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Abstract 
 Rambutan cv. Rongrienwere separately packed in polyvinylchloride (PVC : control), LDPE plastic bags 
(PE, CF1, FF3 and FF5) them stored at 12+1°C, 90+5% RH. It was found that control fruits had higher weight loss, 
ethylene concentration inside the package and lower carbondioxide concentrations inside the package than those 
packed in all LDPE plastic bags. There were no significant differences with color change, TSS, TA and TSS/TA 
ratio in all treatments.  The storage life of rambutan packed in FF3 and FF5 was 3 weeks which was 1 week longer 
than those packed with PVC (control), PE and CF1.  It was found that rambutan packed in FF3 gave the best result 
because it had lower fruit rot than 20%, while the fruit rot of that packed in FF5 was 40%.  Additionally, the sensory 
testers gave the preference scores of the rambutan packed with FF3 and FF5 at the acceptance level (>2.5 
scores). 
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บทคัดยอ 

การบรรจุผลเงาะพันธุโรงเรียนหอหุมดวยพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด (PVC: ชุดควบคุม) เปรียบเทียบกับผลเงาะท่ี
บรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนความหนาแนนตํ่า (PE CF1 FF3 และ FF5) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12+1°C ความช้ืนสัมพัทธ 
90+5% พบวา ผลเงาะชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักและความเขมขนของกาซเอทิลีนภายในภาชนะสูงกวา แตมีปริมาณกาซ
คารบอนไดออกไซดภายในภาชนะบรรจุตํ่ากวาผลเงาะท่ีบรรจุถุงพลาสติกทุกชนิด การทดลองไมพบความแตกตางการ
เปล่ียนแปลงสี  TSS TA และ TSS/TA ในทุกทรีตเมนต  ผลเงาะบรรจุในถุงพลาสติก FF3 และ FF5 สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาเงาะไดนาน 3 สัปดาห ซึ่งยาวนานกวาผลเงาะชุดควบคุม และผลเงาะท่ีบรรจุในถุงพลาสติก PE และ CF1 1 สัปดาห โดย
ผลเงาะท่ีบรรจุในถุง FF3 ใหผลดีที่สุด เนื่องจากพบการเนาเสียตํ่ากวา 20% ขณะที่ถุง FF5 พบการเนาเสีย 40%  นอกจากนี้ผู
ทดสอบชิมยังใหคะแนนความชอบในระดับที่ยอมรับไดอีกดวย (>2.5 คะแนน)  
คําสําคัญ:ถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนความหนาแนนตํ่า, คุณภาพ, เงาะ 

 
คํานํา 

ประเทศไทยมีการสงออกเงาะเปนจํานวนมากและเพิ่มมูลคาทางเศรษฐกิจ แตอยางไรก็ตามการสงออกยังคงประสบ
ปญหา เนื่องจากเม่ือผลผลิตสงไปถึงปลายทางแลว พบความเสียหายตางๆ มาจากสรีรวิทยาของผลิตผล ตลอดจนความ
เสียหายจากการปฏิบัติงาน และการเนาเสียอันเกิดจากโรคผลเนา แนวทางหนึ่งที่สามารถแกปญหาไดคือ การบรรจุผลิตผลใน
ถุงพลาสติก ซึ่งเปนการเก็บรักษาแบบดัดแปลงบรรยากาศ จะชวยลดอัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน ลดการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย ชะลอการเส่ือมเสีย ทําใหผลิตผลมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น (Kader, 2002)  ในปจจุบันเทคโนโลยีบรรจุภัณฑพัฒนา
ไปอยางกวางขวางมาก โดยเฉพาะบรรจุภัณฑถุงพลาสติก เชน  low density polyethylene (LDPE) ซึ่งมีการผลิตขึ้นมาใชกัน
อยางแพรหลายกับผักและผลไมสด แตประสบปญหาของการบรรจุถุงพลาสติกที่มีความสามารถในการยอมใหกาซออกซิเจน 
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กาซคารบอนไดออกไซด และไอนํ้าผานเขาออกไมเหมาะสม กอใหเกิดอาการ CO2 injury กับผลิตผล เกิดกล่ินและรสชาติ
ผิดปกติ (Lamo et al., 2009) หรือแมแตเกิดการเนาเสียเพิ่มมากขึ้นหากภายในถุงพลาสติกมีหยดน้ําเกิดขึ้นจํานวนมาก  

ดังนั้นการพัฒนาฟลมบรรจุภัณฑเพื่อบรรจุผักและผลไมสดจึงตองยอมใหแก็สคารบอนไดออกไซด แก็สออกซิเจน 
และไอน้ําผานเขาออกอยางเหมาะสม จากการวิจัย สมบัติสําคัญของพอลิเมอรนาโนคอมโพสิต บรรจุมะมวงน้ําดอกไม 1 ผล/1 
ถุง พบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษามะมวงไดนาน 5 สัปดาห (Lamo et al., 2009; เนตรนภา และคณะ, 2552) ดวยเหตุนี้
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อทดสอบประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑถุงพลาสติกชนิดตางๆ ในการรักษาคุณภาพและยืดอายุ
การเก็บรักษาเงาะ  

 
อุปกรณและวิธีการ 

เงาะพันธุโรงเรียน จากแหลงปลูกในเขตจังหวัดนครศรีธรรมราช ขนสงมายังหองปฏิบัติการศูนยเทคโนโลยีหลังการ
เก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม นํามาคัดเลือกผลเงาะที่เปลือกและขนไมดํา  
ปราศจากตําหนิ ลางทําความสะอาดดวยคลอรีน 200 พีพีเอ็ม จุมยาฆาเช้ือราโปรคลอราซ 250 พีพีเอ็ม เปนเวลา 3 นาที ผ่ึงให
หมาด นํามาบรรจุในถุงพลาสติกชนิดตางๆ 4 ชนิด คือ LDPE (ถุงพลาสติก LDPE ที่ไมมีการเติมสารใด) CF1 (ถุงพลาสติกที่มี
การเติมสารเพ่ิมเติม Zeolite) FF3 (ถุงพลาสติก LDPE ทางการคาของบริษัททานตะวันอุตสาหกรรมจํากัด มหาชน) และ FF5 
(ถุงพลาสติก LDPE ที่ปรับปรุงมาจาก FF3 ยังไมมีการจําหนายผลิตโดยบริษัททานตะวันอุตสาหกรรมจํากัด มหาชน) ใหมี
น้ําหนัก 1 กิโลกรัม เปรียบเทียบกับการบรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพีวีซี (ชุดควบคุม: Control) ซึ่งเปนวิธีการเลียนแบบการ
จัดการของผูสงออก วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (completely randomized design : CRD) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 
องศาเซลเซียส บันทึกผลการทดลองทุกๆ สัปดาห เปนเวลา 4 สัปดาห ดังนี้คือ อายุการเก็บรักษา ความเขมขนของกาซภายใน
ภาชนะบรรจุ การสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได (TSS) และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
ผลและวิจารณ 

จากการเก็บรักษาผลเงาะในถุงพลาสติก 4 ชนิด เปรียบเทียบกับการหุมดวยฟลม PVC บรรจุในกลองกระดาษลูกฟูก 
พบวา ผลเงาะท่ีบรรจุในถุงพลาสติก FF3 และ FF5 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 3 สัปดาห และผลเงาะท่ีบรรจุใน
ถุงพลาสติก CF1 และ LDPE โดยเงาะท่ีบรรจุในถุงพลาสติก FF3 มีการเนาเสียเพียง 20 เปอรเซ็นต ขณะที่ทรีตเมนตอื่นๆ มีการ
เนาเสีย 30-50 เปอรเซ็นต หลังจากนั้นการเนาเสียในทุกทรีตเมนตเพิ่มสูงขึ้นถึง 60 เปอรเซ็นตและไมแตกตางกันในสัปดาหที่ 4 
ของการเก็บรักษา (Figure 1) 

ปริมาณกาซออกซิเจน (O2) ภายในภาชนะบรรจุผลเงาะทุกทรีตเมนตมีคาลดลงอยางรวดเร็วในสัปดาหที่ 1 และ
หลังจากน้ันมีคาขึน้เพยีงเล็กนอย ทัง้นีถุ้งพลาสติก LDPE มีปริมาณ O2 ตํ่าทีสุ่ด รองลงมาคือ CF1 เนือ่งมาจากถงุทัง้ 2 ชนดินี้
ยอมให O2 ผานตํ่ากวาถุงพลาสติกชนิด FF3 และ FF5 (Figure 2) ซึ่งหากพิจารณาถุงพลาสติก LDPE และ CF1 พบวามีความ
หนา 30  μm ขณะที่ถุงพลาสติก FF3 และ FF5 มีความหนา 28 μm  จึงทําใหถุง LDPE และ CF1 มีปริมาณ O2 ตํ่ากวา ทรีต
เมนตอื่นๆ 

ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) ในทุกทรีตเมนตมีคาเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็วในสัปดาหที่ 1 หลังจากนั้นเพิ่มขึ้น
เล็กนอย และปริมาณ CO2 ในถุงพลาสติกชนิดตางๆ มีคาแปรผกผันกับปริมาณ O2 และถุงพลาสติกชนิดเดียวกันที่มีความหนา
มากกวาจะยอมให CO2 ผานออกไปไดนอยกวา (Kanlayanarat et al., 2000) ดวยเหตุนี้ถุง LDPE และ CF1 ที่มีความหนา
มากกวาจึงยอมให CO2 ผานออกไปไดนอยกวาถุง FF3 และ FF5 (Figure 2) 

ปริมาณกาซเอทิลีน (C2H4) ในทุกทรีตเมนตเพิ่มขึ้นสูงสุดในสัปดาหที่ 2 ของการเก็บรักษาหลังจากนั้นจึงลดลง ทั้งนี้
ผลเงาะท่ีบรรจุถุง LDPE มีปริมาณ C2H4 ตํ่าที่สุด รองลงมาคือ CF1, FF5, FF3   และชุดควบคุม (Figure 3) ตามลําดับ จะเห็น
ไดวาปริมาณ C2H4 แปรผกผันกับปริมาณ CO2 ทั้งนี้เนื่องมาจาก CO2 ทําหนาที่ในการยับย้ังการสังเคราะหเอทิลีนในขั้นตอน
การเปล่ียน 1-aminocyclo propane-1-carboxylic acid (ACC) ไปเปนกาซเอทิลีน (De Wild et al., 1999) 

Kanlayanarat et al.  (2000) รายงานวาผลเงาะท่ีบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนที่มี O2 ประมาณ 3-5 เปอรเซ็นต และ CO2  
ประมาณ 10-11 เปอรเซ็นต ความช้ืนสัมพัทธ 95-100 เปอรเซ็นต สามารถลดการเนาเสียไดดีกวาทรีตเมนตที่สภาพดัดแปลง
บรรยากาศท่ีมี O2 ประมาณ 1-2 เปอรเซ็นต และ CO2  สูงถึง 15-16 เปอรเซ็นต โดยสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 18 
วัน และพบการเนาเสีย 75 เปอรเซ็นต   
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Figure 1  Appearance, decay and weight loss of the rambutans packed in plastic bags PVC, FF3, FF5, CF1 and 

LDPE stored at 12oC for 4 weeks. 
 

ผลเงาะท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติกทุกชนิดมีการสูญเสียน้ํานอยกวาผลเงาะท่ีหุมดวย PVC เนื่องจากถุงพลาสติกมี
คุณสมบัติในการยอมใหน้ําผานเขาออกไดอยางจํากัด (Kalyanarat et al., 2000) ทั้งนี้การบรรจุผลเงาะในถุงพลาสติกทุกชนิด
มีการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกัน (Figure 1A) สําหรับคาความแนนเนื้อ ผลเงาะท่ีเก็บรักษาในถุงพลาสติกทุกชนิดมีความ
แนนเนื้อไมแตกตางกัน และพบวา เม่ือเก็บรักษาเปนระยะเวลานานขึ้น ผลเงาะมีความแนนเนื้อลดลง (Figure 1B) (ไมแสดง
ขอมูล) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2 Oxygen, carbon dioxide and ethylene of the rambutans packed in plastic bags PVC, FF3, FF5, CF1 and 

LDPE stored at 12oC for 4 weeks. 
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การเปล่ียนแปลงคาความสวาง (L*)  คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกัน ทั้งนี้มี
แนวโนมวาเม่ือเวลาการเก็บรักษานานขึ้นคาความสวาง และคาสีเหลืองมีคาลดลง ขณะที่คาสีแดงมีคาเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งแสดงให
เห็นถึงการเปล่ียนแปลงสีเปลือกเงาะที่มีสีเขมมากขึ้นหรือบอกใหทราบวาเงาะมีอาการเปลือกดํา ขนดําเกิดเพิ่มมากขึ้น (Figure 
2) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) ในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกันทั้งนี้มีแนวโนมการ
ลดลงของ TSS และ TA เพียงเล็กนอย (ไมแสดงขอมูล) 

จากการประเมินทางประสาทสัมผัส พบวา ผลเงาะท่ีหุมดวยฟลม PVC เปลือกและขนดําเร็วกวาทรีตเมตอื่นๆ ทั้งนี้
เปนเพราะฟลม PVC ยอมใหไอน้ํา O2 และ CO2 ผานเขาออกไดดีกวาถุงพลาสติกโพลีเอทิลีน  (ดนัย, 2544) จากการทดลองไม
พบความแตกตางของการเกิดเปลือกและขนดําในทุกทรีตเมนต คะแนนสีเนื้อของผลเงาะในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกัน อยางไร
ก็ตามมีแนวโนมวาผลเงาะท่ีหอดวย PVC มีแนวโนมคะแนนสีเนื้อตํ่ากวาทรีตเมตอื่นๆ อยางไรก็ตามจากการทดลองพบวาเงาะ
บรรจุถุงพลาสติก LDPE มีกล่ินและรสชาติผิดปกติในสัปดาหที่ 3 ขณะที่ทรีตเมนตที่บรรจุถุงพลาสติก  FF3  FF5 และ CF1 มี
กล่ินและรสชาติผิดปกติในสัปดาหที่ 4 แตไมพบความผิดปกติในทรีตเมนตที่หอดวย PVC สําหรับคะแนนความชอบ พบวา ผู
ประเมินใหคะแนนความชอบลดลงเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น ทั้งนี้ผูประเมินยังคงยอมรับเงาะท่ีบรรจุถุงพลาสติก FF3,  
FF5 และ CF1 ไดจนถึงสัปดาหที่ 2 ของการเก็บรักษา ขณะที่ทรีตเมนตที่บรรจุในถุง LDPE CF1 และหอดวย PVC ยอมรับได
เพียง 2 สัปดาห แสดงใหเห็นวาผลเงาะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาท่ี 12 องศาเซลเซียส ในระดับที่ยอมรับไดนาน 3 สัปดาห 
(ไมแสดงขอมูล) 

 
สรุป 

จากการเก็บรักษาผลเงาะในถุงพลาสติก 4 ชนิด เปรียบเทียบกับกับทรีตเมนตที่หอดวยฟลมพีวีซีบรรจุในกลอง
กระดาษลูกฟูกซ่ึงเปนวิธีการที่ผูสงออกปฏิบัติ (ชุดควบคุม)  พบวา ถุงพลาสติก LDPE, CF1 และชุดควบคุมที่หอดวยฟลมพีวีซี 
สามารถยืดอายุ การเก็บรักษาไดนาน 2 สัปดาห ขณะที่ถุงพลาสติก FF3 และ FF5 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเงาะไดนาน 3 
สัปดาห ทั้งนี้ทรีตเมนตที่ใหผลดีที่สุดคือ ถุงพลาสติก FF3 เนื่องจากพบการเนาเสียตํ่ากวาทรีตเมนตอื่น ๆ เพียง 20 เปอรเซ็นต 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ที่สนับสนุนทุนการวิจัย เคร่ืองมือ และอุปกรณสําหรับงานวิจัย 
และศูนยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ.นครปฐม ที่สนับสนุนเคร่ืองมือ 
อุปกรณ และสถานที่สําหรับทําการวิจัย 
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