวย 3 กรรมวิธี คือ บรรจใุนถงุแกว
ใสพับขาง (พลาสติกพอลิโพรพิลีน ขนาด 8×12 น้ิว ความหนา 0.25 มิลลิเมตร) ถงุแอกทีฟทางการคาสําหรับผลไม (ขนาด 
8×12 น้ิว ความหนา 0.025 มิลลิเมตร) และถุงรอนไมปดปากถุง (ชุดควบคุม) แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 15±1°C (ความชื้น
สัมพัทธ 70±2%) เปนเวลา 14 วัน พบวา เงาะท่ีบรรจใุนถุงแอกทีฟเกิดกล่ินหมักนอยกวา เกิดการเปล่ียนแปลงสีเปลือกนอย
กวา มีความสดมากกวา และไดรับการยอมรับภาพรวมมากกวาผลเงาะท่ีบรรจุในถุงแกวใสพับขางและชดุควบคุม นอกจากน้ี
ผลเงาะท่ีบรรจใุนถุงแอกทีฟยงัมคีา L* และ chroma ของสีเปลือกสูงท่ีสุด ท้ังน้ีผลเงาะท่ีบรรจใุนถุงแกวใสพับขางและถงุแอก
ทีฟมีการสูญเสียนํ้าหนักนอยกวา และมีนํ้าหนักแหงของเปลือกนอยกวาชดุควบคุม สําหรับเงาะท่ีบรรจุในถุงแกวใสพับขางมี
ปริมาณแคโรทีนอยดของเปลือกมากท่ีสุด อยางไรก็ตามชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอการเปล่ียน แปลงคาสี (hue angle) ของ
เปลือกและเน้ือ นํ้าหนักแหงของเน้ือ ปริมาณแอนโทไซยานินของเปลือก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรด
ท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีของเงาะโรงเรียน โดยเงาะท่ีบรรจใุนถุงแอกทีฟมีอายกุารเก็บรักษานานท่ีสุดคือ 16 
วัน ขณะท่ีเงาะท่ีบรรจใุนถุงแกวใสพับขางและชดุควบคุม มีอายุการเก็บรักษา 12 และ 10 วัน ตามลําดับ 
คําสําคัญ: เงาะโรงเรียน ชนิดของบรรจุภัณฑ ถุงแอกทีฟ 
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คํานํา 
 เงาะ (Nephelium lappaeum Linn.) พันธุโรงเรียน เปนไมผลท่ีมมีูลคาทางเศรษฐกิจท่ีสําคัญชนิดหน่ึงของ

ไทย โดยมีพ้ืนท่ีการผลิตหลักอยูทางภาคตะวันออกและภาคใต ปจจุบันมีการผลิตเพ่ิมมากขึ้นทางภาคเหนือ โดยเฉพาะอําเภอ
แมแตง จังหวัดเชียงใหม ซึ่งสามารถผลิตเงาะโรงเรียนคณุภาพดี รสชาติหวาน เน้ือกรอบ นํ้านอย เน้ือไมติดเมล็ด เปนพืช
เศรษฐกิจท่ีสรางรายไดใหแกชาวสวนมานานกวาสิบป ปญหาสําคัญหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเกดิขึ้นกับเงาะ คือ อายุการเก็บรักษา
ส้ัน โดยมีสาเหตุหลักมาจากการสูญเสียนํ้ามาก สงผลใหเกิดการเห่ียว และการเปล่ียนสีของขนและเปลือกเปนสีนํ้าตาลอยาง
รวดเร็ว (Ketsa, 1985) โดยในสภาพอุณหภูมิปกติผลเงาะจะเส่ือมสภาพอยางรวดเร็วภายใน 3 วนั (O’Hare et al., 1995) การ
เลือกใชบรรจุภัณฑดัดแปลงบรรยากาศรวมกับการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ําท่ีเหมาะสมสามารถรักษาคุณภาพและยดือายุการ
เก็บรักษาผลไมเขตรอนหลายชนิด โดยชวยลดการสูญเสียนํ้า ชะลอการเปล่ียนแปลงสี และลดความผิดปกติทางสรีรวิทยาของ
ผลิตผลได (Zagory and Kader, 1988; Thompson, 2010) ดัง้น้ันการศกึษาวจิัยในคร้ังน้ีจึงสนใจศกึษาเกี่ยวกับผลของชนิด
บรรจุภัณฑตอการเปล่ียนแปลงคณุภาพและอายุการเก็บรักษาของผลเงาะโรงเรียนท่ีผลิตในพ้ืนท่ีอําเภอแมแตง จังหวัด
เชียงใหม 
 

อุปกรณและวิธกีาร 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) โดยเก็บเกี่ยวเงาะโรงเรียนระยะผล

สุกแกระยะทางการคาจากแปลงเกษตรกร อําเภอแมแตง จังหวดัเชียงใหม ขนสงมายงัหนวยวจิัยการจดัการหลังการเก็บเกี่ยว
พืชสวน คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม คัดเลือกผลเงาะท่ีไมมีการเขาทําลายของโรคและแมลง จากน้ันบรรจใุน
บรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ คือ ถงุแกวใสพับขางท่ีนิยมใชทางการคาปลีก (พลาสติกพอลิโพรพิลีน ขนาด 8×12 น้ิว ความหนา 0.25 
มิลลิเมตร) และถงุแอกทีฟทางการคาสําหรับบรรจุผลไม (ขนาด 8×12 น้ิว ความหนา 0.025 มิลลิเมตร บริษัท เซฟเฟอร แพค 
(ประเทศไทย) จํากดั) โดยบรรจุถงุละ 200 กรัม แลวซีลปดปากถุงใหสนิท เปรียบเทียบกับผลเงาะท่ีบรรจุในถุงรอนไมปดปากถงุ 
(ชุดควบคมุ) จากน้ันเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 15±1°C (ความชื้นสัมพัทธ 70±2%) สุมตวัอยางเงาะวเิคราะหคุณภาพทุก 2 วัน 
ไดแก การสูญเสียนํ้าหนักสด คา L*, chroma และ hue angle ของเปลือกและเน้ือ นํ้าหนักแหงของเปลือกและเน้ือ ปริมาณ
แอนโทไซยานินและปริมาณแคโรทีนอยดของเปลือก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได 
และปริมาณวติามินซี รวมท้ังประเมินคุณภาพดานความสด การเปล่ียนแปลงสีเปลือก การเกดิกล่ินผิดปกต ิ และการยอมรับ
ภาพรวม โดยการใหคะแนน 5 ระดับ คือ 5 = คุณภาพดมีาก 4 = คุณภาพดี 3 = คุณภาพปลานกลาง 2 = คุณภาพแย และ 1 = 
คุณภาพแยท่ีสุด กาํหนดใหเงาะหมดอายุการเก็บรักษาเมื่อคะแนนประเมินความสด และ/หรือ การเกดิกล่ินผิดปกติ และ/หรือ 
การเปล่ียนแปลงสีเปลือก และ/หรือการยอมรับภาพรวม มคีาต่าํกวา 3 คะแนน 
 

ผล 
เมื่อเก็บรักษาผลเงาะโรงเรียนท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ ไวท่ีอุณหภูมิต่ํา (15±1°C ความชืน้สัมพัทธ 70±2%) 

เปนเวลา 14 วัน สามารถอธิบายผลการทดลองไดดงัน้ี 
การสูญเสียน้ําหนัก คาสีเปลอืกและสีเนือ้ เปอรเซน็ตน้ําหนกัแหงของเปลือกและเนือ้ 

ผลเงาะท่ีบรรจใุนถุงแกวใสพับขาง และถุงแอกทีฟทางการคา สูญเสียนํ้าหนักนอยกวาผลเงาะชดุควบคุม ประมาณ 
10 เทา โดยผลเงาะชดุควบคุมสูญเสียนํ้าหนักประมาณ 10% ขณะท่ีผลเงาะท่ีบรรจใุนถงุแกวใสพับขาง และถุงแอกทีฟทาง
การคาสูญเสียนํ้าหนักต่าํกวา 1% กรณีสีเปลือกของเงาะ พบวา คา L* ของเปลือกเงาะท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟทางการคา มีคาสูง
กวากรรมวิธอ่ืีน ๆ แสดงวาสีเปลือกเงาะยงัไมดาํคลํ้า อยางไรก็ตามคา hue angle ของเปลือกเงาะทุกกรรมวิธีมคีาไมแตกตาง
กัน โดยมีคาอยูระหวาง 33.79±1.60 ถงึ 34.59±1.52 องศา คาดังกลาวแสดงวาเปลือกเงาะมีสีแดงอมสม สําหรับคาสีเน้ือของ
เงาะทุกกรรมวิธีมคีาไมแตกตางกนั เมื่อพิจารณาคา chroma รวมกับ hue angle แสดงวาเน้ือเงาะมีสีขาวขุน (Table 1) 

เปลือกเงาะท่ีบรรจใุนถุงแอกทีฟทางการคาและถุงแกวใสพับขางมีเปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงของเปลือกนอยกวาเปลือก
เงาะชุดควบคุม ซึ่งสอดคลองกบัการสูญเสียนํ้าหนักสดของเงาะ ท่ีแสดงใหเห็นวาเงาะท่ีบรรจุในถุงแอกทีฟทางการคาและถงุ
แกวใสพับขางสูญเสียนํ้าหนักนอยมาก ผลิตผลท่ีสูญเสียนํ้านอยจะมีนํ้าเปนองคประกอบภายในเซลลมาก ดงัน้ันเมื่อคาํนวณ
นํ้าหนักแหงเทียบกับนํ้าหนักสดจงึมีคาต่าํ อยางไรก็ตามชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอเปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงของเน้ือเงาะ จาก
ผลการทดลองอาจกลาวไดวาการสูญเสียนํ้าหนักของเงาะโรงเรียนเกิดจากการสูญเสียนํ้าของเปลือกเปนหลัก (Table 1) 
 



 ผลของชนิด          ปที่ 50 ฉบับที่ 3 (พิเศษ)  2562   ว. วิทยาศาสตรเกษตร     234 

การประเมินคุณภาพ  
การบรรจุในถุงแอกทีฟทางการคาชวยรักษาคณุภาพของผลเงาะโรงเรียนไดดกีวากรรมวิธีอ่ืน ๆ เน่ืองจากมีความสด

มากกวา เกดิการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและขนชากวา และเกิดกล่ินผิดปกตินอยกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ สงผลใหไดรับการยอมรับ
ภาพรวมดีท่ีสุด รองลงมาคือผลเงาะท่ีบรรจใุนถงุแกวใสพับขาง สําหรับผลเงาะชุดควบคมุมีคุณภาพอยูในระดับไมเปนท่ียอมรับ 
เน่ืองจากสีเปลือกและขนเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลเขม ผลเห่ียวมาก และมีกล่ินผิดปกตชิัดเจน (Table 2) 
ปริมาณสารสีของเปลือก สวนประกอบทางเคมี และอายุการเก็บรักษา 

ปริมาณแคโรทีนอยดของเปลือกเงาะท่ีบรรจใุนถงุแกวใสพับขางมคีาสูงกวากรรมวธิีอ่ืน ๆ สําหรับปริมาณแอนโทไซยา
นินของเปลือกเงาะทุกกรรมวิธีมคีาไมแตกตาง เมื่อพิจารณาสวนประกอบทางเคมี พบวา ชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอ
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีของผลเงาะ อยางไรก็ตามการ
บรรจุผลเงาะในถงุแอกทีฟทางการคา ชวยยืดอายุการเก็บรักษาของเงาะไดนานท่ีสุดประมาณ 16 วัน รองลงมาคือการบรรจุใน
ถุงแกวใสพับขาง ซึง่มีอายุการเกบ็รักษาประมาณ 12 วัน ขณะท่ีผลเงาะชุดควบคมุมีอายุการเก็บรักษาเพียง 10 วัน (Table 2) 
 

วิจารณผลการทดลอง 
ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการบรรจุในบรรจุภัณฑชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก และรักษาคุณภาพของเงาะโรงเรียน

ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําไดนานขึ้น โดยการบรรจุในถุงแอกทีฟชวยชะลอการเส่ือมสภาพไดดีกวาการบรรจุในถุง
แกวใสพับขาง ท้ังน้ีเพราะบรรจภัุณฑชวยลดการสูญเสียนํ้าของผลิตผล นอกจากน้ียงัทําใหเกดิสภาพดัดแปลงบรรยากาศ คือ 
ปริมาณแกสออกซิเจนลดต่าํลงและคารบอนไดออกไซดเพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งสภาพดังกลาวชวยลดอัตราการหายใจ ชะลอการ
เปล่ียนแปลงสี และลดกระบวนการเมแทบิลิซมึตาง ๆ ใหเกิดชาลง สงผลใหผลิตผลมีอายกุารเกบ็รักษานานขึ้น (Kader, 1986) 
ผลการทดลองในคร้ังน้ีสอดคลองกับการศกึษาเกี่ยวกับการบรรจุเงาะโรงเรียนในถงุ LDPE (0.04 mm low-density 
polyethylene) ไมเจาะรูและเจาะรู 1, 2 และ 3 รู แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 12°C พบวา การบรรจุในถงุ LDPE ลดการสูญเสีย
นํ้าและยืดอายุการเกบ็รักษาของผลเงาะได โดยการบรรจใุนถงุ LDPE เจาะรูและไมเจาะรูสามารถรักษาคุณภาพดานลักษณะ
ปรากฏของเงาะไดนาน 12 และ 16 วัน ตามลําดับ ในขณะท่ีชุดควบคุมมีอายกุารเก็บรักษาเพียง 8 วัน (Srilong et al., 2002) 

 
สรุป 

1. การบรรจุในถงุแอกทีฟทางการคาสําหรับบรรจุผลไมชวยรักษาคุณภาพและยดือายุการเก็บรักษาของเงาะโรงเรียน
ในระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิต่ําไดดีท่ีสุด เน่ืองจากชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก รักษาความสด ชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีผิวผลและสีขน และไดรับการยอมรับภาพรวมจากผูประเมินมากท่ีสุด 

2. การบรรจุเงาะโรงเรียนในบรรจภัุณฑชวยรักษาคุณภาพและยดือายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น  
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