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บทคัดยอ 
นําผลเงาะพันธุโรงเรยีนความแกระดับท่ีเปลือกเปนสีผวิสมอมแดงหรอืวัยที่ 5 จากสวนเกษตรกร 

จังหวัดจันทบุรี มาคัดเลือกเอาเฉพาะผลทีไ่มมีตําหนิ แตงขั้วใหมีความยาวประมาณ 2 มม. ลางน้ําทําความ
สะอาด แลวจุมลงในสารละลายไฮโปรคลอไรดความเขมขน 0.02% ผึ่งจนหมาดแลวบรรจลุงในตะกรา
พลาสติก ขนสงโดยรถยนตปรับอุณหภูมทิี่ 15° ซ เมื่อถึงอาคารวทิยาการหลังการเก็บเกีย่ว กรมวิชาการ
เกษตร จึงแยกผลเงาะเขาเก็บรักษาในหองเย็นที่ 13° ซ ภายใตระบบ CA ที่มีการควบคุมความเขมขนของ O2 
หรือ CO2 หรอื O2+CO2 ทุก ๆ 4 หรือ 5 วัน จะทําการสุมตัวอยางเงาะในแตละกรรมวิธีออกมาวิเคราะห และ
ประเมินเกี่ยวกับความสด อายุการวางจําหนาย การเกดิโรค การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ตลอดจนคุณภาพการ
รับประทาน ซ่ึงผลการดําเนนิการสรุปไดดังนี้คือ 

การเก็บรักษาเงาะภายใต O2 ความเขมขน 1 2 4 6 และ 21% (control) ปรากฏวา O2 2-4% จะชวยยืด
อายุการเก็บรกัษาเงาะไดนาน 15 วัน โดยมปีริมาณการเนาเสียเกือบ 40% ขณะที่ O2 1% จะชวยเกบ็รักษาเงาะ
ไดเพยีง 5 วัน เพราะหลังจากนั้นจะมีกลิ่นหมัดเกิดขึน้ สวน O2 6% และ control จะชวยเก็บรักษาเงาะไมเกนิ 
10 วัน 

การเก็บรักษาเงาะภายใต CO2 ความเขมขน 5 10 20 40 และ control ปรากฏวา CO2 5 และ 10% จะ
ชวยยืดอายุการเก็บรกัษาเงาะไดนานพอ ๆ กันกบั control คือประมาณ 10 วัน สวน CO2 20 และ 40% จะทํา
ใหเกิด CO2 injury เมื่อเก็บรักษาเงาะไวนาน 10 และ 5 วนัตามลําดับ 

การเก็บรักษาเงาะภายใต O2 2%, O2 2%+CO2 5%, O2 2%+CO2 10% และ control ปรากฏวา O2 
2%+CO2 10% จะชวยเก็บรักษาเงาะไดนาน 16 วัน โดยมีปริมาณเงาะเนาเสยีไมเกนิ 10% ในขณะที่ O2 2% 
และ O2 2%+CO2 5% จะทําใหเงาะเนาเสียถึง 23 และ 17% ตามลําดับ 

CA ในสภาพตาง ๆ ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของ TSS กรดและวติามินซี อยางไรกต็ามหากเวลา
เก็บรกัษานานขึ้น คา TSS และวิตามินซีจะลดลง ยกเวนคาของกรดซึ่งมกีารเปลีย่นแปลงไมเดนชัด  

 
 


