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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของสภาพควบคุมบรรยากาศ (Controlled Atmosphere, CA) ตอคุณภาพและการเกบ็

รักษาของลําไย มังคดุ และเงาะนั้น แบงการทดลองเปน 2 ชุด ตามชนดิของกาซที่ทดลอง คือ CO2 และ O2 
โดยทําการเกบ็รักษาผลไมในสภาพ CA ท่ีมี CO2 ความเขมขนสูง 5 21 20 และ 40% หรือ CA ที่มี O2 ต่ํา 1 2 
4 และ 6% สวน control คือการเก็บรักษาในบรรยากาศปกติ (21% CO2) ระบบ CA ท่ีใชในการทดลองนี้เปน
ระบบเปด คือใหกาซผสมผานเขาและออกภาชนะบรรจผุลไมตลอดเวลา ทําการสุมผลไมมาตรวจสอบ
คุณภาพสัปดาหละครั้งจนผลไมหมดสภาพ 

ผลการทดลองในลําไยพันธุดอท่ีรมควนัและไมรมควนัซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) เก็บในสภาพ CA 
ท่ี 4-5 องศาเซลเซียส พบวาลําไยที่รมควันและไมรมควนั SO2 จะเก็บไดนาน 50 และ 30 วัน ตามลาํดับ ลําไย 
control เม่ือนํามาเก็บรกัษาตอที่ 25 องศาเซลเซียส จะพบปญหาเนาเสยีงาย สวนลําไยท้ัง 2 ชนิดที่เก็บใน CA
จะสามารถเกบ็รักษาตอท่ี 25 องศาเซลเซียส ไดนาน 4 วัน โดยมีคุณภาพการรับประทานเปนที่ยอมรับ 
ยกเวนลําไยที่เก็บในบรรยากาศที่มี CO2 40% จะมีอาการ CO2 injury คือสีผิวจะเปลีย่นเปนสีน้าํตาลเขมขึ้น
และเนาเสียงาย 

มังคุดวัยผวิสีแดง เก็บรกัษาในสภาพ CA ท่ี 15 องศาเซลเซียส พบวา บรรยากาศที่ม ีO2 2% จะยืด
อายุการเก็บรกัษามังคุดไดนาน 7 สัปดาห โดยมีคุณภาพการวางจําหนายที่ 25 องศาเซลเซียสอีก 4 วนั และมี
คุณภาพการรบัประทานที่ดี สวนมังคุด control และมังคดุ CA ท่ีมี CO2 5-10% หรือ O2  1 4 และ 6% จะเก็บ
รักษาไดนานเพียง 5 สัปดาห มังคุดท่ีเก็บรักษาใน CA ที่มี CO2 20 และ 40% จะเกดิอาการผดิปกติ เมื่อเก็บ
รักษาไวนาน 4 และ 2 สัปดาห ตามลําดับ คือสีผิวมังคุดไมพัฒนาเขมขึ้น แตจะเปลีย่นเปนสีน้าํตาล เปลือก
แข็ง เนื้อจะแขง็และไมพัฒนานิ่มลง และเชือ้ราเขาทําลายผลไดงาย 

เงาะโรงเรยีน control จะเก็บรักษาที่ 15 องศาเซลเซียสไดนานเพยีง 1 สัปดาห การเก็บรักษานานขึน้
จะพบปญหาเนาเสีย เงาะทีเ่ก็บรกัษาใน CA ที่มี CO2 5-10% หรือ O2 2% มีอายุการเก็บรกัษานาน 2 สัปดาห 
สวนเงาะทีเ่กบ็รักษาใน CO2 20 และ 40% จะเกดิอาการผิดปกติ เมื่อเก็บรักษาไวนาน 2 และ 1 สัปดาห 
ตามลําดับ คือสีผิวเงาะเปลี่ยนจากสีแดงอมเหลืองเปนสีน้ําตาลแดง มกีลิ่นหมัก เม่ือนํามาเก็บรักษาตอที่ 25 
องศาเซลเซียสจะเนาเสียงาย สวน O2 1% จะทําใหเงาะมกีลิ่นหมักและรสชาติไมเปนทีย่อมรับ 


