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Prolonging storage life of rambutan fruit cv. ‘Rong-Rien’ using polyethylene bags 
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Abstract  
Rambutans are sensitive to water loss after harvest because of high density of stomata on the peel and 

spinterns. This is the major cause of rapid wilting and browning. The aim of this study was to prolong the storage 
life of rambutan fruit cv. Rong-Rien (harvested 19 - 22 days after peel color change) with polyethylene (PE) bags. 
Six fruits were packaged in active bags or perforated PE bags which had the different number of holes (Ø 0.5 
cm): 4, 8 and 12, compared with the unpacked fruits (control). The fruit packaged in active bags showed the 
lowest weight loss, followed by the fruit packed in perforated PE bags and the unpacked fruit, respectively.   
Active bags had ability to delay the change of spintern color (from orange-red to dark brown), disease incidence 
and resulted in the highest visual appearance. However, the relative water content of rambutan fruit packaged in 
three types of perforated PE bags and active bags was not significantly different from that of the control. The 
storage life of rambutan fruit packaged in three types of perforated PE and active bags was 15 days, whereas that 
of the control was only 9 days.  
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บทคัดยอ  

เงาะเปนผลไมที่มีการสูญเสียน้ําอยางรวดเร็วภายหลังการเก็บเก่ียว เนื่องจากบริเวณเปลือกและขนของเงาะมีปากใบ
จํานวนมากทําใหขนเหี่ยวและเกิดสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของผลเงาะ
พันธุโรงเรียนดวยการใชถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (polyethylene, PE) ทําการบรรจุผลเงาะพันธุโรงเรียน (อายุ 19-22 วัน
หลังการเปล่ียนสี) จํานวน 6 ผลในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนที่เจาะรู (Ø 0.5 เซนติเมตร) จํานวน 4, 8 และ 12 รู และบรรจุ
เงาะในถุงแอคทีฟที่ปดสนิทเปรียบเทียบกับผลเงาะท่ีไมบรรจุถุง (ชุดควบคุม) จากนั้นทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส ผลการทดลองพบวาผลเงาะที่บรรจุในถุงแอคทีฟมีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุด รองลงมาคือถุง PE เจาะรูทั้ง 3 
แบบ และเงาะท่ีไมบรรจุถุงตามลําดับ  การบรรจุเงาะในถุงแอคทีฟชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะ (จากสม-แดงเปนสี
น้ําตาลดํา) ลดการเกิดโรค และมีการยอมรับดานลักษณะปรากฏสูงที่สุด อยางไรก็ตามเงาะท่ีบรรจุในถุงแอคทีฟ และ ถุง PE ที่
เจาะรูทั้ง 3 แบบ มีปริมาณ relative water content ไมแตกตางจากเงาะในชุดควบคุม โดยเงาะท่ีบรรจุในถุง PE และ ถุงแอค
ทีฟมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 15 วัน ขณะที่ผลเงาะท่ีไมบรรจุถุงมีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 วัน  
คําสําคัญ: คุณภาพ เงาะ บรรจุภัณฑ อายุการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

เงาะ (Nephelium lappaceum L.) เปนผลไมเขตรอนที่มีความสวยงามและรสชาติอรอย และเปนผลไมที่มี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจ เพราะเปนที่ตองการของตลาดตางประเทศ ซึ่งจะเห็นไดจากมูลคาการสงออกเงาะสดท่ีมีแนวโนม
สูงขึ้นในชวง 5 ปที่ผานมาน้ี โดยในป 2553 มีปริมาณการสงออก 7,822 ตัน มูลคาถึง 93.0 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2554) แตเนื่องจากผลสดเงาะจะมีระยะเวลาท่ีคงความสดอยูไดไมนานนัก จึงเปนปญหาสําคัญประการหนึ่งในการ
สงออก (กรมวิชาการเกษตร, 2551) เนื่องจากโครงสรางของขนเงาะท่ีเรียกวา spintern ที่สวนปลายของ spintern มีชั้นของ 
cuticle ที่คอนขางบาง นอกจากนี้ยังมี trichome จํานวนมาก ซึ่งเปนการเพิ่มพื้นที่ผิวในการคายน้ํา และขนเงาะยังมีปากใบ 
มากกวาบนผิวของผลถึง 5 เทา ดังนั้นจึงทําใหผลเงาะสูญเสียน้ําอยางรวดเร็ว (ประกายดาว, 2008) การใชบรรจุภัณฑชนิด
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ตางๆ สามารถลดการสูญเสียน้ําของผลิตผลได จากรายงานของกรมวิชาการเกษตร (2551) ทําการทดสอบสงผลเงาะสดบรรจุ
ในถุง low-density polyethylene (LDPE) และเก็บรักษาในตูขนสงที่ควบคุมอุณหภูมิ 14oC ไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีนโดย
ใชเวลาขนสงทางเรือ 6-11 วัน เม่ือถึงปลายทางพบวาคุณภาพผลเงาะยังคงสดและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค การเก็บรักษา
เงาะโรงเรียนในภาชนะ PE-1(Oxygen transmission rate; OTR) = 7,000 cc/m2/d) ทําใหมีการสะสมกาซ
คารบอนไดออกไซดสูงทําใหขนเงาะเปนสีดําและเก็บได 12 วัน สวน PE-2 (OTR = 12,000 cc/m2/d) สามารถเก็บเงาะไดนาน
สุด 18 วัน (Pongsai et al. 2009) Ponrat et al. (2006) รายงานวาการใช polyvinylchloride (PVC) และ linear low-density 
polyethylene (LLDPE) หอหุมผลเงาะสามารถลดการสูญเสียน้ําและความแนนเนื้อของเปลือกผลได นอกจากนี้ การจุมเงาะใน
สาร abscisic acid (ABA) และ Salicylic acid สามารถชะลอการสูญเสียแอนโทไซยานินและยืดอายุการเก็บรักษาได 
(Siriphollakul et al., 2006) ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลเงาะพันธุโรงเรียนดวยการใชถุงพอลิเอ
ทิลีน  

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวเงาะพันธุโรงเรียนวัย 4-5 (อายุ 19-22 วันหลังการเปล่ียนสี) (สมคิด, 2553) จากสวนเกษตรกรใน อ.ขลุง จ.
จันทบุรี โดยคัดเลือกขนาดผลใกลเคียงกัน และปราศจากตําหนิจากโรคและแมลง ตัดกานขั้วยาว 0.5 ซม. จุมผลในโพรคลอราซ 
(prochloraz) ความเขมขน 500 ppm ที่มีอุณหภูมิ 18-20oC หลังจากนั้นผ่ึงผลเงาะใหสะเด็ดน้ํา แลวทําการบรรจุผลเงาะ
จํานวน 6 ผลลงในถุงพอลิเอทิลีนที่เจาะรูขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 ซม. จํานวน 4,8 หรือ 12 รู และบรรจุเงาะในถุง แอคทีฟที่
ปดสนิทเปรียบเทียบกับผลเงาะท่ีบรรจุในตะกราพลาสติกที่คลุมดวยกระดาษหนังสือพิมพ (ชุดควบคุม) จากนั้นขนสงดวยรถ
หองเย็นที่อุณหภูมิ 10 oC และนํามาเก็บในหองเย็นที่อุณหภูมิที่ 13 oC ความชื้นสัมพัทธ 90±5% วางแผนการทดลองแบบ 
completely randomize design (CRD) แตละการทดลองมี 4 ซ้ํา ทําการสุมตัวอยางทุกๆ 3 วัน เพื่อตรวจสอบคุณภาพไดแก 
การสูญเสียน้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสีขน โดยใหคะแนน 1-5 คะแนน 1 = สีขนเงาะปกติ  5 = สีขนเงาะดําทั้งหมดตามวิธีของ 
อรษา (2536) เปอรเซ็นตการเกิดโรค ปริมาณความช้ืนในเปลือก (relative water content) ตามวิธีของ Turner (1981) และ
คะแนนการยอมรับโดยรวมดานลักษณะปรากฏโดยใช 9 point hedonic scale 

 
ผล 

เงาะพันธุโรงเรียนที่บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนชนิดแอคทีฟ มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุดเทากับ 1.71 
รองลงมาคือถุงพอลิเอทีลีนที่เจาะรูทั้ง 3 แบบมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักอยูในชวง 2.52-3.85 และเงาะท่ีไมบรรจุในถุงมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุดเทากับ 18.8 (Figure 1)  การพิจารณาสีขนของผลเงาะน้ันพบวาเงาะท่ีบรรจุในถุงพอ
ลิเอทิลีนชนิดแอคทีฟ มีคะแนนการเปล่ียนแปลงสีขนเงาะ (จากสีสม-แดงเปนสีน้ําตาลดํา) เทากับ 2.08 รองลงมาเปนการบรรจุ
เงาะในถุงพอลิเอทิลีนที่เจาะรู 12, 8, 4 รูและเงาะท่ีไมบรรจุถุง โดยมีคะแนนเทากับ 2.83, 3.00, 3.92 และ 4.64 ตามลําดับ 
(Figure 2A) สําหรับการพิจารณาคะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏของผลเงาะพบวาเงาะท่ีบรรจุในถุงแอคทีฟ มีคาสูง
ที่สุดเทากับ 5.20 รองลงมาเปนเงาะท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนมีคะแนนอยูในชวง 4.20-4.80 และเงาะท่ีไมบรรจุถุงมีคะแนน
เทากับ 3.20 (Figure 2B) สําหรับการเกิดโรคในเงาะพบวาผลเงาะที่บรรจุในถุงพอลิเอทีลีนเจาะรู และถุงแอคทีฟมีเปอรเซ็นต
การเกิดโรค (38.89 - 47.22) นอยกวาเงาะท่ีไมบรรจุถุงซึ่งมีเปอรเซ็นตการเกิดโรคเทากับ 69.45 (Figure 3A) และพบวาเงาะท่ี
บรรจุในถุงพอลิเอทีลีนเจาะรู และถุงแอคทีฟมีเปอรเซ็นตปริมาณความช้ืนในเปลือกอยูในชวง 62.64-71.39 ขณะที่เงาะซ่ึงไม
บรรจุถุงมีปริมาณความช้ืนในเปลือกอยูในชวง 62.64 - 72.28 เปอรเซ็นต (Figure 3B)  
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Figure 1  Weight loss of ‘Rong-rein’ rambutan fruit packaged without (control), active or perforated polyethylene         
               (PPE) bags and stored at 13oC  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Scores of spintern browning (A) and visual acceptance (B) of ‘Rong-rein’ rambutan fruit packaged  
                without (control), active or perforated polyethylene (PPE) bags and stored at 13oC 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Disease incidence (A) and relative water content (B) of ‘Rong-rein’ rambutan fruit packaged  without  
               (control), active or perforated polyethylene (PPE) bags and stored at 13oC 
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วิจารณผล 
ผลเงาะหลังการเก็บเก่ียวมีการคายนํ้าสงผลตอการสูญเสียน้ําหนักสดของผลเงาะและขนของเงาะเปล่ียนเปนสี

น้ําตาลดําอยางรวดเร็ว (สายชล, 2537)  จากผลการทดลองพบวาเงาะพันธุโรงเรียนที่บรรจุในถุงแอคทีฟมีเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด และเงาะท่ีไมบรรจุในถุงมีการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุด (Figure 1)  บรรจุภัณฑที่ปดผนึกดวยฟลม
พอลิเอทิลีนสามารถปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี จึงสามารถรักษาความช้ืนและควบคุมการสูญเสียน้ํารวมไปถึงการชะลอ
การสูญเสียน้ําหนักของผลิตผล (Pongsai, 2009) การสูญเสียน้ําหนักสัมพันธกับการเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะ โดยการบรรจุ
เงาะในถุงพอลิเอทิลีนชนิดแอคทีฟชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะจากสม-แดงเปนสีน้ําตาลดําได (Figure 2A)  เงาะ
พันธุโรงเรียนที่ไมไดบรรจุในถุงนั้นมีการเปล่ียนแปลงสีขนมากที่สุดเนื่องจากถุงแอคทีฟมีการซึมผานของไอน้ํานอยกวาถุงพอลิ
เอทิลีนเจาะรู ทําใหรักษาความสดหรือลดการเกิดสีดําของขนเงาะไดดี สายชล (2537) ไดทําการบรรจุเงาะพันธุโรงเรียนใน
กลองกระดาษลูกฟูกที่กรุดวย PVC และ PE ปรากฏวามีการเปล่ียนแปลงของสีขนและการสูญเสียน้ํานอยกวาเงาะท่ีไมมีวัสดุใด
รองรับ ความสัมพันธระหวางการสูญเสียน้ําของผลเงาะน้ันมีผลชักนําใหเกิดสีน้ําตาลของเงาะพันธุโรงเรียนในระหวางการเก็บ
รักษา (Srilaong, 2002) การเปล่ียนแปลงสีผลเงาะน้ันจัดเปนปจจัยสําคัญในการยอมรับของผูบริโภค โดยพบวาคะแนนการ
ยอมรับดานลักษณะปรากฏของผลเงาะท่ีบรรจุในถุงแอคทีฟมีคาสูงที่สุด (Figure 2B) ซึ่งสัมพันธกับคะแนนการเปล่ียนแปลงสี
ของขนเงาะ สําหรับอายุการเก็บรักษาน้ันทําการพิจารณาจากการเปล่ียนแปลงสีขนเปนสีน้ําตาลดํามากกวา 50% ของความ
ยาวเสนขนถือวาหมดอายุการเก็บรักษา ดังนั้นเงาะท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 15 วัน ขณะที่ผลเงาะท่ี
ไมบรรจุถุงมีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 วัน (ไมไดแสดงขอมูล) และพบวาเงาะท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทีลีนมีแนวโนมชวยลดการเกิด
โรคได (Figure 3A) เนื่องจากการที่ผลิตผลเปล่ียนแปลงนอย คงความสดและแข็งแรงอยูไดนาน ชวยชะลอการเขาทําลายของ
จุลชีพกอโรคได อยางไรก็ตามพบวาเงาะท่ีบรรจุในถุงพอลิเอทีลีนมีปริมาณความชื้นในเปลือก (Figure 3B) ไมแตกตางจากเงาะ
ในชุดควบคุม อาจเนื่องมาจากผลิตผลเพิ่งยายออกจากหองเก็บรักษาท่ีมีความช้ืนสัมพัทธสูง  

 
สรุป 

การบรรจุเงาะพันธุโรงเรียนในถุงโพลีเอทีลีนสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ไดนาน 15 วัน ในขณะท่ี
ผลเงาะท่ีบรรจุในตะกราคลุมดวยกระดาษหนังสือพิมพ (ชุดควบคุม) มีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 วัน โดยเงาะท่ีบรรจุในถุงโพลี
เอทีลีนชนิด active ชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักสด การเปล่ียนแปลงสีขนของเงาะ (จากสม-แดงเปนสีน้ําตาลดํา) ลดการเกิด
โรค และมีการยอมรับดานลักษณะปรากฏมากกวาถุงโพลีเอทิลีนเจาะรู  
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