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บทคัดยอ 
เงาะเปนผลไมท่ีมีการสูญเสียน้ําอยางรวดเร็วภายหลังการเก็บเกีย่ว เนื่องจากบริเวณเปลือกและขนของ

เงาะมีปากใบจาํนวนมากทําใหขนเหีย่วและเกิดสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อยดื
อายุการเก็บรักษาและการวางจําหนายของผลเงาะพันธุโรงเรียนดวยการใชถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีน 
(polyethylene, PE) ทําการบรรจุผลเงาะพันธุโรงเรียน (อายุ 19-22 วันหลังการเปล่ียนสี) จํานวน 6 ผลใน
ถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีนขนาด 15.2 × 22.3 เซนติเมตร ท่ีเจาะรู (เสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร) จํานวน 4  
8 และ 12 รู และบรรจุเงาะในถุงแอคทีฟขนาด 15.4 × 28.6 เซนติเมตร ท่ีปดสนิทเปรียบเทียบกบัผลเงาะท่ีไม
บรรจุถุง (ชุดควบคุม) เก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 13 องศาเซลเซียส พบวาผลเงาะท่ีบรรจุในถุงแอคทีฟมีการสูญเสีย
น้ําหนกัสดนอยท่ีสุด รองลงมาคือถุงพลาสติกชนิดโพลิเอทิลีนเจาะรูท้ัง 3 แบบ และเงาะท่ีไมบรรจถุุง การบรรจุ
เงาะในถุงแอคทีฟชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะ (จากสม-แดงเปนสีน้ําตาลดํา) และมีคะแนนความชอบ
โดยรวมมากกวาผลเงาะท่ีบรรจุในถุงโพลิเอทิลีนเจาะรูแบบตางๆ  และถุงโพลิเอทิลีนชวยชะลอการเกดิโรค และลด
ความเสียหายจากการกดทับไดดีกวาผลเงาะท่ีไมไดบรรจุถุง โดยการบรรจุในถุงแอคทฟีมีอายุการเกบ็รักษาไดนาน 
15 วัน ขณะท่ีผลเงาะท่ีไมบรรจุถุงมีอายุการเก็บรักษาเพยีง 9 วนั เนื่องจากถุงโพลีเอทิลีนทําหนาท่ีขัดขวางการผาน
เขาออกของกาซ และลดความเสียหายทางกลหรือลดความบอบชํ้าจากการกดทับของผลเงาะ สําหรับการจําลอง
การวางจําหนายพบวาผลเงาะที่ผานการเก็บรักษาท่ี 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 9 วันแลวยายไปวางท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 วัน ผลเงาะท่ีบรรจุในถุงโพลิเอทิลีนเจาะรูท้ัง 3 แบบและถุงแอคทีฟ ชวยชะลอการ
สูญเสียความชื้นในเปลือกผลเงาะ ชวยลดความเสียหายจากการกดทับ และมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงกวาผล
เงาะท่ีไมไดบรรจุถุงซ่ึงมีอายุการเก็บรักษารักษาท่ี 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วันแลวยายไปวางที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 วัน   

การใชกลองพลาสติกชนิด PET แบบ Clamshell  บรรจุผลเงาะจํานวน 6 ผล มีการเจาะรู (เสนผาน
ศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร) บริเวณดานบน+ดานลางของกลอง จํานวน 0+4, 4+4 และ 9+4 รู เปรียบเทียบกับผล
เงาะท่ีไมบรรจกุลอง (ชุดควบคุม) ทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบวา ผลเงาะท่ี
บรรจุในกลองพลาสติกแบบ Clamshell เจาะรูดานบน + ดานลาง จาํนวน 0+4 และจํานวน 4+4 มีการสูญเสีย
น้ําหนกัสดนอยท่ีสุด รองลงมาคือกลองเจาะรูจํานวน 9+4 และเงาะท่ีไมบรรจุในกลองตามลําดับ  การบรรจุเงาะ
ในกลอง Clamshell ท่ีเจาะรูท้ัง 3 แบบ ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะจากสม-แดงเปนสีน้ําตาลดํา ชวย
ลดความเสียหายจากการกดทับ และมีคะแนนความชอบโดยรวมมากกวาผลเงาะท่ีไมบรรจุกลอง โดยผลเงาะท่ี



บรรจุกลองพลาสติกแบบ Clamshell มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 12 วัน ขณะท่ีผลเงาะท่ีไมบรรจุกลองมีอายกุาร
เก็บรักษาเพียง 9 วัน ขณะท่ีผลเงาะเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ี 13 องศาเซลเซียส แลวยายมาวางท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 วัน (จาํลองการวางจาํหนาย)  พบวา ผลเงาะท่ีบรรจุในกลองพลาสติกแบบ Clamshell เก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิู 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน แลวยายมาวางท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 วัน มี
การสูญเสียความช้ืนในเปลือกผลเงาะ ความเสียหายจากการกดทับนอยกวาผลเงาะท่ีไมบรรจุกลอง และมีคะแนน
ความชอบโดยรวมสูงกวาผลเงาะท่ีไมไดบรรจุกลอง เพราะกลองพลาสติกมีความแข็งแรงสามารถปองกันความ
เสียหายแกขนเงาะ สงผลใหเงาะมีการสูญเสียน้ํานอยลง  
 


