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Abstract 

Study on the optimum storage temperature of ‘Barhi’ date palm. The fruits were harvested in the 
Khalal stage from Kanchanaburi province. Subsequently, they were washed with clean water, dried, and 
trimmed as a single fruit. The fruits were packed in mesh bags, 25 fruits per bag with 5 replications. The fruits 
were stored at 5 temperature level at 5, 10, 15 °C (95% RH), 25 °C (78% RH) and room temperature (33+2 °C, 
65% RH). Fruit samples were evaluated for quality changes every 3 days. It was found that the fruit stored at 
low temperatures could reduced respiration, weight loss, the deterioration of quality and extended shelf life 
of fresh dates. The fruit stored at 5 °C could stored for 45 days longer than other methods. It had the highest 
firmness of 25 N and the highest total soluble solids of 34.5%, and the peel color was still remained yellow, 
good fruit quality, crispy texture, sweet taste and no disease during storage. Meanwhile, the fruits stored at 
room temperature could not be stored for more than 3 days because it was found that dates had high weight 
loss, wrinkled, not crispy and unacceptable quality to consumers. 
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บทคัดยอ 
การศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาอินทผลัมสดพันธุบาฮี ระยะ Khalal โดยเก็บเก่ียวอินทผลัมจากจังหวัด

กาญจนบุรี มาลางทําความสะอาดดวยนํ้าสะอาด ผึ่งใหแหงแลวนํามาตัดแตงเปนผลเดี่ยว บรรจุในถุงตาขายถุงละ 25 ผล จํานวน  
5 ซ้ํา เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ระดับ คือ 5, 10, 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต 25 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 78 เปอรเซ็นต และอุณหภูมิหอง (33+2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 65 เปอรเซ็นต) แลวนํามาตรวจสอบคุณภาพทุก 
3 วัน พบวา การเก็บรักษาอินทผลัมท่ีอุณหภูมิต่ําชวยชะลอการหายใจ การสูญเสียนํ้าหนัก การเสื่อมคุณภาพ และชวยยืดอายุ     
การเก็บรักษาอินทผลัมสดได อินทผลัมสดเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดนานท่ีสุด 45 วัน โดยมีคา 
ความแนนเน้ือสูงท่ีสุด 25 นิวตัน และมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดสูงท่ีสุด 34.50 เปอรเซ็นต และสีเปลือกยังมีสีเหลือง 
ผลมีคุณภาพดี เน้ือกรอบ รสชาติหวาน และไมพบการเกิดโรคระหวางการเก็บรักษา สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเก็บไดไมเกิน    
3 วัน หลังจากน้ันพบวา ผลอินทผลัมมีการสูญเสียนํ้าหนักสูง ผลเหี่ยวยน ไมกรอบ และไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
คําสําคัญ: การรักษาคุณภาพ, อายุการเก็บรักษา, ผลิตผลสด   

 
คํานํา 

อินทผลัม (Phoenix dactylifera L.) เปนพืชตระกูลปาลม ในวงศ Arecaceae ประเทศท่ีผลิตอินทผลัมเปนรายใหญ
ไดแก อียิปต ซาอุดิอาระเบีย อิหราน สหรัฐอาหรับเอมิเรตส แอลจีเรีย อิรัก ปากีสถาน ซูดาน โอมาน และตูนิเซีย (FAO, 2013) 
ปจจุบันอินทผลัมเปนผลไมอีกชนิดหน่ึงท่ีเกษตรกรในประเทศไทยใหความสนใจปลูกเพ่ิมข้ึนและจําหนายในรูปอินทผลัมสด พันธุท่ี
นิยมปลูกรับประทานสดในประเทศไทยคือ พันธุบาฮี (Barhi) ท่ีมีแหลงกําเนิดจากประเทศอิรัก ลักษณะผลเปนรูปไข อวน และกลม
มากกวาพันธุอ่ืน ผลออนมีสีเขียวเขม กอนจะเปลี่ยนเปนสีเขียวออนจนกลายเปนสีเหลืองทองไปจนกระท่ังผลแกจัด และเปลี่ยนเปน
สีนํ้าตาลปนสีเหลือง พันธุบารฮีเปนพันธุท่ีมีปริมาณความช้ืนสูง ลักษณะเน้ือกรอบ รสชาติหวาน แตภายหลังการเก็บเก่ียวมีการ
เสื่อมคุณภาพอยางรวดเร็วเมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติ สาเหตุหลักเกิดจากการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางสรีรวิทยา ไดแก 
การสูญเสียนํ้าหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเปนสีนํ้าตาลหรือดํา ผลบวมหรือแตก การจับตัวเปนกอนของนํ้าตาลภายในเน้ือผล 
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และการเสื่อมคุณภาพท่ีเกิดจากโรคหลังการเก็บเก่ียว ซึ่งทําใหผลอินทผลัมมีรสเปรี้ยวและเกิดการเนาเสียไดงาย (Yahia, 2016) 
นอกจากน้ีระยะเวลาการใหผลผลิตของอินทผลัมสั้นเพียง 2 เดือน คือ ในชวงเดือนกรกฎาคมถึงสิงหาคม สงผลใหผลิตผลลนตลาด 
ดังน้ันการยืดอายุการเก็บรักษาอินทผลมัจึงเปนสิง่จําเปนท่ีจะชวยใหเกษตรกรทยอยนําผลิตผลออกสูทองตลาดได ซึ่งอุณหภูมใินการ
เก็บรักษาจัดเปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลตออายุการเก็บรักษาผลไมหลังการเก็บเก่ียว โดยการเก็บรักษาผลิตผลในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมจะ
สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก ความแนนเน้ือ และยืดอายุการเก็บรักษาได (Kader, 1995) ดังน้ัน การศึกษาในครั้งน้ี จึง
ไดศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอินทผลัมสดพันธุบาฮีท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตาง ๆ ซึ่งจะเปนประโยชนตอการวางจําหนายใน
รูปแบบตาง ๆ ตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวอินทผลัมสดพันธุบาฮีท่ีระยะเก็บเก่ียว 150 วัน หลังผสมเกสร ในระยะ Khalal ท่ีมีสีเหลืองท้ังผล จากแปลง
เกษตรกรในจังหวัดกาญจนบุรี จากน้ันขนสงมายังกรมวิชาการเกษตร กรุงเทพมหานคร นําอินทผลัมมาลางทําความสะอาดดวยนํ้า
สะอาด ผึ่งใหแหง แลวตัดแตงเปนผลเดี่ยว คัดเลือกผลท่ีมีคุณภาพดี ผลสีเหลืองท้ังผล และไมมีโรค บรรจุอินทผลัมในถุงตาขายถุง
ละ 25 ผล จากน้ันบรรจุในตะกราพลาสติกท่ีบุดวยกระดาษ เก็บรักษาอินทผลัมท่ีอุณหภูมิ 5 ระดับ คือ ท่ีอุณหภูมิ 5, 10, 15, 25 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (33+2 องศาเซลเซียส) สุมอินทผลัมในแตละกรรมวิธีมาวิเคราะหคุณภาพทุก 3 วัน  โดยวิเคราะห 
อัตราการหายใจ การผลิตเอทิลีน การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก โดยการวัดคาความสวางของสี (L) และคาความเปนสีนํ้าเงิน-เหลือง 
(b*) การสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเน้ือ เปอรเซ็นตผลเหี่ยวยนท่ีเกิดจากการสูญเสียนํ้า เปอรเซ็นตการเกิดโรค และคุณภาพทางเคมี 
ไดแก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได (Total soluble solids., TSS) และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Titratable acidity., 
TA) 

 
ผลและวิจารณการทดลอง 

การเก็บรักษาอินทผลัมสดพันธุบาฮี ระยะ Khalal ท่ีอุณหภูมิ 5 10 15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต 
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (ความช้ืนสัมพัทธ 78 เปอรเซ็นต) และอุณหภูมิหอง (33+2 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ 65 
เปอรเซ็นต) พบวา อินทผลัมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจต่ําท่ีสุด เมื่อเก็บรักษานาน     3 วัน 
มีอัตราการหายใจ 2.66 และ 2.88 mg CO2 kg

-1 h-1 ตามลําดับ (Figure 1) การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 25 องศาเซลเซียส และท่ี
อุณหภูมิหองมีอัตราการหายใจ 4.51, 8.24 และ 10.48 mg.CO2 kg

-1 h-1 เมื่อเก็บรักษานานข้ึนอัตราการหายใจจะลดต่ําลงและ
คอนขางคงท่ี ซึ่งสอดคลองกับ Rygg (1975) ท่ีรายงานวา อินทผลัมเปนผลไมท่ีมีอัตราการหายใจต่ํามาก อินทผลัมในระยะ Khalal 
มีอัตราการหายใจต่ํากวา 5 mg CO2 kg

-1 h-1 ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส และระยะ Rutab และ Tamar มีอัตราการหายใจต่ํา
กวา 2 mg CO2 kg

-1 h-1 สวนอัตราการผลิตเอทิลีนของอินทผลัมทุกกรรมวิธีมีคาต่ํากวา 0.1 uL C2H4 kg
-1 h-1 เชนเดียวกับท่ี 

Yahia (2016) ได ร าย งาน ว า  อิ น ท ผ ลั ม ระยะ  Khalal มี ก า รผ ลิ ต เอ ทิ ลี น น อ ย ว า  0.1 uL C2H4 kg
-1 h-1 แล ะ ไม พ บ 

เอทิลีนในระยะ Rutab และ Tamar ซึ่งอินทผลัมท่ีสุกจะไมมีการตอบสนองตอเอทิลีน  
การเก็บรักษาอินทผลัมท่ีอุณหภูมิต่ํานาน 45 วัน ไมทําใหเกิดอาการ chilling injury หรือความเสียหายท่ีเปลือกและเน้ือ

ของอินทผลัม สวนการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกพบวา คาความสวางของสี (L) มีคาลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน 
โดยเฉพาะอินทผลัมท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิหองมีคาความสวางของสีต่ํากวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 
(Figure 2) และคาความเปนสีนํ้าเงิน-เหลือง (b*) มีคาคอนขางคงท่ีและไมแตกตางกันในทุกกรรมวิธี (Figure 3) ท้ังน้ีเน่ืองจากเมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนผลอินทผลัมจะยังคงมีสีเหลืองแตผลจะเหี่ยวและแหงไปเน่ืองจากการสูญเสียนํ้า และมีเพียงไมถึง 
10 เปอรเซ็นต ท่ีสีผลเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาลหรือเขาสูระยะ Rutab ซึ่งอินทผลัมมีการสูญเสียนํ้าหนักอยางรวดเร็วในระหวางการเก็บ
รักษา แตอยางไรก็ตามการเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส อินทผลัมมีการสูญเสียนํ้าหนักนอยท่ีนอยท่ีสุด  โดยเมื่อเก็บรักษานาน  
3 วัน อินทผลัมเก็บท่ีอุณหภูมิ 5, 10, 15, 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียนํ้าหนัก 2.02, 2.21, 2.63, 12.02 และ 
13.62 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Figure 4) และเมื่อเก็บรักษานานข้ึน การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิหอง 
อินทผลัมมีการสูญเสียนํ้าหนักสูง 25.38 และ 28.27 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เมื่อเก็บนาน 15 วัน ซึ่งสงผลใหอินทผลัมมีผลเหี่ยวยน
สูงถึง 78.33 และ 88.33 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Figure 5) และมีความแนนเน้ือต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนเทากับ 17.34 และ 16.86 นิวตัน 
ตามลําดับ (Figure 6) สงผลใหผลไมกรอบขณะรับประทาน สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําชวยรักษาความแนนเน้ือของผลใหคงท่ี
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเมื่อเก็บนาน 45 วัน การเก็บท่ีอุณหภูมิ 5, 10 และ 15 องศาเซลเซียส มีคาความแนนเน้ือ 
25.02, 23.47 และ 23.12 นิวตัน ตามลําดับ 
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อินทผลัมในระยะ Khalal มีรายงานวา สามารถเก็บรักษาไดในอุณหภูมิต่ําถึง 0 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85-95 
เปอรเซ็นต ซึ่งจะชวยลดการสูญเสียนํ้า ชะลอการสุกและการเปลี่ยนเปนระยะ Rutab ชวยรักษาความแนนเน้ือ และคุณภาพการ
รับประทานของอินทผลัม (Elansari, 2008) แตอยางไรก็ตามอินทผลัมพันธุบาฮีจัดวาเปน soft cultivars ท่ีมีปริมาณความช้ืนสูง
มากกวา 30 เปอรเซ็นต ซึ่งมีโอกาสในการเกิดความเสียหายจากความเย็นและมีระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีสั้นกวาอินทผลัมท่ีอยูใน
กลุม semi-dry cultivars และ dry-cultivar (Yahia et al., 2013) เมื่อวิเคราะหคุณภาพทางเคมีพบวา อินทผลัมเปนผลไมท่ีมี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดสงู เมื่อเริ่มตนเก็บรักษามปีริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเฉลี่ย 27.55 เปอรเซ็นต (Figure 8) และจะมี
ปริมาณเพ่ิมสูงข้ึนเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน สวนปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมีคาไมแตกตางกันในทุกกรรมวิธี โดยมีคาเฉลี่ย 
0.33 เปอรเซ็นต 

การเกิดโรคของอินทผลัมพบวา การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไมพบการเกิดโรคตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา สวนท่ีอุณหภูมิ 10, 15, 25 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิหอง พบการเกิดโรคเมื่อเก็บรักษานาน 39, 27, 12 และ 6 วัน 
ตามลําดับ (Figure 7) โดยการเกิดโรคจะพบในผลอินทผลัมท่ีเปลี่ยนเขาสูระยะ Rutab ท่ีผลเปนสีนํ้าตาลท้ังผล และจะพบลักษณะ
เปนเสนใยสีขาวอยูบริ เวณผล ซึ่ งมีรายงานวาเช้ือท่ีสามารถปนเปอนได ในระหวางการเก็บรักษาอินทผลัมคือ ยีสต 
Zygosaccharomyces ท่ีมีความทนตอสภาพท่ีมีนํ้าตาลสูง เมื่อเกิดการปนเปอนจะทําใหอินทผลัมมีรสชาติผิดปกติ (Hamad, 
2008) เช้ือรา Aspergillus, Alternaria และ Penicillium spp. ซึ่งจะเจริญไดดีในอินทผลัมท่ีมีความช้ืนสูง การเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิสูงกวา 20 องศาเซลเซียส จะทําใหเกิดอาการของโรคไดรวดเร็ว สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอและลดความ
รุนแรงของการเกิดโรคได (Tafti and Fooladi, 2005)  

 
สรุป 

อินทผลัมสดพันธุบาฮี ระยะ Khalal เก็บรักษาไดนานท่ีสุดท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส โดยเก็บไดนาน 45 วัน ผลของ
อินทผลัมยังคงมีสีเหลือง และไมพบการเกิดโรค สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10, 15, 25 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (33+2 
องศาเซลเซียส) สามารถเก็บไดนาน 36, 24, 6 และ 3 วัน ตามลําดับ  
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Figure 1  Respiration rate (mg CO2 kg-1 h-1) of Barhi dates 

during storage 

Figure 2   L value of Barhi dates during storage 
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Figure 3   b* value of Barhi dates during storage Figure 4   Weight loss (%) of Barhi dates during storage 
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Figure 5   Shrink fruit (%) of Barhi dates during storage Figure 6   Firmness (N) of Barhi dates during storage 
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Figure 7   Total soluble solids (%) of Barhi dates during storage Figure 8   Disease (%) of Barhi dates during storage 
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