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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของชนิดของถุงพลาสติก ตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด และ
ออกซิเจนของเงาะในขณะเก็บรักษาภายหลังการทํา precooling วางแผนการทดลองแบบ completely 
randomized design ประกอบดวย 4 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซํ้า คือ 1) บรรจุผลเงาะในถุงพลาสติก polypropylene 
(PP) 2) ถุงพลาสติก low density polyethylene (LDPE) 3) ฟลมพลาสติก polyvinyl chloride (PVC) และ 4) 
ถุงพลาสติก polyethylene (PE) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14±2 องศาเซลเซียส พบวา ถุงพลาสติก PE สามารถ
ปรับปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด และกาซออกซิเจนใหมีความเหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษา
เงาะไดดีกวาถุง PP, LDPE และ PVC ผลเงาะที่เก็บรักษาในถุง PE มีสีเปลือก สีเนื้อ ปริมาณกรด และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได และคะแนนทางประสาทสัมผัสใกลเคียงกับผลเงาะกอนการเก็บรักษา ตลอดจนมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัสดนอยที่สุด และมีอายุการเก็บรักษานานที่สุด 12.00 วัน สวนเงาะที่เก็บรักษา
ในถุงพลาสติก PP มีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุด 6.00 วัน และมีความแตกตางกันทางสถิติ 

  

 


