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บทคัดยอ 
วัตถุประสงคของงานวิจยันีเ้พื่อศึกษาการเกิดสีน้ําตาลภายหลังการเก็บเกี่ยวของผลเงาะวาอัตราและปริมาณการ

สูญเสียน้ํามีความสัมพันธกับความรุนแรงของการเกิดสีน้าํตาลหรือไม ข) ลักษณะทางสัณฐานวิทยา และกายวภิาคของ
เปลือกและขนเงาะในแตละสายพันธุตอบสนองตอการเกิดสีน้ําตาลแตกตางกันหรือไม และ ค) การสูญเสียน้ํากระตุน
กิจกรรมของเอนไซมท่ีเกี่ยวของกับการเกดิสีน้ําตาลเพ่ิมมากข้ึนหรือไม และศึกษาแนวทางในการควบคุมการเกิดสี
น้ําตาล 

การเก็บรักษาผลเงาะ (Nephelium lappaceum L.) 3 สายพันธุ คือ พันธุโรงเรียน สีชมพูและสีทอง ท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส ภายใตสภาพบรรยากาศความช้ืนสัมพัทธตํ่า (60 -70%RH) ปานกลาง (75-85%RH) และสูง (85-95%RH) 
พบวาท้ังสามสายพันธุตอบสนองตอการเกิดสีน้ําตาลและการสูญเสียน้าํหนักแตกตางกัน ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 85-95 
เปนความช้ืนท่ีเหมาะสมท่ีสุดสําหรับการเก็บรักษาของเงาะท้ัง 3 สายพันธุ การพัฒนาการเกิดสีน้ําตาลข้ึนอยูกับการ
สูญเสียน้ํา เงาะท่ีเก็บรักษาที่ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 60-70 มีการสูญเสียน้ํามากท่ีสุดซ่ึงสงผลใหมีการพัฒนาการเกิดสี
น้ําตาลมากท่ีสุด โดยเงาะมีการสูญเสียน้ําจากสวนของขนเงาะมากท่ีสุด รองลงมาคือเปลือกเงาะ ในขณะท่ีเนื้อเงาะและ
เมล็ดมีการสูญเสียน้ํานอย ท้ังนี้การเกิดสีน้ําตาลในทุกสายพันธุไมมีความสัมพันธกับปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ท้ังหมด หรือระยะเวลาการเก็บรักษา 

เงาะมีลักษณะโครงสรางพิเศษท่ีเรียกวาขนเงาะ หรือท่ีเรียกวา Spinterns ซ่ึงสงผลใหผลเงาะมีพื้นท่ีผิวเพิ่มมาก
ข้ึน ทําใหมีการสูญเสียน้ําไปอยางรวดเร็ว ซ่ึงสงผลใหพื้นท่ีผิวเพิ่มมากข้ึน การศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาท่ีมีผลตอ
การสูญเสียน้ําหนักของผลเงาะพันธุโรงเรียน พันธุสีชมพู และ พันธุสีทอง พบวาเงาะพันธุสีชมพูมีปากใบกระจายตัวอยู
บนขนเงาะและท่ีเปลือกเงาะประมาณ 138-210 และ 94-218 apertures/mm2 ตามลําดับ และ 89-156 และ 47-97 
apertures/mm2 ในผลเงาะโรงเรียน สวนพนัธุสีทองเทากับ 127-263 และ 46-96 apertures/mm2 ตามลําดับ นอกจากนีย้ัง
พบขนขนาดเล็ก (trichromes) อยูบนสวนปลายของขนเงาะในทุกสายพันธุ เงาะพันธุโรงเรียนมีจํานวนขนเงาะมากท่ีสุด 
รองลงมาคือ พันธุสีชมพูและพันธุสีทองตามลําดับ ในขณะท่ีขนเงาะพนัธุสีทองยาวมากท่ีสุด รองลงมาคือ พันธุโรงเรียน
และพันธุสีชมพูตามลําดับ แตเงาะพันธุสีชมพูมีอัตราการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด ดังนั้นการสูญเสียน้ําหนกัของเงาะมี
อิทธิพลมาจากความหนาแนนของปากใบมากกวาจํานวน และความยาวของขนเงาะ 

การศึกษาลักษณะทางกายวิภาคของเปลือกเงาะเพ่ือศึกษาสาเหตุการเกดิสีน้ําตาลท่ีขนเงาะ โดยเลือกทําการศึกษา
ในเงาะพันธุโรงเรียนเนื่องจากเปนพนัธุท่ีมีการปลูกกันอยางแพรหลายในประเทศไทย มีผลผลิตมากและมีปริมาณการ
สงออกสูง จากการศึกษาโดยกลองจุลทรรศนแบบสองผาน (light microscope) พบกลุมของ vascular bundles ประมาณ 
15-20 กลุมกระจายอยูโดยตลอดขนเงาะ ซ่ึงประกอบดวยทอลําเลียงน้ํา ทอลําเลียงอาหาร และเนื้อเยื่อพาเรนไคมา โดย



กลุมของ vascular undles มีโครงสรางท่ีเช่ือมตอกันระหวางสวนของขนเงาะและเปลือกเงาะ นอกจากนี้ยังพบกลุมของ 
vascular bundles ในสวนของ inner pericarp บริเวณท่ีติดกับเนื้อเงาะ 

การศึกษาการเคล่ือนท่ีของน้ําในผลเงาะโดยใชสียอม Brilliant Blue FCF ผานทางข้ัวผล พบวาน้ําเคล่ือนท่ีไปท่ี 
vascular ในเปลือกไปยังฐานของขนเงาะและสงไปยังปลายขนเงาะ การเช่ือมโยงของvascular แสดงใหเห็นการระเหย
ของน้ําผานทางปากใบท่ีผิวของเปลือกเงาะและขนเงาะซ่ึงข้ึนอยูกับความหนาแนนของปากใบ  

การเก็บรักษาเงาะโรงเรียน เงาะสีชมพ ูและเงาะสีทองภายใตสภาพบรรยากาศท่ีมีความชื้นสัมพัทธตํ่า (60–70 % 
RH) และความช้ืนสัมพัทธสูง (85–95 % RH) ท่ีอุณหภมิู 25 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 วัน ติดตามการเปล่ียนแปลง
อัตราการสูญเสียน้ําหนกั การเกิดสีน้ําตาล ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมของเอนไซม phenylalanine ammonia-
lyase (PAL), polyphenol oxidase (PPO) and peroxidase (POD) ในวนัท่ี 6 ของการเก็บรักษาพบวาขนเงาะมีการ
พัฒนาการเกิดสีน้ําตาลอยางรุนแรง ในขณะท่ีเปลือกเงาะมีสีน้ําตาลเกิดข้ึนเพียงเล็กนอย การเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธ
สูงชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลของขนเงาะแตมีผลเพียงเล็กนอยสําหรับเปลือกเงาะ ปริมาณสารประกอบฟนอลและ
กิจกรรมของเอนไซม PAL ในเปลือกสูงกวาในขนเงาะในทุกสายพันธุ ความช้ืนสัมพัทธไมมีผลตอการเปล่ียนแปลง
ปริมาณสารประกอบฟนอลในระหวางการเก็บรักษา แตกิจกรรมของเอนไซม PAL ในเปลือกเงาะพันธุโรงเรียนและพันธุ
สีชมพูเพิ่มข้ึนในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา และเพิ่มข้ึนในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษาในพันธุสีทองท่ีเก็บรักษาท่ีความช้ืน
สัมพัทธสูง ในขณะท่ีขนเงาะมีกิจกรรมของเอนไซม PPO และ POD มากกวาในเปลือกเงาะทุกสายพันธุ ความช้ืน
สัมพัทธไมมีผลตอกจิกรรมของเอนไซม PPO ในขนเงาะทุกสายพันธุ สวนกิจกรรมของเอนไซม POD ในเปลือกเงาะ 
และในขนเงาะโรงเรียนมีกจิกรรมนอย แตมีการตอบสนองตอความช้ืนสัมพัทธไมชัดเจนในระหวางการเก็บรักษา การที่
ขนเงาะมีกจิกรรมของเอนไซม PPO และ POD มากกวาในเปลือกเงาะอาจเปนอีกปจจัยหนึ่งท่ีทําใหขนเงาะมีการ
พัฒนาการเกิดสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว  

การเก็บรักษาผลเงาะในสภาพบรรยากาศท่ีมีความช้ืนสัมพัทธสูงชวยยดือายุการเก็บรักษา ถึงแมวา มักจะมีปญหา
ท่ีเกิดจากการปนเปอนหรือจากการเขาทําลายของเช้ือท่ีติดมาจากแปลงปลูก จึงมีความจําเปนตองใชยาฆาเช้ือรา การจุม
ผลไมในสารละลาย Calcium chloride (เพิ่มความแข็งแรง) ไมมีผลตอการเกิดสีน้ําตาลในขนเงาะเนื่องจากเกลือไม
สามารถผานเนื้อเยื่อเขาไปได การเคลือบผลเงาะดวย Super size Z (pure polyethylene) และ carnauba wax ชวยชะลอการ
เกิดสีน้ําตาลแตผลเงาะเกิดกล่ินหมักข้ึนในวันท่ี 4 ของการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิตํ่า (ประมาณ 13 องศาเซลเซียส) และความช้ืนสัมพัทธสูงชวยลดการเจริญเติบโตของเช้ือรา ชะลอการสูญเสียน้ํา 
และลดการเกดิสีน้ําตาล 

 
 


