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บทคัดยอ 
มะยงชิด เปนหนึ่งในผลไมไทยท่ีมีลักษณะพิเศษเฉพาะตัว ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษาส้ัน (3-5 วัน ณ 

อุณหภูมิหอง) เนื่องจากการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา เชน การออนนุม งานวิจยันีมุ้งศึกษาผลของอุณหภูมิการ
เก็บรักษา อายุการเก็บเกีย่ว และสภาพบรรยากาศดัดแปลงตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ สารพฤกษเคมี และ
ความสามารถในการตานออกซิเดชันของผลมะยงชิด จากการศึกษาอุณหภูมิการเกบ็รักษาของผลมะยงชิดท่ีมีตอ
อายุการเก็บเกีย่ว 75 วันหลังดอกบานเต็มท่ี พบวา อุณหภมิู 10 องศาเซลเซียส ชวยลดการเปล่ียนแปลงความแนน
เนื้อและคุณภาพอ่ืนๆ ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) และคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของผลมะยง
ชิดไดด ีโดยยงัคงรักษาคุณภาพใหมีความใกลเคียงกับผลสด จากผลการศึกษาอายกุารเก็บเกีย่ว พบวา ผลมะยงชิด
ท่ีอายุการเก็บเกี่ยว 65 วันหลังดอกบานเต็มท่ี มีคุณภาพเปนท่ียอมรับ โดยมีคาความแนนเนื้อมากกวาผลมะยงชิด
ท่ีมีอายุการเกบ็เกี่ยว 75 วนัหลังดอกบานเต็มท่ี จากผลการศึกษาสภาพบรรยากาศดัดแปลงของผลมะยงชิดซ่ึง
บรรจุในถาดโพลีพรอพิลีนแลวปดผนึกดวยฟลมชนิดโพลีเอทิลีน (PE), ฟลมชนิดพอลิพรอพิลีน-1 (BOPP-1), 
ฟลมชนิดพอลิพรอพิลีน-2 (BOPP-2), ฟลมชนิดพอลิพรอพิลีน-3 (BOPP-3) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส พบวา สภาวะนี้สามารถยืดอายกุารเก็บรักษาผลมะยงชิดจาก 10 วนัในชุดควบคุม เปน 18 วัน โดย
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสี การสูญเสียความแนนเนื้อ ความเปนกรด และการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี เม่ือ
เขาสูบรรยากาศสมดุล (Equlibrium modified atmosphere ; EMA) ในภาชนะบรรจุผลมะยงชิดท่ีปดผนึกดวย
ฟลมชนิด PE, BOPP-1, BOPP-2, BOPP-3 มีปริมาณแกส CO2  5% + O2 9% (12 วนั), CO2  6% + O2 8% (14 
วัน), CO2  4% + O2 10% (10 วัน) และ CO2  3% + O2 12% (8 วัน) ตามลําดับ อยางไรก็ตาม ผลมะยงชิดใน
ภาชนะท่ีปดผนึกดวยฟลมชนิด BOPP-2 มีคุณลักษณะปรากฏคลายผลสดมากกวาผลมะยงชิดในภาชนะบรรจุท่ี
ปดผนึกดวยฟลมชนิด PE, BOPP-1 และ BOPP-3 เม่ือเกบ็รักษาเปนเวลา 18 วัน 

 
 


