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Abstract 
Influence of harvest maturity and packaging materials on the storage life of canistel fruits was studies. 

The fruits were harvested from an orchard in Sri Dong Yen sub-district, Chaiprakarn district, Chiangmai province. 
The experiment was conducted at Maejo University. The fruits were harvested at 4 stages of maturity (M1-M4). 
Only the fruits with uniform color and without diseases, insect and blemishes were used. They were packed in 
PVC, PP or PE bags and kept in a refrigerated room at 10°C and 90-95% RH. It was found that the fruit skin of M3 
and M4 stages could turn yellow within 7 days, while that of M2 could not. The fruits, at the M3 stage, in PVC and 
PE bags could ripen within 14 and 28 days, respectively, while the fruits in PP bags did not ripen within 28 days. 
During storage for 21 days, the total soluble solids and the protein levels were increased. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาอิทธิพลของวัยขณะเก็บเก่ียว และชนิดของบรรจุภัณฑตอการเก็บรักษาละมุดอินเดีย ซึ่งเก็บเก่ียวผลมาจาก
สวนของเกษตรกรใน ต.ศรีดงเย็น อ.ไชยปราการ จ. เชียงใหม ทําการทดลองที่มหาวิทยาลัยแมโจ โดยเก็บเก่ียวผลละมุดมา 4 
ระยะ จากนั้นนํามาคัดเลือกผลท่ีมีสีสมํ่าเสมอกัน ปราศจากโรค แมลงหรือรอยตําหนิ นําผลมาบรรจุในพลาสติกพอลิไวนิลคลอ
ไรด (PVC) ถุงพอลิโพรพิลีน (PP) หรือพอลิเอทิลีน (PE) แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต พบวาผิวของผลละมุดอินเดียในระยะ M3 และ M4 สามารถเปล่ียนเปนสีเหลืองไดทั้งผลภายใน 7 
วัน ในขณะท่ี M2 ไมสามารถเปล่ียนเปนสีเหลืองทั้งผลได ผลในระยะ M3 ที่หุมดวย PVC และในถุง PE สุกใน 14 และ 28 วัน 
ตามลําดับ ขณะที่ผลซึ่งบรรจุในถุง PP ไมสุกภายใน 28 วัน ระหวางเก็บรักษานาน 21 วัน ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและ
โปรตีนเพิ่มขึ้น  
คําสําคัญ: ผลละมุดอินเดีย วัสดุบรรจุภัณฑ 

 
คํานํา 

ละมุดอินเดีย (canistel fruit) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Pouteria campechiana (Kunth) Baehni เปนไมผลยืนตน เปน
พุมแจขนาดเล็กถึงปานกลาง อยูในวงศ sapotaceae  มีถ่ินกําเนิดอยูในเขตรอนของเอเชียและเขตรอนของทวีปอื่น เปนผลไมที่
อุดมไปดวย วิตามินเชน วิตามินเอ และซี เปนตน เม่ือสุกทั้งผิวและเนื้อจะมีสีเหลืองสม เนื่องจากมีสารประกอบเบตาแคโรทีนสูง 
และมีสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณมาก ซึ่งสารดังกลาวจะเปนสารปองกันการเกิดโรคมะเร็ง จึงเปนผลไมที่นาสนใจแกผู
ตองการดูแลรักษาสุขภาพ นอกจากนี้ละมุดอนิเดียยังอุดมดวยโปรตีนและไขมันที่มีประโยชนตอรางกายอีกดวย 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําผลละมุดอินเดียที่เก็บเก่ียวมาจากสวนของเกษตรกรใน ต.ศรีดงเย็น อ.ไชยปราการ จ.เชียงใหม คัดแยกผลตาม

ระยะการสุกโดยสังเกตดวยสายตาเปน 4 ระยะ คือผลสีเขียว (M1) ผลสีเขียวปนเหลืองอัตราสวน 3:1 (M2) ผลสีเขียวปนเหลือง
อัตราสวน 1:1 (M3) และผลสีเขียวปนเหลืองอัตราสวน 1:3 (M4) (Figure 1) นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (19 – 25 องศา
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เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 80-85) เพื่อศึกษาลักษณะการสุกของผล การทดลองตอมาศึกษาวัสดุบรรจุภัณฑ ถุงพอลิโพ
รพิลีน (PP) พอลีเอทิลีน (PE) ที่มีขนาด  9" x 12" และพอลีไวนิลคลอไรด (PVC) (Figure 2)  โดยนําผลในระยะ M2 และ M3 
บรรจุลงในถุง PP, PE และ PVC นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต แลว
ตรวจสอบคุณภาพไดแก สีโดยการวัดสีดวยเคร่ือง Spectrophotometer และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา (Total Soluble 
Solids, TSS) โดย hand refractometer ปริมาณโปรตีนโดยวิธีเจลหดาล และปริมาณไขมันโดยวิธี Soxhlet method ทุก 7 วัน 
เพื่อศึกษาบรรจุภัณฑที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาละมุดอินเดีย  

 

 

Figure 1  Harvest maturity of canistel fruit. M1: green: yellow = 1:0 M2:  green: yellow = 3:1, M3: green: yellow = 
1:1, M4: green: yellow = 1:3 

 

 

Figure 2  General appearance of canistel fruits harvested at the M3 stages after storage at 10ºC for 14 day. 
 

ผลการทดลอง 
ผิวของละมุดอินเดียระยะ M3 และ M4 สามารถเปล่ียนเปนสีเหลืองทั้งผลภายใน 7 วัน ขณะที่ผลในระยะ M1 ไม

สามารถสุก และผลในระยะ  M2 ไมสามารถเปล่ียนเปนสีเหลืองทั้งผลได แตผลนิ่มหลังจากเก็บรักษาได 14 วันที่อุณหภูมิหอง 
ปริมาณของแข็งละลายนํ้าไดของผลในระยะ M2, M3 และ M4 มีแนวโนมสูงขึ้นเล็กนอยเม่ือเก็บรักษาไว 14 วัน ขณะที่ปริมาณ
TSS ของผลในระยะ M1 มีแนวโนมสูงขึ้นมากกวา (Figure 3) การเก็บรักษาผลในระยะ M2 และ M3 ในถุง PVC และ PE ที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาผลในระยะ M3 ใน PVC สุกภายใน 14 วัน และผลในถุง PE สุกภายใน 28 วัน ขณะที่ผลใน
ถุง PP ยังไมสุกภายใน 28 วัน ปริมาณโปรตีนของผลในระยะ M2 ที่เก็บรักษาใน PP เพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษานาน 14 วัน ขณะที่
ปริมาณโปรตีนของผลในถุง PE มีการเปล่ียนแปลงไมมากนัก สวนผลในถุง PVC และผลที่ไมไดบรรจุในถุงมีปริมาณโปรตีน
ลดลง (Figure 4)  ปริมาณโปรตีนของผลในระยะ M3 ในถุงทุกชนิดลดลง เม่ือเก็บรักษานาน 14วัน สวนไขมันของผลมีการ
เปล่ียนแปลงเล็กนอย  

 

PE PP PV
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Figure 3  Change in total soluble solids content of canistel fruits harvested at different maturity stages during           
storage at ambient temperature (19–25°C and 80-85 % RH) 

 

 

 
 
Figure 4.  Changes in total soluble solids (a, b), protein content (c, d) of canistel fruits harvested at the M2 and M3 

stages during storage at 10°C and 90-95% RH. 
 

วิจารณผลการทดลอง 
ผลละมุดอินเดียหลังจากเก็บเก่ียวแลวไมนานเปลือกผลจะเหี่ยว เนื่องจากการสูญเสียน้ําเปนหลัก การเก็บรักษาผลที่

อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการเหี่ยวลงได ผลในระยะ M2 และ M3 ที่หุม
ดวย PVC หรือบรรจุในถุง PE และ PP ไดนานกวา 21 วัน โดยที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ อาจเปน
เพราะวาผลดิบมีปริมาณ Soluble tannin ในปริมาณมาก (Soluble tannin เปนสวนหนึ่งของ Soluble solids ในผลดิบของ
พลับ Soluble tanninมีมากกวาน้ําตาลหรือของแข็งอื่นๆ ที่ละลายน้ําได) เนื่องจากแปงเปล่ียนไปเปนน้ําตาล ทําใหผลละมุด
อินเดียมีรสหวานข้ึน ปริมาณโปรตีนของผลในระยะ M2 ในถุง PP มีแนวโนมที่เพิ่มมากขึ้น ขณะที่ผลในระยะ M2 ที่หอดวย 
PVC, PE และ M3 ในทุกบรรจุภัณฑมีแนวโนมลดลง เนื่องจากในระยะ climacteric ของผลไมจะพบปริมาณกรดอะมิโนที่เปน
อิสระนอยลงแสดงใหเห็นวามีการสรางโปรตีนขึ้นในระยะดังกลาว และในทางตรงขามเม่ือถึงระยะเส่ือมตามอายุ 
(senescence) พบปริมาณกรดอะมิโนอิสระมากข้ึน แสดงใหเห็นถึงการสลายตัวของโปรตีนที่มีอยูเดิม (จริงแท, 2538) การ
เปล่ียนแปลงของไขมันในผลละมุดอินเดียมีคอนขางนอย (ขอมูลมิไดแสดง) จากการบรรจุละมุดอินเดียในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ 
พบวาบรรจุภัณฑที่ยืดอายุการเก็บรักษาและมีผลที่ดีตอคุณภาพภายในของละมุดอินเดียไดแกถุง PP และ PE เนื่องจากมี
คุณสมบัติปองกันการซึมผานของอากาศและไอนํ้าไดดี (ปุน และสมพร, 2541 ) การบรรจุผลิตผลลงในบรรจุภัณฑจะชวยลด

2 

a b

c d
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การสูญเสียน้ําได แตความช้ืนที่มากเกินไปในบรรจุภัณฑอาจกอใหเกิดสภาพที่เหมาะสมสําหรับการเขาทําลายของเช้ือรา 
ขณะท่ีการหุมดวย PVC ซึ่งมีอัตราการซึมผานของไอน้ําสูงกวาถุง PP และ PE จึงเปนผลใหเปลือกผลเหี่ยว ไมนารับประทาน 

 
สรุป 

ในการเก็บรักษาละมุดอินเดียที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต ผลในระยะM2 และ 
M3 ที่บรรจุในถุง PP และ PE สามารถเก็บรักษาไดนานกวา 21 วัน ผิวของผลในระยะดังกลาวสามารถเปล่ียนเปนสีเหลืองได
เกือบทั้งผล รวมทั้งคุณภาพภายในคือของแข็งทีล่ะลายน้ําได ไขมันและโปรตีน ที่มีปริมาณเพิ่มมากขึ้นอีกดวย 
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