
 

 

 

 

 

 
 
 
  



 

 12. พลับ 
 

 

ภาพท่ี 12.1 ผลพลับพันธุ์ P2 

ชื่อสามัญ พลับ (persimmon) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Diospiros kaki L. 

พลับที่ปลูกเป็นการค้าแบ่งเป็น 3  ประเภท คือ  

1)  พลับฝาด (astringent) เมื่อผลยังไม่สุกมีรสฝาด ต้องนำไปผ่าน

กรรมวิธีกำจัดความฝาดก่อนรับประทาน เมื่อผลสุกเนื้อมีสี

แดงสม้ เนือ้ผลนิ่ม รสหวาน ได้แก่ พันธุ์ซิชู (Xichu) หรอื P2  

2) พลับหวาน (non-astringent) พลับประเภทนี้ไม่ฝาด รสชาติ

หวานกรอบ เก็บมาจากต้นรับประทานได้เลยโดยไม่ต้องนำไป

ผ่านกรรมวิธีกำจัดความฝาด ได้แก่ พันธุ์ฟูยู (Fuyu) พันธุ์จิโร 

(Jiro)  และพันธุ์ไฮยาคัม (Hyakume) เป็นต้น  

3)  พลับสำหรับแปรรูปทำพลับแห้ง ได้แก่ พันธุ์ P1 พันธุ์นูซิน 

(Niu scin) หรือ P4 พันธุ ์ไนติงเกล (Nightingale) พันธุ ์อั ้งใส 

(Ang-sai) หรือ P3 พันธุ์ฮาชิยา (Hachiya) พันธุ์ฮิราทานีนาชิ 

(Hiratanenashi) และพันธุ ์โทเน่วาเซ่ (Tonewase) เป็นต้น 

(มูลนิธิโครงการหลวง, 2554; โอฬาร, 2544) 

 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

ฤดูกาลเก็บเกี่ยวของพลับอยู่ในช่วงฤดูฝน (มูลนิธิโครงการหลวง, 

2542) ผลแก่เก็บเกี่ยวได้ตั้งแต่เดือนกรกฎาคม-กันยายน

ขึ ้นอยู ่ก ับพันธุ์ที ่ปลูก ในการเก็บเกี ่ยวผลพลับที ่มีความแก่

เหมาะสมพิจารณาจากสีเปลือกผลเป็นหลัก โดยความเข้มของ

สีเปลือกผลสัมพันธ์กับปริมาณน้ำตาลในผล เมื่อผลพลับได้รับ

แสงแดดเต็มที่จะทำให้การพัฒนาสีเปลือกผลดี ส่งผลให้ระดับ



 

ปริมาณน้ำตาลในผลสูงตามไปด้วย การเก็บเกี่ยวพลับพันธุ์ซิชู 

และพันธุ์ฟูยู ผลที่เก็บเกี่ยวได้สีผวิเปลือกผลต้องมีสีเหลืองทั้งผล 

มีความแก่ประมาณ 80 เปอร์เซ ็นต์ และผลไม่นิ ่ม  (มูลนิธิ

โครงการหลวง, 2554; โอฬาร, 2544) 

 

ดัชนีคุณภาพ  

(Quality index) 

ดัชนีคุณภาพของผลพลับไม่มีข้อกำหนดที่ชัดเจนเหมือนพืชอื่นๆ 

ซ ึ ่งเกณฑ์เร ื ่องคุณภาพของผลพลับพิจารณาจากลักษณะ

ภายนอกของผลและรสชาติ ส่วนการจัดชั้นคุณภาพของผลพลับ

อ้างองิจากข้อกำหนดของมูลนิธิโครงการหลวง โดยใช้น้ำหนักผล

เป็นเกณฑ์ 

     - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ คุณภาพของผลพลับพิจารณาจาก 

1)  ขนาดผล โดยปกติขนาดของผลมีความสำคัญต่อคุณภาพของ

ผลพลับ ซึ่งข้อกำหนดมาตรฐานสำหรับพันธุ์ฟูยู สำหรับการ

ส่งออกไปจำหน่ายยังประเทศญี่ปุ ่น คือ ต้องมีน้ำหนักผล

ตั้งแต่ 200 กรัม ขึน้ไป ดังนั้น การจัดการในแปลงปลูกจึงต้อง

มีการปลิดผลทิง้ 

2)  สขีองเปลือกผล โดยพลับหวานเก็บเกี่ยวเมื่อผลพัฒนาเต็มที่

ทั้งขนาดและสีของเปลือกผล และสามารถรับประทานผลสด

ได้เลย แม้ในขณะที่ผลยังแข็งอยู่ ส่วนพลับฝาดเก็บเกี่ยวเมื่อ

สีของเปลือกผลมีสเีขียวอมเหลืองหรอืสีของเปลือกผลพัฒนา

ไปประมาณ 80 เปอร์เซ็นต์ เพราะหากเก็บเกี่ยวสุกเกินไปเมื่อ

นำมาผ่านกรรมวิธีกำจัดความฝาด ซึ่งต้องใช้เวลา 3-5 วัน 

จะทำให้ผลนิ่ม คุณภาพต่ำ เก็บรักษาได้ไม่นาน และมีกลิ่น

หมักเกิดขึ้น   

3)  สำหรับพันธุ์ฟูยู ต้องมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ 

(Total Soluble Solids ; TSS) ไม่น้อยกว่า 18 เปอร์เซ็นต์ ซึ่ง

ก่อนการวัดค่า TSS โดยใช้เครื่อง hand refractometer ต้อง

กำจัดความฝาดของผลพลับก่อน เพราะปริมาณสารแทนนิน

มีผลต่อการวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ (ปวิณ 

และคณะ, 2537; โอฬาร, 2544) 

 



 

     - การจัดชั้นคุณภาพ ผลพลับมีรูปทรงหลายแบบ เช่น กลม กลมแบน และกลมยาว

คล้ายรูปกรวย โดยผลพลับที่มีคุณภาพดีต้องไม่มีรอยแผลหรือ

รอยดำ รอยตำหนิ และผลมีเนื้อแข็งไม่ช้ำหรือนิ่ม (กรมการค้า

ภายใน, 2560) ซึ่งการจัดช้ันคุณภาพผลพลับของมูลนิธิโครงการ

หลวงกำหนดไว้ดังนี้  
 

ตารางที่ 12.1 การจัดช้ันคุณภาพของผลพลับพันธุ์ซิชูหรอื P2 

(ภาพที่ 12.2) 

ช้ันหนึ่ง น้ำหนักผล 120-159 กรัม (4 ผลต่อถาด) มี

ลักษณะตรงตามพันธุ์ ผวิดีหรอืมีตำหนิได้เฉพาะที่

เป็นแผลแห้งไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ ของพื้นที่ผิวผล 

ไม่มีแผลช้ำ ผลมีสีเหลืองทั้งผล และกลีบเลี้ยงสี

เขียวสด 

ช้ันสอง น้ำหนักผล 100-119 กรัม (6 ผลต่อถาด) มี

ลักษณะตรงตามพันธุ์ ผวิดีหรอืมีตำหนิได้เฉพาะที่

เป็นแผลแห้งไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ ของพื้นที่ผิวผล 

ไม่มีแผลช้ำ ผลมีสีเหลืองทั้งผล และกลีบเลี้ยงสี

เขียวสด 

ท่ีมา: มูลนิโครงการหลวง (2554) 

 

 

 
                         (ก)         (ข)         (ค) 

ภาพท่ี 12.2 ตัวอย่างการจัดชัน้คุณภาพของผลพลับพันธุ์ซิชู 

                  แบ่งเป็นช้ันพิเศษ (ก), ช้ัน 1 (ข) และช้ัน 2 (ค) 

  ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 

 

 



 

ตารางที่ 12.2 การจัดช้ันคุณภาพของผลพลับพันธุ์ฟูยู 
 

ช้ันพเิศษ น้ำหนักผล 160 กรัม ขึ ้นไป (3 ผลต่อถาด) มี

ลักษณะตรงตามพันธุ์ ผลมีสีเหลืองทั้งผล ผิวดี มี

ตำหนเิฉพาะที่เป็นแผลแหง้ได้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ 

ไม ่ม ีแผลช้ำ ข ั ้วผลอาจแตกได ้เล ็กน ้อยตาม

ลักษณะประจำพันธุ์ 

ช้ันหนึ่ง น้ำหนักผล 120-159 กรัม (4 ผลต่อถาด) มี

ลักษณะตรงตามพันธุ์ ผลมีสีเหลืองทั้งผล ผิวดี มี

ตำหนเิฉพาะที่เป็นแผลแหง้ได้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ 

ไม ่ม ีแผลช้ำ ข ั ้วผลอาจแตกได ้เล ็กน ้อยตาม

ลักษณะประจำพันธุ์ 

ช้ันสอง น้ำหนักผล 100-119 กรัม (5 ผลต่อถาด) มี

ลักษณะตรงตามพันธุ์ ผลมีสีเหลืองทั้งผล ผิวดี มี

ตำหนเิฉพาะที่เป็นแผลแหง้ได้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ 

ไม ่ม ีแผลช้ำ ข ั ้วผลอาจแตกได ้เล ็กน ้อยตาม

ลักษณะประจำพันธุ์ 

ท่ีมา: มูลนิโครงการหลวง (2554) 

 

ตารางที่ 12.2 การจัดช้ันคุณภาพของผลพลับพันธุ์ไฮยาคัม 
 

ช้ันพเิศษ น้ำหนักผล 250 กรัม ขึน้ไป (2 ผลต่อถาด) ผลมีสี

เหลือง 70 เปอร์เซ็นต์ และมีตำหนิได้เฉพาะที่เป็น

แผลแหง้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ ของพืน้ที่ผวิผล  

ช้ันหนึ่ง น้ำหนักผล 200-249 กรัม (3 ผลต่อถาด) ผลมีสี

เหลือง 70 เปอร์เซ็นต์ และมีตำหนิได้เฉพาะที่เป็น

แผลแหง้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ ของพื้นที่ผิวผล 

ช้ันสอง น้ำหนักผล 150-199 กรัม (4 ผลต่อถาด) ผลมีสี

เหลือง 70 เปอร์เซ็นต์ และมีตำหนิได้เฉพาะที่เป็น

แผลแหง้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ ของพืน้ที่ผวิผล 

ท่ีมา: มูลนิโครงการหลวง (2554) 

 

 



 

สำหรับพลับพันธุ์ P1 P3 (อั้งใส) และ P4 (นูซิน) ไม่มีการแยกเป็น

ชั้นมาตรฐาน แต่กำหนดผลขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางตั้งแต่ 5.5 

เซนติเมตร น้ำหนักของผล 150 กรัม ขึน้ไป ไม่มรีอยแผลและรอย

ช้ำ หรอืมีตำหนิที่เป็นแผลแห้งได้เล็กน้อย (มูลนิธิโครงการหลวง, 

2554) 
 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

การเก็บเกี่ยวผลพลับ  

ใช้กรรไกรเล็กๆ ตัดที่ขั้วผล โดยให้ส่วนของกลีบเลี้ยงติดอยู่ที่ผล

ด้วย ไม่ควรใช้มือปลิดผล เพราะอาจทำให้ผลมีรอยแผลและกิ่ง

ฉีกขาดได้ นำผลที่เก็บเกี่ยวแล้วใส่ในภาชนะที่รองด้วยกระดาษ

หรือฟองน้ำ (ภาพที่ 12.3) เพื่อป้องกันไม่ให้ผลพลับเกิดรอยแผล

ขีดข่วนบนผิวเปลือกผล ซึ่งส่งผลต่อคุณภาพของผลพลับได้ การ

เก็บเกี่ยวอาจทำได้ 2-3 ครั้ง ขึ้นอยู่กับขนาดและการพัฒนาสผีิว

เปลือกผลที่ตอ้งการ (ปวิณ และคณะ, 2537; โอฬาร, 2544)  
 

เก็บเกี่ยว 

กำจัดความฝาด 

คัดเกรด/บรรจุในบรรจุภัณฑ์ 

 

เก็บรักษา 

คัดคุณภาพ/ทำความสะอาดผล 

 

จำหน่ายในประเทศ จำหน่ายต่างประเทศ 

ขนส่ง 



 

  
 

ภาพท่ี 12.3 การเก็บเกี่ยวผลพลับใส่ภาชนะที่รองดว้ยฟองนำ้ 
 ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 

 

กระบวนการจัดการหลังเก็บเกี่ยว 

เมื่อเก็บเกี่ยวแล้วนำผลพลับฝาดมากำจัดความฝาด ซึ่งความ

ฝาดเกิดจากสารแทนนินที่ละลายน้ำได้ (soluble tannins) ที่อยู่ใน

เซลล์พิเศษในเนื้อผล เรียกว่า แทนนินเซลล์ (tannin cells) เมื่อ

รับประทานผลพลับดิบ แทนนินเซลล์ในเนื้อผลแตกและปล่อย

สารแทนนินที่ละลายน้ำได้ออกมา จึงทำให้เกิดรสฝาด โดยมี

วิธีการกำจัดความฝาดของผลพลับหลายวิธีดังนี้ 

1)  การใช้แอลกอฮอล์ โดยวางผลพลับเรียงซ้อนกัน 2 ชั้นใน

กล่องกระดาษ ซึ ่งบรรจุผลพลับ 15 ก ิโลกรัม แล้วพ่น

สารละลายแอลกอฮอล์ความเข้มข้น 30-40 เปอร์เซ็นต์ ลง

บนผลพลับประมาณ 150-200 มิลลิลิตร ปิดกล่องกระดาษ

ให้เรียบร้อยด้วยกระดาษกาว เก็บรักษาไว้ประมาณ 10 วัน 

ผลพลับจะหายฝาดและนำมารับประทานได้ 

2)  การใชแ้ก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ เป็นวิธีที่นิยมปฏิบัติ เพราะ

สามารถลดความฝาดของผลพลับลงได้ โดยที่เนื้อผลยังแข็ง

อยู่ วิธีการ คือ นำผลพลับบรรจุในถุงพลาสติก แล้วเติมแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์เข้าไปจนเต็มถุง ปิดปากถุงให้สนิท และ

เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องประมาณ 4-5 วัน พลับจะหาย

ฝาดได้ (ภาพที่ 12.4ก) 

3)  การใช้น้ำปูนใส โดยการแช่ผลพลับในน้ำปูนใสเป็นเวลา 5-7 

วัน ผลพลับจะหายฝาด แต่จะทำให้เกิดคราบขาวๆ ติดอยู่บน

ผลพลับ ทำให้ผลดูไม่สวยงาม  

 



 

 

4)  การใช้สภาพสุญญากาศ โดยบรรจุผลพลับในถุงพลาสติก

น้ำหนักประมาณ 500 กรัม และดูดอากาศภายในออกให้

หมด แล้วปิดปากถุงให้สนิท ทิ้งไว้ประมาณ 4-5 วัน (ภาพที่ 

12.4ข) 

5)  การปล่อยให้ผลสุกนิ่ม ผลพลับพันธุ์ฝาดหากปล่อยให้สุก

นิ่ม ความฝาดจะหายไปเอง 
 

กรรมวิธีกำจัดความฝาดของพลับในแต่ละวิธีอาจทำไม่ได้ในพลับ

บางพันธุ์ เช่น การใช้แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์อาจทำให้ผลพลับ

บางพันธุ์เกิดรอยช้ำเป็นจ้ำๆ ที่ผิวเปลือกผล แต่สำหรับพลับพันธุ์ 

P2 ซึ่งมีการปลูกกันมาก สามารถใช้แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์

กำจัดความฝาดได้ โดยไม่เกิดอาการผิดปกติ (toxic) แต่อย่างใด 

ดังนั้นจึงควรพิจารณากรรมวิธีที่ดีที่สุดในการกำจัดความฝาด

ของผลพลับ เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดความเสียหายต่อคุณภาพได้  

(ปวิณ และคณะ, 2537; โอฬาร, 2544; มูลนิธิโครงการหลวง, 

2542) 

 

 
(ก) 

 
(ข) 

ภาพท่ี 12.4 การกำจัดความฝาดด้วยการใช้แก๊ส                                           

                         คาร์บอนไดออกไซด์ (ก) และการใช้ 

                         สภาพสุญญากาศ (ข) 
         ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 

 

 

 



 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและบรรจุภัณฑ์ผลพลับสำหรับจำหน่าย

ของโครงการหลวง (ภาพที่ 12.5) มีดังนี ้ 

1)  พันธุ์ซิชูและไฮยาคัม มีการบรรจุผลใส่ถาดโฟมแยกตามชั้น

มาตรฐานคุณภาพ หุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกพีวีซีน้ำหนัก 500 

กรัมต่อถาด หรอืบรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม 

2)  พันธุ์ฟูยู บรรจุผลใส่ถาดโฟมแยกตามชั้นคุณภาพ โดยชั้น

พิเศษน้ำหนักถาดละ 1 กิโลกรัม ส่วนชั ้นหนึ่งและชั ้นสอง 

น้ำหนักรวมถาดละ 500 กรัม หุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกพีวีซี 

และบรรจุลงกล่องไม้ 4 ถาดต่อกล่อง แยกตามชั้นคุณภาพ 

และนำกล่องบรรจุใส่ในตะกร้า  

3)  พันธุ์ P1 P3 (อั้งใส) และ P4 (นูซิน) บรรจุลงในลังสีเขียว โดย

เรียงเป็นช้ันๆ รองดว้ยฟองนำ้ (มูลนิธิโครงการหลวง, 2554) 

 

  
 

ภาพท่ี 12.5 การบรรจุผลพลับสำหรับจำหน่ายของ 

                       มูลนิธิโครงการหลวง 
       ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและบรรจุภัณฑ์สำหรับตลาดกลางของ

กรมการค้าภายใน (2560) โดยมีการกำหนดขนาดผลที่บรรจุใน

บรรจุภัณฑ์ของผลพลับของแต่ละประเทศดังนี้ 

1)  พลับไทย  

     -  เบอร์ A (เล็ก)  

     -  เบอร์ AA (กลาง)  

     -  เบอร์ AAA (ใหญ่) 

2)  พลับเกาหลี  

     -  เบอร์ S  

     -  เบอร์ M 



 

3)  พลับเกาหลีและญี่ปุ่น  

     -  เบอร์ L  

     -  เบอร์ 2L  

     -  เบอร์ 3L 

4)  พลับจนี  

     -  กล่องขนาด 10 กิโลกรัม (L)  

     -  กล่องขนาด 14 กิโลกรัม (XL)  

     -  กล่องขนาด 17 กิโลกรัม (XXL) 

5)  พลับนิวซีแลนด์และอเมริกา  

     -  กล่อง 12 ผล 

     -  กล่อง 14 ผล 

     -  กล่อง 16 ผล  

     -  กล่อง 18 ผล 

6)  พลับแหง้เกาหลี 
 

ลักษณะบรรจุภัณฑ์ของผลพลับ 

ผลพลับสำหรับจำหน่ายในประเทศและส่งออกไปจำหน่ายยัง

ต่างประเทศ มีลักษณะการบรรจุ 2 แบบ (กรมการค้าภายใน, 

2560) คือ 

1)  บรรจุใส่ถุงพลาสติก น้ำหนัก 5-15 กิโลกรัม 

2)  บรรจุใส่กล่องกระดาษ น้ำหนัก 5-15 กิโลกรัม 
 

 
(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

ภาพท่ี 12.6 ลักษณะการบรรจผุลพลับในบรรจุภัณฑ์อื่นๆ   

                  โครงการหลวง (ก) และประเทศเกาหล ี(ข, ค) 
   ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 
 



 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

เมื ่อเก็บเกี ่ยวผลพลับแล้ว สำหรับพลับฝาดต้องนำมาผ่าน

กรรมวิธีกำจัดความฝาด ซึ่งไม่จำเป็นต้องใช้อุณหภูมิต่ำมาก จึง

ไม่มีการลดอุณหภูมผิลติผลหลังจากเก็บเกี่ยวแล้ว 

 

การเก็บรักษา พลับฝาดที่ผ่านกรรมวิธีกำจัดความฝาดแล้วมีอายุการเก็บรักษา

สั้นกว่าพลับหวาน ซึ่งกรรมวิธีกำจัดความฝาดมีผลต่ออายุการ

วางจำหน่ายและการเก็บรักษาผลพลับฝาดบางพันธุ์ เช่นการ

กำจัดความฝาดโดยใช้แอลกอฮอล์ผลพลับมีอายุวางจำหน่าย 5-

6 วัน หากใช้แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ผลพลับจะมีอายุการวาง

จำหน่าย 7-10 วัน และหากกำจัดความฝาดด้วยแอลกอฮอล์

ขณะผลติดอยู่บนต้น ผลพลับมีอายุการวางจำหน่ายนานถึง 15 

วัน (โอฬาร, 2544) ซึ่งการเก็บรักษาผลพลับมีวิธีการดังนี้ 

1) การใช้อุณหภูมิต่ำ การเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ0 องศาเซลเซียส 

สามารถเก็บรักษาผลพลับพันธุ์ฟูยูได้นาน 2 เดือน (ปวิณ และ

คณะ, 2537) 

2)  การใช้สารเคมีร่วมกับอุณหภูมิต่ำ โดยนำผลพลับพันธุ์ฟูยู

รมด้วย 1-เมทิลไซโคลโพรพีน ความเข้มข้น 1,000 นาโนลิตร

ต่อลิตร เป็นเวลา 16 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

แล้วเก็บรักษาไว้ท ี ่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความชื ้น

สัมพัทธ์ 85 เปอร์เซ็นต์ พบว่า สามารถลดเปอร์เซ็นต์การ

สูญเสียน้ำหนัก ชะลอค่าความอ่อนนุ ่มของผล และการ

เปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ อีกทั้งยังรักษาคุณภาพผลพลับได้ดี

ที่สุด โดยมีอายุการเก็บรักษานาน 30 วัน (ปิยวรรณ และ

คณะ, 2560) 

3)  การใช้สภาพควบคุมบรรยากาศ (Controlled Atmosphere; 

CA) ร่วมกับการใช้อุณหภูมิต่ำ โดยควบคุมปริมาณแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์ให้มีความเข้มข้น 5-8 เปอร์เซ็นต์ และ

แก๊สออกซิเจนให้มีความเข้มข้น 2-8 เปอร์เซ็นต์ และเก็บ

รักษาที่อุณหภูม ิ0 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาผลพลับ

พันธุ์ฟูยูได้นาน 5-6 เดือน (ปวิณ และคณะ, 2537) 

 



 

4)  การใช้สภาพบรรยากาศดัดแปลง (Modified Atmosphere; 

MA) ร่วมกับอุณหภูมิต่ำซี่งมีวธิีการดังนี้ 

     4.1  การบรรจุในถุงไนลอน (nylon) ชนิด linear low density 

polyethylene (LLDPE) โดยเก็บรักษาผลพลับพันธุ ์ซ ิชูที่

กำจัดความฝาดด้วยแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ร่วมกับการ

บรรจุในถุงสุญญากาศไนลอนชนิด LLDPE แล้วเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85-90 

เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 11 วัน สามารถเก็บรักษาผลพลับ

พันธุ์ซิชูได้ดีกว่าการบรรจุในถาดพอลีโพรพิลีนหุ้มด้วย

ฟิล์มพลาสตกิพีวซีี (พวงเพชร และคณะ, 2560) 

     4.2  การบรรจุในถุงพลาสติกชนิด low density polyethylene 

(LDPE) บรรจุผลพลับพันธุ์พี2 ในถุง LDPE ซึ่งในถุงมสีภาพ

เป็นสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 2 เดือน และนำมาวางจำหน่ายที่อุณหภูมิ 10 

องศาเซลเซียส ซึ่งผลพลับมีอายุการวางจำหน่ายได้นาน 7 

วัน ตามการยอมรับของกลุมผูบริโภค (สราวุธ และดนัย, 

2556) 

5)  การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ร่วมกับอุณหภูมิต่ำ การนำผล

พลับบรรจุในถุงพอลีเอทิลีนที่มีความหนา 0.06 มิลลิเมตร 

และเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ0 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษา

ผลพลับพันธุ์ฟูยูได้นาน 5-6 เดือน เช่นเดียวกับการเก็บรักษา

ในสภาพควบคุมบรรยากาศร่วมกับอุณหภูมิต่ำ (ปวิณ และ

คณะ, 2537) 

     - ความชื้นสัมพัทธ์ที่ 

        เหมาะสม 

ความชื้นสัมพัทธ์ที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลพลับประมาณ 

90 เปอร์เซ็นต์ (Kitinoja and Adel, 2015) และหากเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ที่เหมาะสมประมาณ 

95±5 เปอร์เซ็นต์ (Bignell et al., 2017) 

     - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลพลับในระยะเวลานาน 

คือ ประมาณ 0 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นาน 1-3 

เดือน หากเก็บรักษาระยะเวลาสั้นอุณหภูมิที่เหมาะสม คือ 15 

องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นาน 1-3 สัปดาห์ (ปวิณ 

และคณะ, 2537; Bignell et al., 2017)  



 

     - อัตราการหายใจ พลับเป ็นผลไม้ประเภทไคลแมกเทอริก (climacteric) โดยที่

อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจ 2-4 มิลลิลิตร

คาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมชั่วโมง ในขณะที่อุณหภูมิ 20 

องศาเซลเซียส ผลพลับมีอัตราการหายใจ 10 -12 มิลลิลิตร

คาร์บอนไดออกไซด์ต่อกิโลกรัมช่ัวโมง (Bignell et al., 2017) 

     - การผลิตเอทลิีน ผลพลับมีการผลิตเอทิลีนต่ำ โดยที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

มีการผลิตเอทิลีนประมาณ 0.1-1.0 ไมโครลิตรต่อกิโลกรัมต่อ

ช่ัวโมง (Kitinoja and Adel, 2015) 

     - การตอบสนองต่อ 

        เอทลิีน 

เอทิลนีทำให้ผลพลับสุกเร็วขึ้น และหากมีปริมาณเอทิลนีมาก ผล

พลับอาจเกิดอาการสะท้านหนาวมากขึ้น (โอฬาร, 2544; Bignell 

et al., 2017)  

 

ความเสียหาย ความเสียหายที่เกิดขึ้นกับผลพลับหลังการเก็บเกี่ยวพบไม่มาก

ดังเช่นผลไม้ชนิดอื่น โดยความเสียหายทางกล ความเสียหายจาก

โรค และความเสียหายจากแมลงที่พบมีดังต่อไปนี้ 

     -ความเสียหายทางกล ความเสียหายทางกลที่เกิดจากกระบวนการเก็บเกี่ยว รวบรวม

ผลผลิตและขนส่ง และกรรมวิธีการกำจัดความฝาด มีดังนี้ 

1)  บาดแผลหรือรอยขีดข่วน อันเนื่องมาจากการเก็บเกี่ยวที่

ต้องใช้กรรไกรตัดที่ขั้วผล หรอืมีการเสียดสีระหว่างผลกับใบ 

2)  รอยช้ำ ในขั้นตอนการรวบรวมผลผลิตและขนส่ง หากมีเท

หรือการกระแทกอาจทำให้ผลช้ำได้ หรือรอยช้ำจากการถูก

กดด้วยมือผู้ปฏิบัติงาน 

3)  ผลเน่าช้ำ สำหรับกรรมวิธีการกำจัดความฝาดแบบใช้แก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์ มีการบรรจุผลพลับในถุงพลาสติก

รวมกัน แล้วบ่มด้วยแก๊ส ซึ่งมีการทับกันของผลพลับ อาจทำ

ให้ผลพลับด้านล่างทีก่้นถุงเน่าช้ำได้ 

4)  จุดด่างดำ เกิดจากขั้นตอนการขัดล้างผลด้วยการใช้แปรง

หรอืถุงมือ โดยอาการจะปรากฎหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ

ต่ำ (Bignell et al., 2017) 

 

 



 

     -ความเสียหายจากโรค ความเสียหายจากโรคที่ส่งผลต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ

ผลพลับ ได้แก่ 

1 )  โรคผลเน ่ า  ( fruit rot)   เช ื ้ อราสาเหตุ  Mucor flavens 

Drammond and Villani 

     ลักษณะอาการ ผลพลับที่แก่แสดงอาการซีดจางบริเวณสว่น

ใดส่วนหนึ่งของผล และลุกลามอย่างรวดเร็ว ต่อมาผิวเปลือก

ผลปริแตกมีเมือกสีขาวขุ่นทะลักออกมา และเริ่มมีเส้นใยสี

เหลืองของเชือ้ราปกคลุมเนือ้เยื่อตรงรอยแตก แล้วเจริญคลุม

ทั่วทั้งผลและฝ่อแห้งเมื่อผลพลับเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล ผลที่

เน่าจะมีกลิ่นหมักรุนแรง 

2)  โรคผลเน่า (fruit rot) เชื้อราสาเหต ุRhizopus stolonifer  

     ลักษณะอาการ บริเวณขั้วผลมีเส้นใยสีเทาเจริญฟูรอบขั้วผล 

มักเกิดจากเชือ้ราเข้าทำลายทางแผลบริเวณผลและขัว้ผล 

3) โรคขั้วผลเน่า (stem end rot) เชื้อราสาเหตุ Botryodiplodia 

theobromae 

     ลักษณะอาการ กรรมวิธีกำจัดความฝาดผลพลับโดยการบ่ม

ด้วยแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ อาจทำให้กลีบเลี้ยงหลุดได้งา่ย 

เชื้อราจึงเจริญฟูบริเวณบนขั้วผล ซึ่งเชื้อราระบาดเข้าทาง

รอยเปิดขั้วผล และเข้าทำลายเนื้อเยื่อภายในผลพลับ (ปวิณ 

และคณะ, 2537) 

4)  โรคจุดดำ (black spot) เชื้อราสาเหต ุAlternaria alternata 

     ลักษณะอาการ เริ่มแสดงอาการระหว่างการเก็บรักษาผล

พลับเป็นระยะเวลานาน โดยพบรอยแตกเล็กๆ ข้างใต้กลีบ

เลี้ยงและขยายเป็นจุดสีน้ำตาลดำขนาดใหญ่  

5)   โรคแอนแทรกโนส (anthracnose)  เช ื ้ อราสา เหตุ  

Colletotrichum gloeosporioides  

     ลักษณะอาการ ผลพลับมีจุดเล็กๆ บริเวณผิวเปลือกผลรวม

กันเป็นจุดสีดำขนาดใหญ่  

6)  กลีบเลี้ยงเป็นสีน้ำตาล (calyx browning) เชื้อราสาเหตุ 

Pestalotiopsis spp. ร่วมกับ Botrytis spp. 



 

     ลักษณะอาการ กลีบเลี้ยงของผลพลับมีอาการเป็นสีน้ำตาล

แห้ง ลุกลามจนทั่วกลีบเลีย้ง ทำให้เกิดเป็นตำหนิและผลพลับ

ด้อยคุณภาพ (Bignell et al., 2017) 

 

     -ความเสียหายจากแมลง ความเสียหายจากแมลงเข้าทำลายผลพลับที่พบได้ มีดังนี ้

1)  เพลี้ยแป้ง พบในทุกระยะการเจริญของผลพลับ โดยเพลี้ย

แป้งอาศัยอยู่ใต้กลีบเลีย้ง แล้วปล่อยมูลหวานออกมาซึ่งทำให้

ราดำเจริญเติบโตบนผลพลับ 

2)  เพลี้ยไฟ เพลี้ยไฟเข้าทำลายที่ผิวเปลือกผลพลับ ทำให้เกิด

รอยแผลเป็นสีน้ำเงินเทาที่ผิวเปลือกผล และเข้าทำลายทุก

ระยะการเจรญิของผลพลับ 

3)  แมลงวันผลไม้ แมลงวันผลไม้เจาะทำลายผลแล้วปล่อยสาร

คัดหลั่งออกมา ส่งผลทำให้ผลพลับเกิดเป็นรอยเน่าสีดำ 

4)  ไร มักเริ่มทำลายบริเวณกลีบเลี้ยงทำให้เกิดปื้นดำ และขยาย

ออกไปมากขึ้นจนเกิดผงสีน้ำตาลดำคล้ายสนิมบริเวณผิว

เปลือกผล 

5)  ผีเสื้อกลางคืน เข้าทำลายผลในเวลากลางคืนด้วยการใช้

ปากเจาะดูดน้ำเลี้ยงของผล ทำให้เกิดเป็นรอยแผลชำ้ที่ผล 

6)  หนอนผีเสื้อ โดยหนอนกัดกินกลีบเลี้ยงและเนื้อผล ทำให้ผล

มีตำหนเิสียหาย (Bignell et al., 2017) 

 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา

หลังการเก็บเกี่ยว 

พลับเป็นผลไม้ที่ตอบสนองต่อเอทิลีนได้ดี ในขั้นตอนตั้งแต่การ

เก็บเกี่ยวจนถึงการเก็บรักษาต้องคำนงึถึงการผลิตเอทิลีน 

     -Internal disorder อาการผิดปกติทางสรีรวทิยาหลังการเก็บเกี่ยวภายใน ได้แก่ 

1)  อาการเนื้อผลด่าง (internal staining) อาการปรากฎหลังจาก

สภาพอากาศชื้นเป็นเวลานาน เกิดจากแทนนินเซลล์แตกและ

ออกซิไดส์ขึ้นภายในเซลล์ ทำให้เซลล์เนื้อเยื่อเป็นสีน้ำตาล  

2)  อาการสะท้านหนาว (chilling injury) ผลพลับมีลักษณะ

อาการเนื ้อผลนิ ่ม ฉ่ำน้ำ และเนื ้อมีสีน้ำตาล อาการเริ่ม

ปรากฎภายหลังจากการเก็บรักษาผลพลับที่อุณหภูมิต่ำ (5-



 

15 องศาเซลเซียส) และนำออกมาไว้ที่อุณหภูมิปกติประมาณ 

4-5 วัน (Bignell et al., 2017) 

 

 
(ก) 

 
(ข) 

ภาพท่ี 12.7 อาการผดิปกติทางสรรีวิทยาภายใน อาการเนือ้  

                  ผลด่าง (ก) และอาการสะท้านหนาว (ข) 
 ท่ีมา: Bignell et al. (2017); ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการ 

         เก็บเกี่ยว (2564) 

           
 

     -External disorder อาการผิดปกติทางสรีรวทิยาหลังการเก็บเกี่ยวภายนอก ได้แก่ 

1)  อาการสะท้านหนาว เป็นลักษณะผิดปกติทางสรีรวิทยาที่

เกิดภายในผล แต่อาการจะเริ่มรุนแรงและลุกลามถึงเปลือก

ผลภายนอก ทำให้เห็นเป็นจุดฉ่ำน้ำที่บริเวณเปลือก ซึ่งส่งผล

ทำให้ผลพลับไม่เข้าเกณฑ์คุณภาพ  

2)  อาการผลนิ่ม โดยเกิดจากเอทิลีนทำให้ผลพลับสุกนิ่ม จึง

ต้องลดปริมาณเอทิลีนก่อนการเก็บรักษา และไม่ควรบรรจุ

ผลพลับที่ผลนิ่มไว้ด้วยกัน เพราะทำให้มีการผลิตเอทิลีนมาก

ยิ่งขึ้น (Bignell et al., 2017) 

การลดการเกิดอาการสะท้านหนาวของผลพลับ 

การใช้สาร 1-เมทิลไซโคลโพรพีน บรรจุในบรรจุภัณฑ์เพื่อดูดซับ

เอทิลีนก่อนการเก็บรักษา สามารถช่วยลดอาการสะท้านหนาว

ของผลพลับได้ (Bignell et al., 2017) 
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