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Abstract 

The Marian plum fruits were harvested from an orchard in Hangdong district, Chiangmai province. The 
fruits were marked at the fruit set and harvested at uniform size and color (1-5 stage), freedom from decay, insect 
and blemish. The respiration rate was measured in the air flow system. It was found that Marian plum fruit was non-
climacteric fruit. The M1 stage of harvesting was not good for ripe, it was shriveled and sour. The M4 and M5 
stage of harvesting were the acceptable for eating quality; with sweet taste and fully color development. The 
further experiment, the fruits (M4 stage) were placed in PP or PE bag or PVC wrapped and kept in refrigerated 
room at 10°C 90-95% RH. After stored for 40 days, the fruits kept in PVC were slightly shriveled. The appearance 
of fruits in PP and PE bag were better than the fruits which kept in PVC.  
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บทคัดยอ 

ศึกษาแบบแผนการหายใจของผลมะยงชิด โดยเก็บเก่ียวจากแปลงปลูกของเกษตรกรในเขตหางดง จ. เชียงใหม โดย
ติดแถบเม่ือติดผลและเลือกเก็บเก่ียวผลท่ีมีขนาดและสีที่สมํ่าเสมอกัน (ระยะ 1-5) ที่ปราศจากโรคและแมลงหรือรอยตําหนิ วัด
อัตราการหายใจของผลแบบอากาศไหล พบวาผลมะยงชิดมีการหายใจแบบ non-climacteric ผลระยะ M1 มีคุณภาพที่ไมดี
เม่ือสุก คือผลเหี่ยวและมีรสเปร้ียว ขณะที่ระยะ M4 และ M5 มีคุณภาพดีเหมาะสําหรับบริโภค คือมีรสหวานและสีพัฒนาเต็มที่ 
การทดลองตอมานําผลในระยะ M4 มาบรรจุผลลงในถุง PP หรือ PE หรือหุมดวย PVC แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต หลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 40 วันผลที่บรรจุใน PVC เหี่ยวเล็กนอย ผลที่เก็บใน
ถุง PE และ PP มีลักษณะที่ดีกวาผลที่เก็บใน PVC 
คําสําคัญ: ผลมะยงชิด, วัสดุบรรจุภัณฑ 

 
คํานํา 

มะยงชิดเปนผลไมทองถ่ินของภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต สามารถปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย ในปจจุบัน
มะยงชิดถือเปนพืชเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่งที่เกษตรกรหันมาปลูกกันมากย่ิงขึ้น เนื่องมาจากการตอบรับของตลาด มีราคาขายท่ี
สูง เนื่องจากมะยงชิดมีผลใหญกวามะปรางทั่วไป เมล็ดเล็กใหเนื้อมาก รสชาติเปนที่ตองการของผูบริโภคคือ มีรสหวานอม
เปร้ียว และที่สําคัญคือไมมียางที่ทําใหเกิดอาการคันคอ หรือระคายคอเม่ือรับประทาน  อยางไรก็ตามยังไมมีขอมูลดัชนีการเก็บ
เก่ียวและวิธีการเก็บรักษาผลมะยงชิด เม่ือเก็บเก่ียวผลท่ีสุกแลวเกิดความเสียหายเนื่องจากการชอกชํ้าและเกิดสีน้ําตาลไดงาย 
หากเก็บเก่ียวผลท่ียังไมสุกผลจะเหี่ยวเม่ือสุก เนื่องจากมีเปลือกที่คอนขางบางตอบสนองตอสภาพแวดลอมภายนอกงาย การ
ทดลองน้ีจึงศึกษาดัชนีการเก็บเก่ียวเพื่อใหไดผลที่มีคุณภาพดี รวมถึงการใชบรรจุภัณฑใหเหมาะสมในการเก็บรักษา เพื่อลด
การเส่ือมเสียและการยืดอายุการของผลมะยงชิด 
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อุปกรณและวิธีการทดลอง 
เก็บเก่ียวผลมะยงชิดจากแปลงปลูกเกษตรกรในเขตอําเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม โดยคัดเลือกผลที่มีขนาดและสี

สมํ่าเสมอกัน (ระยะที่ 1-5) (Figure 1) ที่ปราศจากโรคและแมลงหรือรอยตําหนิ นํามาทําการทดลองท่ีมหาวิทยาลัยแมโจ เพื่อ
วัดอัตราการหายใจแบบอากาศไหล (air flow system) โดยวัดปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) และเอทิลีน (C2H4) ดวย
เคร่ืองแกสโครมาโตกราฟ ศึกษาการหายใจของผลมะยงชิดในระยะตางๆ  จากน้ันนําผลมะยงชิดที่อยูในระยะท่ี 4 มาบรรจุใน
บรรจุภัณฑละ 3 ผล ลงในถุง PP, PE หรือหุมดวยฟลม PVC แลวนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และความชื้น
สัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต ทําการตรวจสีที่เปล่ียน และการวิเคราะหแบบทําลายผลิตผลไดแก วัดความแนนเนื้อ ของแข็งที่
ละลายน้ําได ปริมาณกรดวิตามินซี และ พเีอช โดยปลอกเปลือกผลมะยงชิดค้ันน้ําเพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลง จนกวาผลมะยง
ชิดแตละบรรจุภัณฑจะเส่ือมคุณภาพในการเก็บรักษา  

 
ผลและวิจารณผล 

จากการแบงระยะการเจริญของผลใกลสุกสามารถแบงผลออกเปน 5 ระยะ (M1-5) (Figure 1) นํามาศึกษาอัตราการ
หายใจของผลมะยงชิดแบบอากาศไหล พบวาอัตราการหายใจท้ัง 5 ระยะมีการลดลงอยางเร่ือยๆ ใน 2 วันแรก หลังจากนั้นจึง
เพิ่มขึ้นเล็กนอยและเปนไปในทํานองเดียวกัน (Figure 2) แตเม่ือเปรียบคาทั้ง  5 ระยะอาจกลาววามะยงชิดมีรูปแบบการหายใจ
แบบ non-climacteric โดยผลในระยะท่ี M1 เม่ือสุกผลมีการเห่ียวและมีรสเปร้ียว แตผลในระยะท่ี 2-5 จะมีทั้งสีผิวของผลและ
รสชาติที่ดีขึ้นโดยในระยะที่ 4-5 ผลมีรสชาติดีที่สุด  จึงนําผลมะยงชิดในระยะท่ี  4 ไปเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ 3 ชนิดที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพันธ 90-95 เปอรเซ็นต พบวาผลมะยงชิดชุดควบคุมและที่หุมดวย PVC เร่ิมปรากฏการเห่ียว
ของขั้วและกานในวันที่ 16 ของการเก็บรักษา ความแนนเนื้อผลลดลงเร็วกวาผลท่ีบรรจุในถุง PP และ PE หลังจากเก็บรักษา
นาน 28 วัน ผลที่บรรจุในถุง PP และ PE กานผลมีการเห่ียวมากขึ้นและบริเวณขั้วผลเกิดการเหี่ยว และความแนนเนื้อของผล
ลดลงอยางตอเนื่อง ผลมะยงชิดที่หุมดวยพลาสติก PVC มีการสูญเสียคุณภาพที่เร็วกวา (Figure 3) เนื่องจากฟลม PVC มี
อัตราการซึมผานของอากาศและความช้ืนที่สูงกวาถุงพลาสติก PP และ PE (ปุน และสมพร, 2541) จึงทําใหมีคาของออกซิเจน
ที่สูงกวาและมีคาคารบอนไดออกไซดที่ตํ่ากวาถุงพลาสติก PP และ PE ใน 22 วันแรกของการเก็บรักษา (Figure 6 และ 7) 
หลังจากนั้นไมไดแสดงคาเน่ืองจากมีคาใกลเคียงกัน สันนิษฐานวาถุงพลาสติกที่เก็บรักษามะยงชิดที่นํามาวัดปริมาณแกสใน
บรรจุภัณฑร่ัว ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําของผลมะยงชิดที่บรรจุใน PVC, PP และ PE มีคาลดลงใน 10 วันแรกของการเก็บ
รักษา แตหลังจากนั้นจะมีคาที่สูงขึ้นในวันที่ 19  และ 22 ของการทดลอง ตามลําดับ (Figure 4) ในทํานองเดียวกันปริมาณ
วิตามินซีมีการลดลงในชวง 10 วันแรกของการทดลอง หลังจากนั้นคอนขางคงที่ (Figure 5) แตเม่ือวัดสีของผลมะยงชิดพบวา
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญระหวางเก็บรักษา เนื่องจากเก็บเก่ียวผลในระยะ M 4 มาใชในการทดลอง สีจึงเปล่ียนอีก
เพียงเล็กนอย (Figure 8) ซึ่งหากใชระยะผลที่ยังไมสุก (M1) มาเก็บรักษา เม่ือเก็บรักษาแลวผลจะไมหวาน มีรสเปร้ียวปนอยู
มาก หากเก็บเก่ียวผลในระยะสุกกวานี้ อาจทําใหผิวมะยงชิดเกิดสีน้ําตาล และเกิดรอยชอกชํ้าจากการกระทบกระเทือนระหวาง
กระบวนการเก็บเก่ียว เนื่องจากมะยงชิดมีเปลือกคอนขางบาง การใชบรรจุภัณฑถุงพลาสติก PP และ PE ทาํใหเก็บรักษาผล
มะยงชิดไดนานกวาการใชพลาสติก PVC เล็กนอย คือเก็บรักษาไดนาน 40 วัน ขณะที่ มี PVC สามารถเก็บรักษาไดนาน 37 วัน  

 
 

 
 

Figure 1  The various maturity stage of Marian plum in this experiment. 
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Figure 2  Respiration pattern of the Marian plum at various stage of growth in this experiment (M1-5). 
Figure 3  Changed in firmness of the Marian plum in various types of packing materials during storage at 10°C 

90-95% RH. 
Figure 4  Changed in total soluble solids of the Marian plum in various types of packing materials during storage 

at 10°C 90-95% RH. 
Figure 5  Changed in vitamin C contents of the Marian plum in various types of packing materials during storage 

at 10°C 90-95% RH. 
Figure 6  Changed of oxygen content in various types of packing materials during storage at 10°C 90-95% RH. 
Figure 7  Changed of carbon-dioxide content in various types of packing materials during storage at 10°C 90-

95% RH. 
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Figure 8  The Marian plum which kept in various types of packing material during storage for 10, 22 and 37 days 
at 10°C 90-95% RH. 

 
สรุป 

เก็บเก่ียวผลมะยงชิด 5 ระยะความบริบูรณมาวัดอัตราการหายใจแบบอากาศไหล พบวาอัตราการหายใจลดลงเรื่อยๆ 
พอสรุปไดวาผลมะยงชิดมีการหายใจแบบ non-climacteric  และเม่ือเก็บรักษาผลในระยะ M 4 ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต โดยใชบรรจุภัณฑชนิดตางๆ พบวาการหุมดวยพลาสติก PVC จะมีการซึมผานของอากาศ
และความช้ืนสูง ทําใหขั้วและกานผลของมะยงชิดเหี่ยว ขณะที่การบรรจุในถุง PP และ PE ทําใหผลมะยงชิดมีคุณภาพดีกวา
การหุมผลดวย PVC ขั้วและกานผลมีการเปล่ียนแปลงคอนขางชา ผลยังคงคุณภาพการเก็บรักษาไดนานถึง 40 วัน การ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาเม่ือเขาสูกระบวนการสุกมีการเปล่ียนแปลงคอนขางนอย  
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