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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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บทคัดยอ 

ศึกษาแบบแผนการหายใจของผลมะยงชิด โดยเก็บเก่ียวจากแปลงปลูกของเกษตรกรในเขตหางดง จ. เชียงใหม โดย
ติดแถบเม่ือติดผลและเลือกเก็บเก่ียวผลท่ีมีขนาดและสีที่สมํ่าเสมอกัน (ระยะ 1-5) ที่ปราศจากโรคและแมลงหรือรอยตําหนิ วัด
อัตราการหายใจของผลแบบอากาศไหล พบวาผลมะยงชิดมีการหายใจแบบ non-climacteric ผลระยะ M1 มีคุณภาพที่ไมดี
เม่ือสุก คือผลเหี่ยวและมีรสเปร้ียว ขณะที่ระยะ M4 และ M5 มีคุณภาพดีเหมาะสําหรับบริโภค คือมีรสหวานและสีพัฒนาเต็มที่ 
การทดลองตอมานําผลในระยะ M4 มาบรรจุผลลงในถุง PP หรือ PE หรือหุมดวย PVC แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต หลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 40 วันผลที่บรรจุใน PVC เหี่ยวเล็กนอย ผลที่เก็บใน
ถุง PE และ PP มีลักษณะที่ดีกวาผลที่เก็บใน PVC 
คําสําคัญ: ผลมะยงชิด, วัสดุบรรจุภัณฑ 

 
คํานํา 

มะยงชิดเปนผลไมทองถ่ินของภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต สามารถปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย ในปจจุบัน
มะยงชิดถือเปนพืชเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่งที่เกษตรกรหันมาปลูกกันมากย่ิงขึ้น เนื่องมาจากการตอบรับของตลาด มีราคาขายท่ี
สูง เนื่องจากมะยงชิดมีผลใหญกวามะปรางทั่วไป เมล็ดเล็กใหเนื้อมาก รสชาติเปนที่ตองการของผูบริโภคคือ มีรสหวานอม
เปร้ียว และที่สําคัญคือไมมียางที่ทําใหเกิดอาการคันคอ หรือระคายคอเม่ือรับประทาน  อยางไรก็ตามยังไมมีขอมูลดัชนีการเก็บ
เก่ียวและวิธีการเก็บรักษาผลมะยงชิด เม่ือเก็บเก่ียวผลท่ีสุกแลวเกิดความเสียหายเนื่องจากการชอกชํ้าและเกิดสีน้ําตาลไดงาย 
หากเก็บเก่ียวผลท่ียังไมสุกผลจะเหี่ยวเม่ือสุก เนื่องจากมีเปลือกที่คอนขางบางตอบสนองตอสภาพแวดลอมภายนอกงาย การ
ทดลองน้ีจึงศึกษาดัชนีการเก็บเก่ียวเพื่อใหไดผลที่มีคุณภาพดี รวมถึงการใชบรรจุภัณฑใหเหมาะสมในการเก็บรักษา เพื่อลด
การเส่ือมเสียและการยืดอายุการของผลมะยงชิด 

 
 
 
 

                                                 
1 ภาควิชาเทคโนโลยหีลงัการเก็บเกีย่ว คณะวศิวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแมโจ เชยีงใหม 50290 
1 Department of Postharvest Technology, Faculty of Engineer and Agro-Industry, Maejo University, Chiang Mai 50290 
2 ศูนยนวตักรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยแมโจ เชียงใหม 50290 
2 Postharvest Technology Innovation Center, Maejo University, Chiang Mai 50290 
* Corresponding author, sompoch@mju.ac.th 



 ผลของความบริบูรณ   ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            620 

อุปกรณและวิธีการทดลอง 
เก็บเก่ียวผลมะยงชิดจากแปลงปลูกเกษตรกรในเขตอําเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม โดยคัดเลือกผลที่มีขนาดและสี

สมํ่าเสมอกัน (ระยะที่ 1-5) (Figure 1) ที่ปราศจากโรคและแมลงหรือรอยตําหนิ นํามาทําการทดลองท่ีมหาวิทยาลัยแมโจ เพื่อ
วัดอัตราการหายใจแบบอากาศไหล (air flow system) โดยวัดปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) และเอทิลีน (C2H4) ดวย
เคร่ืองแกสโครมาโตกราฟ ศึกษาการหายใจของผลมะยงชิดในระยะตางๆ  จากน้ันนําผลมะยงชิดที่อยูในระยะท่ี 4 มาบรรจุใน
บรรจุภัณฑละ 3 ผล ลงในถุง PP, PE หรือหุมดวยฟลม PVC แลวนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และความชื้น
สัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต ทําการตรวจสีที่เปล่ียน และการวิเคราะหแบบทําลายผลิตผลไดแก วัดความแนนเนื้อ ของแข็งที่
ละลายน้ําได ปริมาณกรดวิตามินซี และ พเีอช โดยปลอกเปลือกผลมะยงชิดค้ันน้ําเพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลง จนกวาผลมะยง
ชิดแตละบรรจุภัณฑจะเส่ือมคุณภาพในการเก็บรักษา  

 
ผลและวิจารณผล 

จากการแบงระยะการเจริญของผลใกลสุกสามารถแบงผลออกเปน 5 ระยะ (M1-5) (Figure 1) นํามาศึกษาอัตราการ
หายใจของผลมะยงชิดแบบอากาศไหล พบวาอัตราการหายใจท้ัง 5 ระยะมีการลดลงอยางเร่ือยๆ ใน 2 วันแรก หลังจากนั้นจึง
เพิ่มขึ้นเล็กนอยและเปนไปในทํานองเดียวกัน (Figure 2) แตเม่ือเปรียบคาทั้ง  5 ระยะอาจกลาววามะยงชิดมีรูปแบบการหายใจ
แบบ non-climacteric โดยผลในระยะท่ี M1 เม่ือสุกผลมีการเห่ียวและมีรสเปร้ียว แตผลในระยะท่ี 2-5 จะมีทั้งสีผิวของผลและ
รสชาติที่ดีขึ้นโดยในระยะที่ 4-5 ผลมีรสชาติดีที่สุด  จึงนําผลมะยงชิดในระยะท่ี  4 ไปเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ 3 ชนิดที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพันธ 90-95 เปอรเซ็นต พบวาผลมะยงชิดชุดควบคุมและที่หุมดวย PVC เร่ิมปรากฏการเห่ียว
ของขั้วและกานในวันที่ 16 ของการเก็บรักษา ความแนนเนื้อผลลดลงเร็วกวาผลท่ีบรรจุในถุง PP และ PE หลังจากเก็บรักษา
นาน 28 วัน ผลที่บรรจุในถุง PP และ PE กานผลมีการเห่ียวมากขึ้นและบริเวณขั้วผลเกิดการเหี่ยว และความแนนเนื้อของผล
ลดลงอยางตอเนื่อง ผลมะยงชิดที่หุมดวยพลาสติก PVC มีการสูญเสียคุณภาพที่เร็วกวา (Figure 3) เนื่องจากฟลม PVC มี
อัตราการซึมผานของอากาศและความช้ืนที่สูงกวาถุงพลาสติก PP และ PE (ปุน และสมพร, 2541) จึงทําใหมีคาของออกซิเจน
ที่สูงกวาและมีคาคารบอนไดออกไซดที่ตํ่ากวาถุงพลาสติก PP และ PE ใน 22 วันแรกของการเก็บรักษา (Figure 6 และ 7) 
หลังจากนั้นไมไดแสดงคาเน่ืองจากมีคาใกลเคียงกัน สันนิษฐานวาถุงพลาสติกที่เก็บรักษามะยงชิดที่นํามาวัดปริมาณแกสใน
บรรจุภัณฑร่ัว ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําของผลมะยงชิดที่บรรจุใน PVC, PP และ PE มีคาลดลงใน 10 วันแรกของการเก็บ
รักษา แตหลังจากนั้นจะมีคาที่สูงขึ้นในวันที่ 19  และ 22 ของการทดลอง ตามลําดับ (Figure 4) ในทํานองเดียวกันปริมาณ
วิตามินซีมีการลดลงในชวง 10 วันแรกของการทดลอง หลังจากนั้นคอนขางคงที่ (Figure 5) แตเม่ือวัดสีของผลมะยงชิดพบวา
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญระหวางเก็บรักษา เนื่องจากเก็บเก่ียวผลในระยะ M 4 มาใชในการทดลอง สีจึงเปล่ียนอีก
เพียงเล็กนอย (Figure 8) ซึ่งหากใชระยะผลที่ยังไมสุก (M1) มาเก็บรักษา เม่ือเก็บรักษาแลวผลจะไมหวาน มีรสเปร้ียวปนอยู
มาก หากเก็บเก่ียวผลในระยะสุกกวานี้ อาจทําใหผิวมะยงชิดเกิดสีน้ําตาล และเกิดรอยชอกชํ้าจากการกระทบกระเทือนระหวาง
กระบวนการเก็บเก่ียว เนื่องจากมะยงชิดมีเปลือกคอนขางบาง การใชบรรจุภัณฑถุงพลาสติก PP และ PE ทาํใหเก็บรักษาผล
มะยงชิดไดนานกวาการใชพลาสติก PVC เล็กนอย คือเก็บรักษาไดนาน 40 วัน ขณะที่ มี PVC สามารถเก็บรักษาไดนาน 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 ระยะความบริบูรณมาวัดอัตราการหายใจแบบอากาศไหล พบวาอัตราการหายใจลดลงเรื่อยๆ 
พอสรุปไดวาผลมะยงชิดมีการหายใจแบบ non-climacteric  และเม่ือเก็บรักษาผลในระยะ M 4 ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต โดยใชบรรจุภัณฑชนิดตางๆ พบวาการหุมดวยพลาสติก PVC จะมีการซึมผานของอากาศ
และความช้ืนสูง ทําใหขั้วและกานผลของมะยงชิดเหี่ยว ขณะที่การบรรจุในถุง PP และ PE ทําใหผลมะยงชิดมีคุณภาพดีกวา
การหุมผลดวย PVC ขั้วและกานผลมีการเปล่ียนแปลงคอนขางชา ผลยังคงคุณภาพการเก็บรักษาไดนานถึง 40 วัน การ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาเม่ือเขาสูกระบวนการสุกมีการเปล่ียนแปลงคอนขางนอย  
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