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Abstract 
Effect of packing pattern on quality and storage life of dragon fruit cv. ‘Vietnam’ was studied. The fruit 

were individually packed in polyethylene bag and vacuum pack, or individually wrapped with LLDPE film and PVC 
film, and then stored at 10oC for 3 weeks. The unpacked fruit was control. All packing patterns significantly 
reduced the dehydration from the fruit compared with the control. The vacuum pack reduced bract yellowing and 
disease occurrence and also delayed the vitamin C loss compared with other packing patterns. The internal 
oxygen concentration in vacuum pack was significantly reduced while the carbon dioxide concentration was 
maintained at the same level with polyethylene bag.  Both of vacuum pack and polyethylene bag showed higher 
acceptance score than other treatments. The results revealed that vacuum pack has potential to use for keeping 
the qualities of dragon fruit after harvesting.   
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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการบรรจุตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาแกวมังกรพันธุเวียดนาม โดยการบรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน   

การบรรจุในสภาพสุญญากาศ  การหุมผลดวยพลาสติกฟลมชนิด Linear Low Density Polyethylene (LLDPE)   หุมผลดวย
พลาสติกฟลมชนิด Polyvinyl Chloride (PVC)  และไมบรรจุถุงพลาสติกหรือหุมฟลมพลาสติก (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 3 สัปดาห พบวาการเก็บรักษาภายในบรรจุภัณฑสามารถลดการสูญเสียน้ําออกจากผลิตผล
อยางมีนัยสําคัญเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม การบรรจุในสภาพสุญญากาศสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีกลีบเล้ียงไป
เปนสีเหลือง  ลดการสูญเสียปริมาณวิตามินซี และชะลอการเกิดโรคเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่นๆ  โดยในบรรจุภัณฑ
แบบสุญญากาศมีการสะสมของกาซออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑต่ําและมีกาซคารบอนไดออกไซดสูง เมื่อพิจารณาการยอมรับ
ของผูบริโภคพบวาการบรรจุในถุงโพลีเอทิลีนและการบรรจุแบบสุญญากาศมีแนวโนมการยอมรับมากกวาชุดการทดลองอื่นๆ  
จากการทดลองเห็นไดวาการบรรจุแบบสุญญากาศเปนอีกทางเลือกหนึ่งในการรักษาคุณภาพภายหลังการเก็บเกี่ยวแกวมังกร 
คําสําคัญ แกวมังกร, สภาพบรรยากาศดัดแปลง, คุณภาพ, อายุการเก็บรักษา 
 

บทนํา 
แกวมังกร  (Dragon fruit) เปนกระบองเพชรประเภทเลื้อยที่มีสวนของผลรับประทานได มีถิ่นกําเนิดในทวีปอเมริกาใต 

(Mizrahi and Nobel,  1997) ที่พบปลูกในประเทศไทยมี 2 พันธุ  ไดแก พันธุเวียดนาม (Hylocereus undatus) ลักษณะ
ประจําพันธุของพันธุนี้ คือ มีผลทรงกลมรี  กลีบผลสีเขียวเรียวยาว ผิวเปลือกสีแดงบานเย็น เนื้อมีสีขาว  ซึ่งเปนพันธุที่ปลูกมาก
ที่สุดในประเทศ และพันธุไตหวัน (Hylocereus polyrhizus ) ลักษณะประจําพันธุ  คือ  มีผลทรงกลม ผิวเปลือกสีแดงเขม  เนื้อ
สีแดง    พันธุนี้มีปลูกบางแตไม  มาก (สุรพงษ,  2545)   ประเทศไทยนิยมบริโภคแกวมังกรในรูปผลสด  นอกจากนี้ยังนําไปแปร
รูปเปนสวนผสมของไอศครีม  ผลิตไวน  ทําแยม เปนตน   แกวมังกรเปนผลไมที่มีคุณคาทางอาหารสูง อุดมไปดวยวิตามิน  แร
ธาตุ และเสนใย  มีสรรพคุณทางยา ชวยบรรเทาอาการโรคเบาหวาน ลดปริมาณคอลเรสเทอรอลในเลือด เปนตน (คชษิณ,  
2544)   อยางไรก็ตามปญหาสําคัญภายหลังการเก็บเกี่ยวของผลแกวมังกร คือ การเหี่ยวของเปลือก และกลีบผลที่เกิดจากการ
สูญเสียน้ํา  การเปลี่ยนเปนสีเหลืองของกลีบผล ซึ่งลักษณะปรากฎดังกลาวสงผลตอคุณภาพภายในของเนื้อผลดวย ดังนั้นจึง
จําเปนอยางยิ่งที่ตองมีการศึกษาเพื่อหาวิธีการรักษาคุณภาพ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและอายุการวางจําหนาย  ตลอดจน
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จะตองเปนวิธีที่ปลอดภัย ไมเปนพิษตอผูบริโภค  มีรายงานวา การเลือกใชบรรจุภัณฑและรูปแบบการบรรจุที่เหมาะสมชวย
รักษาคุณภาพ และยืดอายุการวางจําหนายของผลิตผลสดทางการเกษตรหลายชนิด เชน มะมวง (วิชชา และคณะ,  2551)  
มะเขือเทศ (จินตนา และคณะ,  2551)  ลางสาด (สมภพ,  2550) เปนตน  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษารูปแบบการบรรจุที่มี
ผลตออายุการเก็บรักษาผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม เพื่อใชเปนแนวทางในการลดการสูญเสียคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา
ตอไป 
 

อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเกี่ยวผลแกวมังกรอายุประมาณ 45 วันหลังจากดอกบาน จากสวนเพื่อการสงออกที่ผานมาตรฐานระบบคุณภาพ 

GAP ในจังหวัดปทุมธานี  คัดเลือกผลที่มีสีเปลือกแดงสม่ําเสมอ กลีบมีสีเขียวสม่ําเสมอและสมบูรณ ปราศจากตําหนิหรือ
บาดแผล ทําการขนสงโดยควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มายังหองปฏิบัติการภายใน 2 ชั่วโมง  แลวทําการคัด
คุณภาพอีกครั้งหนึ่ง จากนั้นนําผลแกวมังกรมาทําความสะอาด หลังจากนั้นบรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน   (PE) ชนิดบาง ความหนา 
45.17 ไมโครเมตร  บรรจุในถุง PE แบบสุญญากาศ  หุมผลดวยพลาสติกฟลมชนิด Linear Low Density Polyethylene 
(LLDPE)   ความหนา 15 ไมโครเมตร หุมผลดวยพลาสติกฟลมชนิด Polyvinyl Chloride (PVC) ความหนา 15 ไมโครเมตร และ
ไมบรรจุถุงพลาสติกหรือหุมฟลมพลาสติก (ชุดควบคุม) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส โดยบันทึกการเปลี่ยนแปลงสี  
การสูญเสียน้ําหนัก  ปริมาณวิตามินซี การเปลี่ยนแปลงความเขมขนของกาซภายในภาชนะบรรจุ  การเกิดโรค  และการยอมรับ
ของผูบริโภค  ทุก ๆ 3 วัน จนหมดอายุการเก็บรักษา 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรในทุกชุดการทดลอง มีแนวโนมเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา  โดยเฉพาะอยาง

ยิ่งในชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาชุดการทดลองอื่น ๆ สวนผลแกวมังกรที่หุมดวยพลาสติกฟลมชนิด LLDPE มีการ
สูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด แตไมแตกตางจากผลแกวมังกรที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑอื่น ๆ (Fig. 1A) แสดงวาการเก็บรักษาผล
แกวมังกรในบรรจุภัณฑและรูปแบบการบรรจุตาง ๆ  สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรได สอดคลองกับ
รายงานของ จรัญญา (2549)  วาการเก็บรักษาผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม ในถุง PE สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักได โดยทํา
ใหกลีบผลมคีวามสด สําหรับการเปลี่ยนแปลงปริมาณ Total ascorbic acid  ในทุกชุดการทดลองมีแนวโนมลดลงตลอดอายุ
การเก็บรักษา โดยพบวาในชวง 3 วันแรกของการเก็บรักษา ผลแกวมังกรในทุกชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณ Total 
ascorbic acid  ไมแตกตางกัน อยางไรก็ตามในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา ผลแกวมังกรที่บรรจุในสภาพสุญญากาศมีปริมาณ 
Total ascorbic acid   มากที่สุด (11.73 mg/100 FW)    แตไมแตกตางจากผลแกวมังกรที่หุมดวยพลาสติกฟลมชนิด LLDPE 
(10.11 mg/100 FW) และชุดควบคุม (10.57 mg/100 FW)  (Fig. 1B) จินตนา และคณะ (2551) รายงานวา จากการศึกษา
ระยะการเกบ็เกี่ยวมะเขือเทศ 3 ระยะ คือ mature green  breaker  และ  pink  โดยนํามะเขือเทศบรรจุในพลาสติกฟลมชนิด 
PP  PVC  และ PE  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  พบวา  ปริมาณวิตามินซีของผลในทุกชุดการทดลองจะเพิ่มขึ้นอยาง
ตอเนื่องและคอนขางสม่ําเสมอ โดยฟลมชนิด PP สามารถชะลอการลดลงของปริมาณวิตามินซีไดดี    
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Figure 1  Effect of packing pattern on fresh weight loss (A) and total ascorbic acid (B) of  dragon fruit during  
storage at  10 °C 

 
 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีกลีบของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม มีแนวโนมเพิ่มขึ้นในทุกชุดการทดลอง    
โดยเฉพาะอยางยิ่งในชุดควบคุมมีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเพิ่มมากกวาชุดการทดลองอื่น ๆ อยางมีนัยสําคัญยิ่ง ผลแกวมังกร
ที่หุมดวยพลาสติกฟลมชนิด PVC สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกไดดีที่สุด และไมแตกตางจากผลแกวมังกรที่บรรจุใน
ถุง PE       (Fig. 2A)  ในขณะที่การบรรจุผลในสภาพสุญญากาศสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของกลีบผล โดยทําใหกลีบ
ผลยังคงมีสีเขียว (Fig. 2B) ซึ่งการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก และสีกลีบของผลแกวมังกรที่เกิดขึ้นอาจเกี่ยวของกับสภาพบรรยากาศ
ภายในภาชนะบรรจุซึ่งมีปริมาณออกซิเจนต่ํา และคารบอนไดออกไซดสูง โดยในสภาพดังกลาวสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
ทางสรีรวิทยา เชน การชะลอการสลายตัวของคลอโรฟลล  ชะลอการเปลี่ยนแปลงของแอนโทไซยานิน เปนตน (Buescher, 
1979)  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

    Figure 2 Effect of packing pattern on peel color (A) and bract color (B) of  dragon fruit during storage at  10 °C 

 
 การเกิดโรคของผลแกวมังกรที่บรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ ในระหวางการเก็บรักษา พบวา ในชวง 12 วันแรกของ
การเก็บรักษา ผลแกวมังกรในทุกชุดการทดลองไมพบการเกิดโรค แตเมื่อเก็บรักษานานขึ้น ผลแกวมังกรมีแนวโนมการเกิดโรค
เพิ่มสูงขึ้น (Fig. 3 A) โดยพบวาในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ผลแกวมังกรในชุดควบคุมมีการเกิดโรคมากที่สุดคิดเปน 75 % 
แตไมแตกตางจากผลแกวมังกรที่หุมดวยพลาสติกฟลมชนิด LLDPE และ  PVC ที่มีการเกิดโรคเทากับ 50%   สวนผลแกวมังกร
ที่บรรจุในสภาพสุญญากาศไมพบการเกิดโรค ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญยิ่งเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่น  
สอดคลองกับรายงานของ Kader (2002) วาการบรรจุภายใตสภาพบรรยากาศดัดแปลง (MAP) สามารถลดอัตราการหายใจ  
การผลิตเอทธิลีน การเจริญเติบโตของจุลินทรีย  ชะลอการเสื่อมสภาพ ทําใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตได  แต
อยางไรก็ตามการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑที่มีการซึมผานของกาซไมด ี จะทําใหเกิดการหมัก   ซึ่งมีผลตอการยอมรับของ
ผูบริโภค โดยจากการทดลอง พบวา การยอมรับของผูบริโภคตอผลแกวมังกรที่บรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตาง ๆ  เมื่ออายุการเก็บ
รักษานานขึ้นคะแนนการยอมรับของผูบริโภคมีแนวโนมลดลง   โดยผลแกวมังกรที่บรรจุในสภาพสุญญากาศ  และบรรจุในถุง 
PE  มีคะแนนการยอมรับของผูบริโภคคอนขางสูงกวาชุดการทดลองอื่น ๆ  แตอยางไรก็ตามพบวา ผูบริโภคสวนใหญยังคงให
การยอมรับตอผลแกวมังกรในทุกชุดการทดลองไมแตกตางกันทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษา (Fig. 3B)  
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Figure 3  Effect of packing pattern on disease incidence (A) and visual acceptance scores (B) of  dragon fruit 

during storage at  10 °C 
 
 

สรุปผลการทดลอง 
ผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่บรรจุในสภาพสุญญากาศสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีกลีบเล้ียงไปเปนสีเหลือง  ลด

การสูญเสียปริมาณวิตามินซี   ชะลอการเกิดโรค   ตลอดจนเปนที่ยอมรับผูบริโภคมากที่สุด ดังนั้นการบรรจุในสภาพ
สุญญากาศจึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งในหนึ่งในการเก็บรักษาแกวมังกร 
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