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Abstract 

 Minimally processed papaya, guava and cantaloupe were studied in both outdoor markets and 
supermarkets in Chiang Mai. It was found that the main differences between outdoor markets and supermarkets 
were the quality of raw materials, styles of presentation during preparation and storage condition but almost similar 
in preparation processes. 

The shelf life of these minimally processed fruit after packing in styrofoam tray wrapped with cling – LLDPE 
film and PVC film and in plastic box were studied at 5, 10, 20 and 30o C. Papaya can be store for 5 days in all 
types of package ; guava and cantaloupe can be stored for 16 and 10 days in styrofoam tray wrapped with cling – 
LLDPE film and PVC film and for 12 and 6 days in PVC box, respectively. For sensory evaluation, typical odor and 
flavor of these minimally processed fruits decreased and off – odor and off – flavor increased with storage time. 
Higher the temperatures caused the changes faster. Minimally processed fruits packed in the Styrofoam tray 
wrapped with cling – LLDPE film had higher total acceptability score and longer shelf life than those packed in the 
other materials. 
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บทคัดยอ 
 ผลการศึกษาผลไมสดพรอมบริโภค  3 ชนิด (มะละกอสุก ฝร่ัง และแคนตาลูป) ที่วางจําหนายในตลาดสดและซุปเปอร
มารเก็ตในจังหวัดเชียงใหม พบวามีกรรมวิธีการผลิตที่คลายคลึงกัน แตคุณภาพของผลไมที่นํามาผลิต รูปแบบการวางจําหนาย 
สุขอนามัยระหวางการผลิต และสภาพการวางจําหนายมีความแตกตางกันระหวางตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต  

การเก็บรักษาผลไมสดพรอมบริโภคทั้ง  3 ชนิด ในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส LLDPE  ฟลมพลาสติกใส PVC และ
กลองพลาสติกใส PVC เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ  5 , 10, 20 และ  30 o C พบวามะละกอสุกพรอมบริโภคสามารถเก็บรักษาไดนาน 
5 วันในภาชนะบรรจุทั้ง  3 ชนิด สวนฝรั่งและแคนตาลูปพรอมบริโภคสามารถเก็บรักษาไดนาน  16 และ  10 วันเทากัน ทั้งในถาด
โฟมหุมดวยพลาสติกใส LLDPE และ PVC และเก็บรักษาไดนาน  12 และ  5 วันในกลองพลาสติกใส PVC ตามลําดับ จากการ
ทดสอบดานประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบชิมระหวางการเก็บรักษา พบวา มีกล่ินแปลกปลอมและรสชาติแปลกปลอมเพิ่มขึ้น ผู
ทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับรวมสําหรับผลไมสดพรอมบริโภคที่บรรจุในถาดโฟมหุมดวยพลาสติกใส LLDPE มากกวาหุม
ดวยพลาสติกใส PVC และกลองพลาสติกใส PVC ตามลําดับ 
คําสําคัญ  ผลไมสดพรอมบริโภค อายุการเก็บรักษา  
 

คํานํา 
 ปจจุบันผูบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตและแนวทางการบริโภคอาหารไปจากเดิม สมาชิกในครอบครัวตองออกไป
ทํางานนอกบาน ไมมีเวลาซื้อวัตถุดิบมาปรุงอาหารเองเหมือนในอดีต จึงนิยมซื้ออาหารสําเร็จรูปที่วางจําหนายในตลาดสดและ
ซุปเปอรมารเก็ตกันมากขึ้น (Kim et al., 1993) ซึ่งอาหารเหลานี้ควรมีการเตรียมที่ถูกสุขลักษณะและเก็บรักษาไวในสภาวะที่
เหมาะสม เพื่อจะไดมีอายุการวางจําหนายไดนาน มีคุณภาพดี ไมเปนอันตรายตอผูบริโภค (King and Bolin, 1989) 
 ผลไมสดพรอมบริโภค หมายถึง ผลไมสดที่ผูขายนํามาทําการปอกเปลือก ผาซีกเอาไสและเมล็ดออก ตัดแตง หั่นชิ้น 
บรรจุในภาชนะ เชน ถาดโฟม หรือ ถุงพลาสติก แลววางจําหนาย (Shewfelt,1987) สามารถซื้อแลวบริโภคไดทันที ปจจุบันมี
วางจําหนายมากมายหลายชนิดทั้งในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต เพื่อใหผูบริโภคเลือกซื้อไดอยางสะดวกสบาย ขอดีของ
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ผลไมสดพรอมบริโภคคือ ผูบริโภคสามารถมองเห็นคุณภาพไดชัดเจน ยังคงรักษาความสด คุณคาทางโภชนาการ และมีรสชาติ
ดี (Wiley,1994) ผลไมบางชนิดถึงแมจะมีตําหนิ เชน เกิดการเนาเสียบางสวน ผูผลิตก็สามารถตัดแตงสวนที่เนาเสียทิ้งไป 
 ปญหาพื้นฐานของการยืดอายุการเก็บรักษาผลไมสดพรอมบริโภค คือ ผลไมสดพรอมบริโภคเปนเนื้อเยื่อที่ยังมชีวีิตอยู 
จึงมีการหายใจและมีเมตาบอลิสสเกิดขึ้นตลอดเวลา มีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี มีการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียระหวางการ
ผลิต ซึ่งหากไมควบคุมใหดี จะทําใหเกิดการเส่ือมสลายอยางรวดเร็ว มีผลทําใหคุณคาทางอาหารลดลง เกิดการเนาเสีย และมี
กล่ินผิดปกติเกิดขึ้น 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับรูปแบบ กรรมวิธีการผลิต สภาพการวางจําหนาย และวิเคราะห
คุณภาพของผลไมสดพรอมบริโภค 3 ชนดิสุมตัวอยางมาจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิและภาชนะบรรจุตอการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ สวนประกอบทางเคมี การปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรีย และการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบชิม 

วิธีการ 

● สํารวจรูปแบบ กรรมวิธีการผลิต สภาพการวางจําหนาย และวิเคราะหคุณภาพของผลไมสดพรอมบริโภค โดย 
แบงแหลงผลิตและจําหนายออกเปนกลุม คือ กลุมตลาดสด 3 แหง และกลุมซุปเปอรมารเก็ต 4 แหง นํามาศึกษาลักษณะ
ปรากฏภายนอก วิเคราะหการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและสวนประกอบทางเคมี 
 ● ศึกษาผลของอุณหภูมิและภาชนะบรรจุตอการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางภาพ สวนประกอบทางเคมี การปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรีย การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบชิม และอายุการเก็บรักษาของผลไมสดพรอมบริโภค 
 วิธีการบรรจุที่ใชสําหรับการทดลอง  – บรรจุในถาดโฟมหุมฟลมดวยพลาสติกใส LLDPE 

 (น้ําหนักบรรจุประมาณ 500 กรัม) - บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส PVC 
- บรรจุในกลองพลาสติกใส PVC  

 อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษา คือ   5   10   20   และ   30  ± 1 oC  
มะละกอสุก : ใชพันธุแขกดํา สุกระยะ 3 ใน 4 คือ เปลือกมีสีเหลืองมากกวาสีเขียว เนื้อนิ่ม เมื่อใชมือกดจะยุบตัวลง ขั้วผลเริ่ม
นิ่ม เนื้อมีสีแดงอมสม นํามาทําความสะอาด หั่นเปนชิ้นตามขวางใหเปนแวน ปอกเปลือก ตัดสวนที่เปนไสแลวเมล็ดออก ฝร่ัง : 
ใชพันธุกลมสาลี่ เลือกผลกลม ขนาดเทาๆ กัน สีสมํ่าเสมอ ทําความสะอาด หั่นเปนชิ้นประมาณ 8 ชิ้นตอผล เฉือนเมล็ดออก 
แคนตาลูป : ใชัพันธุซันเลดี้ เปลือกสีครีมเขม ขั้วแหง เนื้อสม กล่ินหอม นํามาทําความสะอาด ผาครึ่ง เอาเมล็ดออก หั่นเปนชิ้น
ประมาณ 8 ชิ้นตอผล 

ผลและวิจารณ 

● การสํารวจ     -   ตลาดสด : ผูผลิตบางรายใชมะละกอสุกที่มีคุณภาพดี บางรายใชมะละกอสุกที่เหลือจากการขาย 
ทั้งผล ซึ่งเปนระยะสุกงอม ผิวนอกมีตําหนิ รอยชํ้า นํามาปอกเปลือก เอาเมล็ดออก หั่นชิ้นทั้งตามยาวหรือตามขวางของผล สวน
ฝร่ัง ผูผลิตสวนมากใชฝร่ังที่มีตําหนิ ผิวนอกมีรอยช้ํา มีจุดสีน้ําตาล บางรายมีการลางน้ํากอน ตัดแตง ใชแคนตาลูปที่เริ่มสุกและ
มีกล่ินหอม มาผาครึ่งผล ใชขอนตักสวนที่เปนเมล็อออก ปอกเปลือก ตัดแตง หั่นเปนชิ้น บรรจุในถุงพลาสติกแลวใชไมปลาย
แหลมเสียบปากถุง หรือในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส วางจําหนายที่อุณหภูมิหอง มีเพียงบางรายที่วางบนกอนน้ําแข็ง 
ของเสียจากกระบวนการผลิตจะอยูบริเวณใกลเคียงกัน มีการผลิตเพื่อจําหนายวันตอวัน ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่พบในผลไมสด
พรอมบริโภคที่ขายในตลาดสด แสดงดังตารางที่  1  
 -   ซุปเปอรมารเก็ต : พนักงานคัดเลือกวัตถุดิบจากผลไมสดที่มีวางจําหนายอยูแลว หรือที่เหลือจาก
การขายเมื่อวาน ซึ่งเปลือกมีตําหนิ รอยช้ํา จุดสีน้ําตาล ผลที่สุกเกินไปนํามาที่หองเฉพาะผูผลิต บางแหงมีการควบคุม
สุขอนามัยระหวางการผลิตเปนอยางดี เมื่อผลิตแลวจะวางจําหนายในตูแชเย็นซึ่งควบคุมอุณหภูมิไวประมาณ 8-10 oC มีอายุ
การวางจําหนาย  1 วัน หากเหลือในตอนเย็นกอนหางปดจะมีการลดราคาเพื่อใหจําหนายหมด 
 
 
 
 
 



 

Table 1   Minimally processed Papaya, Guava and Cantaloupe in Outdoor market and Supermarket 
Minimally Location Total microbial Entrobacteriaceae Shear Total Soluble Total acidity pH Vitamin C 

Processed  ( x 103  cfu/g) ( x 102  cfu/g) Force (N) Solid (o Brix) (g/100g juice)  (mg/100g 

Papaya Outdoor Market 7.4 ± 3.4 18.7 ± 28.8 1.6 ± 0.5 9.4 ± 0.3 0.16 ± 0.05 6.0 ± 0.2 76.4 ± 8.5 

 Supermarket 39.6 ± 27.7 5.6 ± 5.3 1.7 ± 1.0 9.3 ± 1.1 0.17 ± 0.04 6.0 ± 0.3 54.5 ± 15.3 

Guava Outdoor Market 179.0 ± 281.0 665.0 ± 913.0 14.9 ± 2.2 7.0 ± 1.0 0.50 ± 0.05 4.9 ± 0.3 128.5 ± 41.1 

 Supermarket 1.7 ± 1.1 2.3 ± 2.7 15.7 ± 0.8 7.0 ± 1.6 0.50 ± 0.07 5.0 ± 0.4 167.9 ± 43.6 

Cantaloupe Outdoor Market 36.7 ± 49.6 105.0 ± 155.0 5.1 ± 0.6 6.6 ± 1.5 0.13 ± 0.04 6.3 ± 0.5 0.6 ± 0.4 

 Supermarket 91.1 ± 146.0 97.3 ± 244.0 4.8 ± 1.2 10.0 ± 1.7 0.14 ± 0.02 6.3 ± 0.4 0.8 ± 0.4 

Note : Average ± Standard deviation 

 ● ผลของอุณหภูมิและภาชนะบรรจุตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลไมสดพรอมบริโภค 
มะละกอสุกพรอมบริโภค : ตัวอยางที่บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส  PVC และกลองพลาสติกใส PVC มีคาแรงกด
ลดลงเร็วกวาที่บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส LLDPE มะละกอสุกพรอมบริโภคที่บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC 
และกลองพลาสติกใส PVC มีการลดลงของปริมาณวิตามินซีอยางรวดเร็วในชวง 24 ชั่วโมงแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้น
ปริมาณวิตามินซีจะลดลงอยางชาๆ ในขณะทีก่ารบรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส  LLDPE มีการลดลงของปริมาณ
วิตามินซีอยางสม่ําเสมอ จากการทดสอบชิมโดยพบวามะละกอสุกพรอมบริโภคที่บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส 
LLDPE เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 และ 10 oC  เมื่อส้ินสุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับรวมใกลเคียงกัน  (รูปที่  1 ) 
Figure 1  Overall acceptability of minimally processed papaya, guava and cantaloupe. 
   Papaya                                           Guava                                       Cantaloupe 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ฝร่ังพรอมบริโภค : ตัวอยางที่บรรจุอยูในกลองพลาสติกใส PVC มีน้ําสะสมอยูภายในมากกวาภาชนะบรรจุชนิดอื่น สาเหตุ
เนื่องจากเปนภาชนะบรรจุที่ปองกันการซึมผานเขา  - ออกของไอน้ําไดดี ทําใหไอน้ําที่เกิดจากกระบวนการทางชีวเคมีไมสามารถ
ซึมผานออกไปได) Day, 1993) ฝร่ังพรอมบริโภคที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ํานอกจากสามารถเก็บรักษาไวเปนระยะเวลานาน
กวาแลวยังใหผลการทดสอบชิมในดานตางๆ ดีกวาตัวอยางที่เก็บไวที่อุณหภูมิสูงอีกดวย ผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับรวม
ของฝรั่งพรอมบริโภคที่บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส LLDPE ที่อุณหภูมิ 5 oC ลดลงชาที่สุด ในขณะที่บรรจุไวใน
กลองพลาสติกใส PVC มีคะแนนการยอมรับรวมลดลงเร็วที่สุด  



 

แคนตาลูป  : แคนตาลูปเปนผลไมที่มีเนื้อนิ่ม ระหวางการเก็บรักษามีคาแรงเฉือนลดลงเรื่อยๆ  โดยตัวอยางที่บรรจุในถาดโฟม
หุมดวยฟล็มพลาสติกใส PVC และกลองพลาสติกใส PVC เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 20 และ 30 oC มีคาแรงเฉือนลดลงอยาง
รวดเร็วและใกลเคียงกัน สวนที่บรรจะในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส LLDPE มีคาแรงเฉือนลดลงอยางรวดเร็วในขวงแรก
หลังจากนั้นจะลดลงอยางชาๆ จนคงที่ ซึ่งการนิ่มลงของแคนตาลูปพรอมบริโภคเกิดขึ้นเนื่องจากการสลายตัวของผนังเซลล มี
การเพิ่มขึ้นของเปคตินที่ละลายน้ําได โมเลกุลของเปคตินมีขนาดเล็กลง มีการสูญเสียหมูกาแลคโตซิลออกจากผนังเซลล การ
เปล่ียนแปลงคะแนนการยอมรับรวมโดยผูทดสอบชิมพบวา ตัวอยางที่บรรจุในกลองพลาสติกใส PVC นาน 6 วัน ที่อณุหภูมิ 5 
oC มีคะแนนการยอมรับรวมต่ํากวาการเก็บรักษาไวในภาชนะบรรจุอีก 2 ชนิด  
 Shewfelt (1994) รายงานวา ปจจัยที่ผูบริโภคใชในการพิจารณาเมื่อตองการซื้อผลไมสดพรอมบริโภค คือ ลักษณะ
ปรากฏ ความแนนเนื้อ และกลิ่นตามธรรมชาติ แตเมื่อบริโภคแลวพบวา ปจจัยที่มีผลตอความชอบ คือ รสชาติ และความรูสึก
เมื่ออยูในปาก (mouthfeel) ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของผลไมสดพรอมบริโภคซึ่งผูบริโภคไมคอยคํานึงถึง คือ คุณคาทาง
โภชนาการและการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย แตปจจัยสวนใหญที่ผูบริโภคใหความสนใจ คือ ราคา รูปแบบของการบรรจุและ
การโฆษณา  
 

สรุป 
 การผลิตผลไมสดพรอมบริโภค 3 ชนิดนี้ที่ตลาดสด ใชผลไมที่มีระยะการสุกเหมาะแกการบริโภคเปนสวนใหญ และมี
สวนนอยที่ใชผลไมที่มีตําหนิ ผูผลิตไมไดควบคุมความสะอาดของอุปกรณและสภาพแวดลอมระหวางการผลิต บริเวณที่ผลิต
และจําหนายเปนบริเวณเดียวกัน ใชภาชนะบรรจุ 2 ชนิด คือ ถุงพลาสติกใสมีไมปลายแหลมเสียบปดปากถุงและถาดโฟมหุม
ดวยฟลมพลาสติกใส วางจําหนายที่อุณหภูมิหอง สวนในซุปเปอรมารเก็ต ใชผลไมที่เหลือจากการขายแตละวันมาผลิต มีหอง
ผลิตแยกเปนสัดสวนจากบริเวณที่จําหนาย มีการควบคุมความสะอาดของผูผลิต อุปกรณที่ใช และสภาพแวดลอม บรรจุในถาด
โฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส วางจําหนายในตูควบคุมอุณหภูมิ 
 มะละกอสุกพรอมบริโภคที่บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส LLDPE มีอายุการเก็บรักษาที่ 5, 10, 20 และ 30 
oC นาน 5, 3, 2 และ 1 วัน บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส PVC มีอายุการเก็บรักษา 5, 3, 1 และ 1 วัน บรรจุในกลอง
พลาสติกใส PVC มีอายุการเก็บรักษา 5, 2, 1 และ 1 วัน ตามลําดับ 
 ฝร่ังพรอมบริโภคที่บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส LLDPE มีอายุการเก็บรักษาที่ 5, 10, 20 และ 30 oC นาน 
16, 6, 3 และ 2 วัน บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส PVC มีอายุการเก็บรักษา 16, 4, 2 และ 2 วัน บรรจุในกลอง
พลาสติกใส PVC มีอายุการเก็บรักษา 12, 4, 2 และ 2 วัน ตามลําดับ 
 แคนตาลูปพรอมบริโภคที่บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส LLDPE มีอายุการเก็บรักษาที่ 5, 10, 20 และ 30 
oC นาน 10, 5, 2 และ 1 วัน บรรจุในถาดโฟมหุมดวยฟลมพลาสติกใส PVC มีอายุการเก็บรักษา 10, 3, 1 และ 1 วัน บรรจุใน
กลองพลาสติกใส PVC มีอายุการเก็บรักษา 6, 2, 1 และ 1 วัน ตามลําดับ 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ ศาสตราจารย ดร .นิธิยา รัตนาปนนท คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม  

และคุณสรวงสุดา จริงเขาใจ 
 

เอกสารอางอิง 
Day, B.P.F. 1993. Fruits and vegetables. Principles and Applications of Modified Atmosphere Packaging of Food. R.T. Parry (Ed.)  

Great Britain. 114-133. 
Kim, D.M., Smith, N.L. and Lee, C.V. 1993. Quality of minimally processed apple slices from selected cultivars. J. Food Sci., 58:  

1115-1117. 
King, A.D. and Bolin, H.R. 1989. Physiological and microbiological storage stability of minimally processed fruits and vegetables.  

Food Technol., 43(2) : 132-135, 139. 
Shewfelt, R.T. 1987. Quality of minimally processed fruits and vegetables. J. Food Qual. 10 : 143-156. 
Shewfelt, R.T. 1994. Quality characteristics of fruits and vegetables. Minimal processing of food and process optimization. CRC  

Press, Inc. USA. 171-189. 
Wiley, R.C. 1994. Introduction to minimally processed refrigerated fruits and vegetables. Minimally processed refrigerated fruits and  

vegetables. R.C. Weley (Ed.) Chapman & Hall Inc. USA. 1-14. 


