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บทคัดยอ 
ผลชมพูที่บรรจุในถาดโฟมและหอดวยฟลม LLDPE  ระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ˚ซ.  มีอัตราการสูญเสีย

น้ําหนกัต่ํากวาถาดที่ไมไดหอฟลมประมาณ 1 เปอรเซ็นต  ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดในผลชมพูมกีารเปลี่ยนแปลงนอย
มากตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา (0.2-0.4 mg/gFW)  ขณะที่ปริมาณ ascorbic acid  มีแนวโนมลดลงเมื่อระยะเวลา
ในการเก็บรักษายาวนานขึน้ (0.45-0.2 mg/gFW)  ฟลม LLDPE  สามารถชะลอการสังเคราะหฟนอลในผลชมพูไดโดย
มีปริมาณฟนอลอยูในชวง 2.0-2.5 μg gallic acid/gFW  ในขณะที่กลุม control  มีปริมาณฟนอลอยูสูงสุดถึง 3.5 μg 
gallic acid/gFW  อยางไรกต็ามปฏิกิริยาของ polyphenol oxidase  ของทั้งสองกลุมตวัอยางมกีารเปลี่ยนแปลงนอยมาก  
โดยมีอัตราปฏิกิริยาอยูในชวง 0.08-0.1 unit/min  ผิวของผลชมพูที่บรรจุในถาดโฟมที่ไมไดหอดวยฟลมจะเริ่มเกิด
อาการสะทานหนาวตั้งแตวนัที่ 3  ในขณะผลชมพูที่บรรจุในถาดโฟมที่หอดวยฟลมไมพบอาการสะทานหนาว 
 


