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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ศึกษาการบรรจุสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึงตัดแตงพรอมบริโภคในสภาพบรรยากาศดัดแปลง โดยศึกษาผล

ของอุณหภูมิตอคุณภาพของสมโอตัดแตง จากการทดลองพบวา อุณหภูมิ 0 ถึง 5 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
สําหรับการเก็บรักษาสมโอตัดแตง โดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิดังกลาวชวยชะลอการเส่ือมเสีย การสูญเสียความแนนเนื้อ
และการสะสมปริมาณเอทานอลในน้ําค้ันและจากการทดลองพบวาสมโอตัดแตงมีความทนทานตอความเขมขนแกส
ออกซิเจน (O2) ตํ่าสุดรอยละ 5 และมีความทนทานตอความเขมขนแกสคารบอนไดออกไซด (CO2) สูงสุดรอยละ 10  จาก
การทดลองพบวา ความเขมขนของแกส O2 ตํ่าและแกส CO2 สูงสามารถทําใหเกิดการสะสมของสารท่ีเปนผลิตภัณฑท่ีเกิด
จากกระบวนการหมัก เชน เอทานอลได สภาพบรรยากาศควบคุมท่ีเหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาสมโอตัดแตง คือ 
สภาพบรรยากาศท่ีมีของความเขมขนของ แกส CO2รอยละ 5 ถึง 10 และแกส O2 รอยละ 5 ถึง 10 จากการศึกษาผลของ
การบรรจุสมโอตัดแตงในสภาพบรรยากาศดัดแปลงโดยบรรจุสมโอตัดแตงจํานวน 3 กลีบ ลงในถาดพลาสติกชนิด PP 
ปดผนึกดวยฟลมพลาสติก 4 ชนิดท่ีมีอัตราสวนสภาพใหซึมผานไดของแกสคารบอนไดออกไซดและแกสออกซิเจน 
(PCO2/ PO2 , ) แตกตางกัน ไดแก ฟลม LDPE (=1.90) ฟลม PVC (=2.69) ฟลม PE-1 (=2.29) และฟลม PE-2 
(=2.25) เก็บรักษาท่ี 5 องศาเซลเซียส พบวา บรรจุสมโอตัดแตงในฟลมท้ัง 4 ชนิด มีอายุการเก็บรักษาได 30 วัน  โดยสม
โอตัดแตงท่ีบรรจุในฟลมพลาสติกชนิด PVC มีการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุดและสภาพบรรยากาศดัดแปลงสมดุลภายใน
ภาชนะบรรจุสมโอตัดแตงท่ีปดผนึกดวยฟลมชนิด LDPE, PVC, PE-1 และ PE-2 มีความเขมขนแกส CO2 และ แกส O2 
ดังนี้  5%CO2 + 8%O2, 2.5%CO2 + 14%O2, 3%CO2 + 10%O2 และ 2.5%CO2 + 13%O2 ตามลําดับ โดยพบวาการ
เปล่ียนแปลงของแกสภายในภาชนะบรรจุสมโอตัดแตงท่ีปดดวยฟลมท้ัง 4 ชนิดมีการเพิ่มข้ึนของแกส CO2 และลดลงของ
แกส O2 โดยยังอยูในระดับความเขมขนท่ีสมโอตัดแตงสามารถทนทานได การเปล่ียนแปลงสี ความแนนเนื้อ ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณวิตามินซี สารประกอบฟนอลิกท้ังหมด ปริมาณฟลาโนอยด
ท้ังหมด ปริมาณเอทานอลในน้ําค้ันและภายในภาชนะบรรจุและจํานวนเช้ือจุลินทรียของสมโอตัดแตงท่ีบรรจุในฟลมตาง
ชนิดไมมีความแตกตางกัน เม่ือศึกษาผลของการลางทําความสะอาดดวย NaOCl ความเขมขน 100 สวนในลานสวนตอ
การเปล่ียนแปลงของปริมาณเช้ือจุลินทรียของสมโอตัดแตง พบวา ไมพบความแตกตางของปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด
และเช้ือยีสตราของสมโอตัดแตงท่ีผานการลางและชุดควบคุม (ไมผานการลาง) ท่ีบรรจุในฟลม PVC และเก็บรักษาท่ี 5 
องศาเซลเซียส  
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Abstract 
Effect of modified atmosphere packaging and storage temperature of fresh-cut pomelo (cv. Khao Num Phung) 

was studied.  The optimum temperature for storage fresh-cut pomelo was 0-5°C.  Storage at 0-5°C can retard 
deterioration, firmness loss and accumulation of ethanol in juice.  The oxygen (O2) and carbon dioxide (CO2) tolerance 
of fresh-cut pomelo is 5%O2 and 10%CO2, respectively.  The results showed that low O2 and high CO2 concentrations 
induced fermentative metabolite such as ethanol.  The optimum controlled atmosphere (CA) for fresh-cut pomelo is 5-
10%CO2 and 5-10%O2.  The effect of modified atmosphere packaging (MAP) of fresh-cut pomelo was studied by 
packing 3 pieces of fresh-cut pomelo in PP tray sealed with 4 types of films with various permselectivity (PCO2/ PO2 , 
); LDPE (=1.90), PVC (=2.69), PE-1 (=2.29) and PE-2 (=2.25) and storage at 5°C.  The results showed that 
fresh-cut pomelo packed in all film types could maintain the shelf-life of 30 days.  Fresh-cut pomelo in PVC pack had 
highest weight loss.  In package gas composition of LDPE, PVC, PE-1 and PE-2 at equilibrium were 8%O2 + 5%CO2, 
14.5%O2 + 2.5%CO2, 10%O2 + 3%CO2 and 13%O2 + 2.5%CO2, respectively.  Reduced oxygen and elevated carbon 
dioxide were achieved in all film types, and were in tolerance limit of fresh-cut pomelo.  Changes in color, firmness, 
total soluble solid, titrateable acidity, ascorbic acid, total phenolic compounds, total flavonoids, ethanol in juice, 
ethanol in headspace and microbial counts were not significantly (p > 0.05) different among treatments.  The effect of 
sanitary dip with 100 ppm sodium hyprochlorite (NaOCl) on microbiological quality of fresh-cut pomelo was also 
studied.  The results showed that there were no significant difference (p > 0.05) in total plate counts and yeast-mold 
counts between fresh-cut pomelo dipped with 100 ppm NaOCl and control (no dipping) that were wraped in PVC film 
and storage at 5°C. 
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