
ช่ือเร่ือง  การชะลอการเกิดอาการสะทานหนาวในผลชมพู (Eugenia javanica Lamk.) โดยการหอฟลม 
ผูแตง  สมโภชน  นอยจินดา และ อภิญญา  วิเวโก 
ที่มา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ). 2545.  หนา 36-39 
คําสําคัญ ชมพู; อาการสะทานหนาว; ฟลม 
 

บทคัดยอ 
ผลชมพูที่บรรจุในถาดโฟมและหอดวยฟลม LLDPE  ระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ˚ซ.  มีอัตราการสูญเสีย

น้ําหนกัต่ํากวาถาดที่ไมไดหอฟลมประมาณ 1 เปอรเซ็นต  ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดในผลชมพูมกีารเปลี่ยนแปลงนอย
มากตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา (0.2-0.4 mg/gFW)  ขณะที่ปริมาณ ascorbic acid  มีแนวโนมลดลงเมื่อระยะเวลา
ในการเก็บรักษายาวนานขึน้ (0.45-0.2 mg/gFW)  ฟลม LLDPE  สามารถชะลอการสังเคราะหฟนอลในผลชมพูไดโดย
มีปริมาณฟนอลอยูในชวง 2.0-2.5 μg gallic acid/gFW  ในขณะที่กลุม control  มีปริมาณฟนอลอยูสูงสุดถึง 3.5 μg 
gallic acid/gFW  อยางไรกต็ามปฏิกิริยาของ polyphenol oxidase  ของทั้งสองกลุมตวัอยางมกีารเปลี่ยนแปลงนอยมาก  
โดยมีอัตราปฏิกิริยาอยูในชวง 0.08-0.1 unit/min  ผิวของผลชมพูที่บรรจุในถาดโฟมที่ไมไดหอดวยฟลมจะเริ่มเกิด
อาการสะทานหนาวตั้งแตวนัที่ 3  ในขณะผลชมพูที่บรรจุในถาดโฟมที่หอดวยฟลมไมพบอาการสะทานหนาว 
 


