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Abstract 
Effect of packing pattern on quality and storage life of dragon fruit cv. ‘Vietnam’ was studied. The fruit 

were individually packed in polyethylene bag and vacuum pack, or individually wrapped with LLDPE film and PVC 
film, and then stored at 10oC for 3 weeks. The unpacked fruit was control. All packing patterns significantly 
reduced the dehydration from the fruit compared with the control. The vacuum pack reduced bract yellowing and 
disease occurrence and also delayed the vitamin C loss compared with other packing patterns. The internal 
oxygen concentration in vacuum pack was significantly reduced while the carbon dioxide concentration was 
maintained at the same level with polyethylene bag.  Both of vacuum pack and polyethylene bag showed higher 
acceptance score than other treatments. The results revealed that vacuum pack has potential to use for keeping 
the qualities of dragon fruit after harvesting.   
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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการบรรจุตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาแกวมังกรพันธุเวียดนาม โดยการบรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน   

การบรรจุในสภาพสุญญากาศ  การหุมผลดวยพลาสติกฟลมชนิด Linear Low Density Polyethylene (LLDPE)   หุมผลดวย
พลาสติกฟลมชนิด Polyvinyl Chloride (PVC)  และไมบรรจุถุงพลาสติกหรือหุมฟลมพลาสติก (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 3 สัปดาห พบวาการเก็บรักษาภายในบรรจุภัณฑสามารถลดการสูญเสียน้ําออกจากผลิตผล
อยางมีนัยสําคัญเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม การบรรจุในสภาพสุญญากาศสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีกลีบเล้ียงไป
เปนสีเหลือง  ลดการสูญเสียปริมาณวิตามินซี และชะลอการเกิดโรคเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ  โดยในบรรจุภัณฑ
แบบสุญญากาศมีการสะสมของกาซออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑต่ําและมีกาซคารบอนไดออกไซดสูง เมื่อพิจารณาการยอมรับ
ของผูบริโภคพบวาการบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนและการบรรจุแบบสุญญากาศมีแนวโนมการยอมรับมากกวาชุดการทดลองอื่นๆ  
จากการทดลองเห็นไดวาการบรรจุแบบสุญญากาศเปนอีกทางเลือกหนึ่งในการรักษาคุณภาพภายหลังการเก็บเกี่ยวแกวมังกร 
คําสําคัญ แกวมังกร, สภาพบรรยากาศดัดแปลง, คุณภาพ, อายุการเก็บรักษา 
 

บทนํา 
แกวมังกร  (Dragon fruit) เปนกระบองเพชรประเภทเลื้อยที่มีสวนของผลรับประทานได มีถิ่นกําเนิดในทวีปอเมริกาใต 

(Mizrahi and Nobel,  1997) ที่พบปลูกในประเทศไทยมี 2 พันธุ  ไดแก พันธุเวียดนาม (Hylocereus undatus) ลักษณะ
ประจําพันธุของพันธุนี้ คือ มีผลทรงกลมรี  กลีบผลสีเขียวเรียวยาว ผิวเปลือกสีแดงบานเย็น เนื้อมีสีขาว  ซึ่งเปนพันธุที่ปลูกมาก
ที่สุดในประเทศ และพันธุไตหวัน (Hylocereus polyrhizus ) ลักษณะประจําพันธุ  คือ  มีผลทรงกลม ผิวเปลือกสีแดงเขม  เนื้อ
สีแดง    พันธุนี้มีปลูกบางแตไม  มาก (สุรพงษ,  2545)   ประเทศไทยนิยมบริโภคแกวมังกรในรูปผลสด  นอกจากนี้ยังนําไปแปร
รูปเปนสวนผสมของไอศครีม  ผลิตไวน  ทําแยม เปนตน   แกวมังกรเปนผลไมที่มีคุณคาทางอาหารสูง อุดมไปดวยวิตามิน  แร
ธาตุ และเสนใย  มีสรรพคุณทางยา ชวยบรรเทาอาการโรคเบาหวาน ลดปริมาณคอลเรสเทอรอลในเลือด เปนตน (คชษิณ,  
2544)   อยางไรก็ตามปญหาสําคัญภายหลังการเก็บเกี่ยวของผลแกวมังกร คือ การเหี่ยวของเปลือก และกลีบผลที่เกิดจากการ
สูญเสียน้ํา  การเปลี่ยนเปนสีเหลืองของกลีบผล ซึ่งลักษณะปรากฎดังกลาวสงผลตอคุณภาพภายในของเนื้อผลดวย ดังนั้นจึง
จําเปนอยางยิ่งที่ตองมีการศึกษาเพื่อหาวิธีการรักษาคุณภาพ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและอายุการวางจําหนาย  ตลอดจน
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จะตองเปนวิธีที่ปลอดภัย ไมเปนพิษตอผูบริโภค  มีรายงานวา การเลือกใชบรรจุภัณฑและรูปแบบการบรรจุที่เหมาะสมชวย
รักษาคุณภาพ และยืดอายุการวางจําหนายของผลิตผลสดทางการเกษตรหลายชนิด เชน มะมวง (วิชชา และคณะ,  2551)  
มะเขือเทศ (จินตนา และคณะ,  2551)  ลางสาด (สมภพ,  2550) เปนตน  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษารูปแบบการบรรจุที่มี
ผลตออายุการเก็บรักษาผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม เพื่อใชเปนแนวทางในการลดการสูญเสียคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา
ตอไป 
 

อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเกี่ยวผลแกวมังกรอายุประมาณ 45 วันหลังจากดอกบาน จากสวนเพื่อการสงออกที่ผานมาตรฐานระบบคุณภาพ 

GAP ในจังหวัดปทุมธานี  คัดเลือกผลที่มีสีเปลือกแดงสม่ําเสมอ กลีบมีสีเขียวสม่ําเสมอและสมบูรณ ปราศจากตําหนิหรือ
บาดแผล ทําการขนสงโดยควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มายังหองปฏิบัติการภายใน 2 ชั่วโมง  แลวทําการคัด
คุณภาพอีกครั้งหนึ่ง จากนั้นนําผลแกวมังกรมาทําความสะอาด หลังจากนั้นบรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน   (PE) ชนิดบาง ความหนา 
45.17 ไมโครเมตร  บรรจุในถุง PE แบบสุญญากาศ  หุมผลดวยพลาสติกฟลมชนิด Linear Low Density Polyethylene 
(LLDPE)   ความหนา 15 ไมโครเมตร หุมผลดวยพลาสติกฟลมชนิด Polyvinyl Chloride (PVC) ความหนา 15 ไมโครเมตร และ
ไมบรรจุถุงพลาสติกหรือหุมฟลมพลาสติก (ชุดควบคุม) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส โดยบันทึกการเปลี่ยนแปลงสี  
การสูญเสียน้ําหนัก  ปริมาณวิตามินซี การเปลี่ยนแปลงความเขมขนของกาซภายในภาชนะบรรจุ  การเกิดโรค  และการยอมรับ
ของผูบริโภค  ทุก ๆ 3 วัน จนหมดอายุการเก็บรักษา 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรในทุกชุดการทดลอง มีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา  โดยเฉพาะอยาง

ยิ่งในชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาชุดการทดลองอื่น ๆ สวนผลแกวมังกรที่หุมดวยพลาสติกฟลมชนิด LLDPE มีการ
สูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด แตไมแตกตางจากผลแกวมังกรที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑอื่น ๆ (Fig. 1A) แสดงวาการเก็บรักษาผล
แกวมังกรในบรรจุภัณฑและรูปแบบการบรรจุตาง ๆ  สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรได สอดคลองกับ
รายงานของ จรัญญา (2549)  วาการเก็บรักษาผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม ในถุง PE สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักได โดยทํา
ใหกลีบผลมคีวามสด สําหรับการเปลี่ยนแปลงปริมาณ Total ascorbic acid  ในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลงตลอดอายุ
การเก็บรักษา โดยพบวาในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา ผลแกวมังกรในทุกชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณ Total 
ascorbic acid  ไมแตกตางกัน อยางไรก็ตามในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา ผลแกวมังกรที่บรรจุในสภาพสุญญากาศมีปริมาณ 
Total ascorbic acid   มากที่สุด (11.73 mg/100 FW)    แตไมแตกตางจากผลแกวมังกรที่หุมดวยพลาสติกฟลมชนิด LLDPE 
(10.11 mg/100 FW) และชุดควบคุม (10.57 mg/100 FW)  (Fig. 1B) จินตนา และคณะ (2551) รายงานวา จากการศึกษา
ระยะการเกบ็เกี่ยวมะเขือเทศ 3 ระยะ คือ mature green  breaker  และ  pink  โดยนํามะเขือเทศบรรจุในพลาสติกฟลมชนิด 
PP  PVC  และ PE  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  พบวา  ปริมาณวิตามินซีของผลในทุกชุดการทดลองจะเพิ่มขึ้นอยาง
ตอเนื่องและคอนขางสม่ําเสมอ โดยฟลมชนิด PP สามารถชะลอการลดลงของปริมาณวิตามินซีไดดี    
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Figure 1  Effect of packing pattern on fresh weight loss (A) and total ascorbic acid (B) of  dragon fruit during  
storage at  10 °C 

 
 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีกลีบของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม มีแนวโนมเพิ่มขึ้นในทุกชุดการทดลอง    
โดยเฉพาะอยางยิ่งในชุดควบคุมมีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเพิ่มมากกวาชุดการทดลองอื่น ๆ อยางมีนัยสําคัญยิ่ง ผลแกวมังกร
ที่หุมดวยพลาสติกฟลมชนิด PVC สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกไดดีที่สุด และไมแตกตางจากผลแกวมังกรที่บรรจุใน
ถุง PE       (Fig. 2A)  ในขณะที่การบรรจุผลในสภาพสุญญากาศสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของกลีบผล โดยทําใหกลีบ
ผลยังคงมีสีเขียว (Fig. 2B) ซึ่งการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก และสีกลีบของผลแกวมังกรที่เกิดขึ้นอาจเกี่ยวของกับสภาพบรรยากาศ
ภายในภาชนะบรรจุซึ่งมีปริมาณออกซิเจนต่ํา และคารบอนไดออกไซดสูง โดยในสภาพดังกลาวสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
ทางสรีรวิทยา เชน การชะลอการสลายตัวของคลอโรฟลล  ชะลอการเปลี่ยนแปลงของแอนโทไซยานิน เปนตน (Buescher, 
1979)  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

    Figure 2 Effect of packing pattern on peel color (A) and bract color (B) of  dragon fruit during storage at  10 °C 

 
 การเกิดโรคของผลแกวมังกรที่บรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ ในระหวางการเก็บรักษา พบวา ในชวง 12 วันแรกของ
การเก็บรักษา ผลแกวมังกรในทุกชุดการทดลองไมพบการเกิดโรค แตเมื่อเก็บรักษานานขึ้น ผลแกวมังกรมีแนวโนมการเกิดโรค
เพิ่มสูงขึ้น (Fig. 3 A) โดยพบวาในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ผลแกวมังกรในชุดควบคุมมีการเกิดโรคมากที่สุดคิดเปน 75 % 
แตไมแตกตางจากผลแกวมังกรที่หุมดวยพลาสติกฟลมชนิด LLDPE และ  PVC ที่มีการเกิดโรคเทากับ 50%   สวนผลแกวมังกร
ที่บรรจุในสภาพสุญญากาศไมพบการเกิดโรค ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่น  
สอดคลองกับรายงานของ Kader (2002) วาการบรรจุภายใตสภาพบรรยากาศดัดแปลง (MAP) สามารถลดอัตราการหายใจ  
การผลิตเอทธิลีน การเจริญเติบโตของจุลินทรีย  ชะลอการเสื่อมสภาพ ทําใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตได  แต
อยางไรก็ตามการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑที่มีการซึมผานของกาซไมด ี จะทําใหเกิดการหมัก   ซึ่งมีผลตอการยอมรับของ
ผูบริโภค โดยจากการทดลอง พบวา การยอมรับของผูบริโภคตอผลแกวมังกรที่บรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ  เมื่ออายุการเก็บ
รักษานานขึ้นคะแนนการยอมรับของผูบริโภคมีแนวโนมลดลง   โดยผลแกวมังกรที่บรรจุในสภาพสุญญากาศ  และบรรจุในถุง 
PE  มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคคอนขางสูงกวาชุดการทดลองอื่น ๆ  แตอยางไรก็ตามพบวา ผูบริโภคสวนใหญยังคงให
การยอมรับตอผลแกวมังกรในทุกชุดการทดลองไมแตกตางกันทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษา (Fig. 3B)  
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Figure 3  Effect of packing pattern on disease incidence (A) and visual acceptance scores (B) of  dragon fruit 

during storage at  10 °C 
 
 

สรุปผลการทดลอง 
ผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่บรรจุในสภาพสุญญากาศสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีกลีบเล้ียงไปเปนสีเหลือง  ลด

การสูญเสียปริมาณวิตามินซี   ชะลอการเกิดโรค   ตลอดจนเปนที่ยอมรับผูบริโภคมากที่สุด ดังนั้นการบรรจุในสภาพ
สุญญากาศจึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งในหนึ่งในการเก็บรักษาแกวมังกร 
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