
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  
------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย   :  - 
 

2. โครงการวิจัย :  การจัดการคุณภาพผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อการส่งออก     
(โครงการวิจัยเดี่ยว) 

กิจกรรม   :  การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส าหรับผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค 
กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)    :  - 
 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  การพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพ่ือเก็บรักษาผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค 
ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Using Different packaging for storage of Minimally 

Processed Fruits 
 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง:   
นางสาวปรางค์ทอง กวานห้อง  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป

ผลิตผลเกษตร 
ผู้ร่วมงาน:   
นางศิรกานต์ ศรีธัญรัตน์  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป

ผลิตผลเกษตร 
นางสาวคมจันทร์ สรงจันทร์ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป

ผลิตผลเกษตร 
  

5. บทคัดย่อ:   
ปัจจุบันผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคได้รับความนิยม เนื่องจากแนวโน้มของผู้บริโภคสนใจอาหาร

ประเภทพร้อมบริโภคเพ่ิมมากขึ้น อย่างไรก็ตาม ผลไม้ตัดแต่งเหล่านี้มีอายุการวางจ าหน่ายสั้น เนื่องจากการ
เปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว เช่น การเกิดสีน้ าตาล การเกิดกระบวนการหมัก ซึ่งการใช้บรรจุ
ภัณฑ์ชนิดต่างๆ ในการบรรจุเพ่ือสร้างสภาพบรรยากาศดัดแปลงเป็นวิธีการหนึ่งที่สามารถยืดอายุการวาง
จ าหน่ายของผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคได้ จึงท าการทดสอบการใช้บรรจุภัณฑ์รูปแบบต่างๆ ส าหรับ
การบรรจุเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนและช่วยยืดอายุการเก็บรักษาในผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคบางชนิด ได้แก่ 
กล้วยหอม สับปะรดพันธุ์ภูแล ทุเรียนพันธุ์หมอนทอง มะม่วงสุกพันธุ์น้ าดอกไม้ และมะม่วงดิบพันธุ์เขียวเสวย 
ท าการทดลอง ณ ห้องปฎิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน ระหว่างเดือนกันยายน 2556 - เดือนตุลาคม 
2558 โดยน าผลิตผลสดที่ผ่านการคัดคุณภาพ ล้างท าความสะอาด ตัดแต่ง และผึ่งจนแห้งแล้วมาบรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ต่างๆ ตามชนิดของผลไม้ ได้แก่ กล้วยหอม ที่ผ่านการบ่มสุกด้วยเอทิลีนแล้ว น ามาตัดแต่ง
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เป็นซีกๆ ละ 2 หรือ 3 ผล แล้วบรรจุใน 1) ถุงชนิด polypropylene (PP) 2) ถุง PP ที่เจาะรูขนาด Ø 
0.5 เซนติเมตร จ านวน 8 รู 3) ถุงชนิด polyethylene (PE) 4) ถุง PE ที่เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 32 รู 
5) ถุงชนิด Active M2 และ 6) ถุงชนิด Active M4 เปรียบเทียบกับสิ่งควบคุมที ่ไม่บรรจุถุง ก่อนเก็บ
ร ักษาที ่อ ุณหภ ูม ิ 12 องศาเซล เซ ียส นาน 0 5 10 15 20 และ 25 ว ัน  จากนั ้น เก ็บร ักษาต ่อที่
อุณหภูมิห้อง (25 องศาเซลเซียส) จนผลสุก สับปะรดพันธุ์ภูแล น ามาปอกและตัดแต่งเป็นชิ้นก่อนบรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ต่างๆ ได้แก่ 1) บรรจุถาดแล้วหุ้มด้วยฟิล์มยืด PVC (สิ่งควบคุม) 2) บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วย
ฟิล์ม PP 3) บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์ม PP ที่เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 4 รู 4) บรรจุถาดแล้วปิดถาด
ด้วยฟิล์ม PE และ 5) บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์ม PE ที่เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 4 รู จากนั้นน าไป
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิส าหรับการวางจ าหน่าย ส าหรับทุเรียนพันธุ์
หมอนทอง ท าการทดลองสองครั้ง ในครั้งแรกเป็นการเปรียบเทียบคุณภาพทุเรียนที่มีการหั่นและไม่หั่น
เป็นชิ้น โดยน าทุเรียนที่เริ่มสุกแต่เนื้อยังแน่นมาปอกเปลือก แกะเนื้อและเมล็ด ก่อนบรรจุในบรรจุภัณฑ์
ตามกรรมวิธี คือ 1) ทุเรียนทั้งพูบรรจุถาด PVC สีด าแบบมีฝาครอบใส 2) ทุเรียนหั่นชิ้นบรรจุถาด PVC สีด า
แบบมีฝาครอบใส 3) ทุเรียนทั้งพูบรรจุถาด PVC ใสแบบมีฝาปิด และ 4) ทุเรียนหั่นชิ้นบรรจุถาด PVC ใส
แบบมีฝาปิด แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ส่วนครั้งที่สอง เป็นการเปรียบเทียบคุณภาพทุเรียน
ในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ โดยน าทุเรียนเริ่มสุกท่ีปอกเปลือก แกะเนื้อและเมล็ดแล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์แบบ
ต่างๆ ได้แก่ 1) บรรจุถาดพลาสติกแล้วหุ้มฟิล์ม PVC 2) บรรจุถาดพลาสติกแบบฝาครอบ 3) บรรจุถาด
พลาสติกแบบมีฝาปิด 4) บรรจุถาดพลาสติกแล้วหุ้มด้วยถุงพลาสติกชนิด PP 5) บรรจุถาดพลาสติกแล้ว
หุ้มด้วยถุงพลาสติกชนิด PE จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส การทดลองใน มะม่วงดิบพันธุ์
เขียวเสวย ท าโดยน าผลิตผลมะม่วงสดที่คัดคุณภาพและท าความสะอาดแล้ว มาปอกเปลือกและหั่นเป็นชิ้น
ตามยาว จากนั้นบรรจุในภาชนะบรรจุตามกรรมวิธี คือ 1) ถาดพลาสติกแล้วหุ้มฟิล์ม PVC 2) ถาด
พลาสติกแบบมีฝาปิด 3) ถาดพลาสติกแล้วหุ้มด้วยถุงพลาสติกชนิด PP 4) ถาดพลาสติกแล้วหุ้มด้วย
ถุงพลาสติกชนิด oriented polypropylene (OPP) และ 5) ถาดพลาสติกแล้วหุ้มถุงพลาสติกชนิด PE 
จากนั้นน าไปเก็บรักษาในตู้แช่วางจ าหน่ายผักผลไม้ที่ตั้งอุณหภูมิไว้ 10 องศาเซลเซียส  

ผลการทดลองพบว่า การบรรจุกล้วยหอมผ่าซีกในบรรจุภัณฑ์มีส่วนช่วยลดการสูญเสียน้ าหนัก คง
ความสด และชะลอการสุกของผลกล้วยได้ดีกว่าการไม่ใส่ในบรรจุภัณฑ์ การบรรจุผลกล้วยหอมตัดแต่งขั้ว
ในบรรจุภัณฑ์ชนิด PP และ M4 ช่วยในการชะลอการสุกได้ดีที่สุด ท าให้เก็บรักษาได้นาน 29-30 วัน โดยที่
คุณภาพยังเป็นที่ยอมรับ ส่วนสับปะรดหั่นชิ้นที่บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์ม PP หรือ PE แล้วเจาะรู
ขนาดรูเข็ม 4 รู ช่วยรักษาคุณภาพและยังเป็นที่ยอมรับหลังเก็บรักษานาน 6 วัน ขณะที่กรรมวิธีอ่ืนๆ ไม่
เป็นที่ยอมรับ ส าหรับคุณภาพการเก็บรักษาทุเรียน พบว่า ในการทดลองครั้งแรก ทุเรียนทุกกรรมวิธีมีอายุ
การเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน สามารถเก็บได้นานถึง 10 วัน โดยที่เนื้อทุเรียนยังคงมีสภาพภายนอกและ
คุณภาพการรับประทานเป็นที่ยอมรับ แต่ทุเรียนที่ท าการหั่นเป็นชิ้น มีคุณภาพและการยอมรับภายนอก
จากผู้บริโภคต่ ากว่าทุเรียนที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ทั้งพู ส่วนในการทดลองครั้งที่สอง ทุเรียนที่เก็บรักษา
ในบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิดให้ผลวิเคราะห์ทางกายภาพ ทางเคมี และการรับประทานไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
ยกเว้นปริมาณ CO2 ภายในบรรจุภัณฑ์ และการสูญเสียน้ าหนัก โดยหลังเก็บรักษานาน 20 วัน บรรจุภัณฑ์
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ถุง PP และ PE มีการสะสม CO2 เฉลี่ยสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ ขณะที่ทุเรียนตัดแต่งที่บรรจุในถาดหุ้ม
ฟิล์ม PVC มีการสูญเสียน้ าหนักสูงที่สุด และในการเก็บรักษามะม่วงดิบตัดแต่ง พบว่า การบรรจุมะม่วงใน
บรรจุภัณฑ์ชนิด OPP ช่วยชะลอการเกิดสีน้ าตาลบนผิวเนื้อมะม่วงได้ดีกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นๆ ท าให้มีอายุ
การเก็บรักษานานขึ้นถึง 6 วัน ขณะที่กว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนหมดสภาพการวางจ าหน่ายหลังเก็บนานเพียง 
3 วัน แต่การบรรจุในถุง OPP มีปัญหาในเรื่องของกลิ่นหมักและรสชาติที่ผิดปกติหลังเก็บนานกว่า 6 วัน  

 
Abstract: 
Recently, fresh cut fruits and vegetables become a popular food due to the trend of 

consumer prefer to consume ready-to-eat products. However, these are short shelf life 
considering to their postharvest physiology changes such as browning and fermentation. 
Modified atmosphere packaging is a way of extending the shelf life of many fresh-cut 
fruit and vegetable products. Thus, effect of various packaging materials in protecting the 
contamination and extending the storage life of minimally processed fruits: banana, 
pineapple, durian and green mango were investigated. This study was done at 
Laboratory of Postharvest Horticultural Crops, Postharvest and Processing Research and 
Development Division, Department of Agriculture during September 2011 - October 2015. 
These fruits were sorted, peeled, cleaned, cut or air dried before subsequently packing 
in the following types of fruits in hygienic conditions. Bananas cv. Hom at green maturity 
stage which were treated with ethephon (ripening agent), were cleaned and divided into 
two or three fruits per branch. Then a branch of banana fruits were packed in various 
packages: 1) polypropylene (PP) bag, 2) PP bag with eight extraction holes of 0.5-cm 
diameters, 3) polyethylene (PE) bag, 4) PE bag with 32 needle-sized holes, 5) Active M2 
bag and 6) Active M4 bag comparing with control (no bag). All treatments were stored at 
12°C with 90% of relative humidity for 0 5 10 15 20 and 25 days and subsequently held 
at 25°C until the fruits were ripped. Pineapples cv. Phulae were peeled, cleaned, cut 
into pieces and packed in five different packages: 1) placed on tray and covered by 
polyvinyl chloride (PVC) stretch film (control), 2) placed on tray and covered by PP 
film, 3) placed on tray and covered by PP with 4 needle-sized holes on the top of film, 
4) placed on tray and covered by PE film and 5) placed on tray and covered by PE with 
4 needle-sized holes on the top of film prior to store at 10°C. For durian cv. Mon Thong, 
There were twice times of experiment. Firstly, it was tested to compare the quality of 
cut and un-cut durian flesh. Firmly ripe durians were opened and the pulps including the 
seed were removed. Then, the durian pulps without the seeds were packed in the 
following of treatments: 1) uncut durian pulps placed on black polystyrene (PS) tray with 
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clear PVC lid, 2) cut (into pieces) durian pulps place on black PS tray with clear PVC lid, 
3) uncut durian pulps placed on polyethylene terephthalate (PET) clamshell tray and 
4) cut durian pulps placed on PET clamshell tray. All treatments were stored at 10°C. 
Secondly, firmly ripe durians were opened and the pulps were removed out. Then, the 
uncut pulps without the seeds were packed in various types of packaging: 1) PP tray 
and over-wrapped with PVC stretch film, 2) black polystyrene (PS) tray with clear PVC lid, 
3) PET clamshell tray, 4) PP tray and placed inside PP bag and 5) PP tray and placed inside 
PE bag. All were stored at 10°C. In the case of green mangoes cv. Khiaw Sawei, the sorted 
fruits were cleaned, peeled and cut into long, slender pieces. After that, the flesh 
mangoes were packed into 1) PP tray and over-wrapped with PVC stretch film, 2) clear PVC 
tray with lid, 3) PP tray and covered with PP bag, 4) PP tray and covered with OPP bag 
and 5) PP tray and covered with PE bag prior to storing at 10°C of open fruit display 
refrigerator. 

The results showed that packing the branches of banana with any packages could 
decrease weight loss, maintain freshness, and delay the ripening compare with no 
packaging. PP and M4 bags had storage life of 29 - 30 days which were longer in delay of 
the fruit ripening than other packages with acceptable qualities. For fresh-cut pineapple, 
the flesh were packed and covered with PP or PE films with 4 needle-sized holes had 
the acceptable quality at 6 days of storage while other packages were unacceptable. 
The durian pulps quality at first experiment were no significantly difference among the 
treatments. The pulps were acceptable after 10 days of storage. However, cut durian 
pulps had lower in sensory quality than the uncut pulps. In a second experiment, it was 
found that the durian pulps in all treatments had no significant difference in physical 
and chemical characteristics. On the other hand, weight loss and CO2 concentration in 
the packages differed. The rate of accumulation of CO2 in the headspace of PP and PE 
packaging were higher than others during a 20-day storage period. At the same time, 
durian pulps in PVC packaging had highest in weight loss. The results also showed that the 
sensory quality of the fresh-cut durians decreased over the storage period and were 
unacceptable after 15 days of storage. For the result of fresh-cut green mangoes, it 
presented that OPP packaging had better at delaying the flesh browning than others and 
could expand the shelf life of the flesh up to 6 days. Meanwhile, other packages were 
unacceptable after 3 days of storage. In spite of the fact that OPP packaging could increase 
the shelf life but this packaging influenced off-flavor development inside the packages. 
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6. ค าน า:   
ปัจจุบัน แนวโน้มความต้องการของผู้บริโภคท้ังในประเทศและต่างประเทศมีความนิยมในการบริโภคผัก

และผลไม้สดมากข้ึน เนื่องจากกระแสรักสุขภาพท าให้ผู้บริโภคค านึงถึงการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพท่ี

เน้นการบริโภคผักและผลไม้ เพ่ือช่วยส่งเสริมให้ร่างกายแข็งแรงและมีภูมิคุ้มกันโรค ซึ่งผักและผลไม้ตัดแต่ง

พร้อมบริโภค (fresh–cut fruit and vegetable products ) เป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถตอบสนองความ

ต้องการของผู้บริโภคได้เป็นอย่างดีเพราะมีคุณค่าทางอาหารสูง (Llorach et al., 2008; University of 

the District of Columbia, 2015) มีความสะดวกในการรับประทานและเก็บรักษาได้ง่าย นอกจากนี้การ

ผลิตผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคยังเป็นแนวทางการลดความเสียหายและเพ่ิมมูลค่าของผลิตผลสด ซึ่ง

มีธรรมชาติที่เน่าเสียง่ายและอายุการเก็บรักษาสั้นโดยเฉพาะในช่วงฤดูกาลที่ผลผลิตออกสู่ตลาดเป็นจ านวน

มาก การน ามาผลิตเป็นผลิตผลพร้อมบริโภค จะเป็นช่องทางการตลาดของผลิตผลสดอีกรูปแบบหนึ่ง  

อย่างไรก็ตาม การท างานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการเก็บรักษาผักและผลไม้ตัดแต่งแม้จะมีมากขึ้น แต่

งานวิจัยในผลไม้ตัดแต่งบางชนิดยังมีข้อมูลที่ไม่เพียงพอ/แพร่หลาย อีกทั้งยังต้องมีการพัฒนางานวิจัยที่มี

อยู่แล้วให้มีความต่อเนื่องและทันสมัยมากขึ้นเพ่ือน าเสนอรูปแบบใหม่ และเป็นการตอบสนองต่อความ

ต้องการของผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงอยู่เสมอ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเรื่องของบรรจุภัณฑ์ส าหรับการบรรจุ 

ซึ่งปัจจุบันมีการพัฒนาคุณสมบัติและรูปแบบที่มีความหลากหลายมากขึ้น อีกทั้งบรรจุภัณฑ์ยังเป็นสิ่งที่

ผู้บริโภคใช้เป็นหนึ่งทางเลือกในการพิจารณาซื้อสินค้าแต่ละชนิดนอกเหนือจากคุณภาพของสินค้านั้นๆ 

การหาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตผลตัดแต่งให้มีคุณภาพเป็นที่ต้องการของตลาด 

สามารถเก็บผลิตผลได้นานขึ้น และสามารถน าไปใช้ในเชิงพาณิชย์ได้ เป็นปัจจัยที่ส าคัญปัจจัยหนึ่งในการ

ผลิตผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้พร้อมบริโภค  

กล้วย (Musa spp.) เป็นหนึ่งในผลไม้เศรษฐกิจที่มีความส าคัญและนิยมบริโภคสด นอกจากหาซื้อได้

ง่ายและสะดวกในการรับประทานแล้ว กล้วยยังเป็นผลไม้ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต

ซึ่งเป็นสารให้พลังงาน วิตามิน B และ C รวมถึงธาตุโพแทสเซียมและแมกนีเซียม (Aurore et al., 2009) 

โดยกล้วยหอมทอง (Musa acuminate AAA group ‘Gros Michel’) เป็นกล้วยพันธุ์หนึ่งที่นิยมปลูก

และจ าหน่ายเพ่ือรับประทานสดในประเทศไทย เนื่องจากมีขนาดผลใหญ่ รสชาติหวานอร่อย และมีกลิ่น

เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่โดดเด่น ส าหรับอายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมส าหรับการจ าหน่ายและส่งออก 

คือ 50 วัน ขึ้นไป หลังติดปลีขึ้นอยู่กับการดูแลรักษาทั่วไปในแปลงปลูก อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บ

รักษาอยุ่ระหว่าง 13-14 องศาเซลเซียส โดยสามารถเก็บรักษาได้นาน 14-21 วัน (กรมวิชาการเกษตร, 2554)  

สับปะรด (Ananas comosus L.) พันธุ์ภูแล เป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญและเป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 

(Geographical Indication) ของจังหวัดเชียงราย จัดเป็นสับปะรดในกลุ่มสายพันธุ์ควีน (Queen-type 

variety) มีขนาดผลเล็ก น้ าหนักระหว่าง 150-1,000 กรัม รูปทรงกระบอก เปลือกหนา เนื้อมีความกรอบ 
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รสชาติเป็นที่ถูกปากผู้บริโภค แม้จะเป็นผลไม้ที่มีมูลค่าทางเศรษฐกิจสูงแต่มีปัญหาเรื่องอายุการเก็บรักษา

สั้น (Phonyiam et al., 2016) โดยเฉพาะอย่างยิ่งจากการตัดแต่งผล ซึ่งสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคมัก

ประสบปัญหาการเกิดสีน้ าตาล (Browning) การเกิดกลิ่นหมัก และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ อย่างไรก็

ตาม การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ ามีผลท าให้กระบวนการต่างๆ ทางชีวเคมีเกิดช้าลง และช่วยยืดอายุการเก็บ

รักษาของผลิตผลได้ เช่น ช่วยลดอัตราการสูญเสียน้ าหนัก ลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน (จริงแท้, 

2549ก) นอกจากนี้การเก็บรักษาในภาชนะบรรจุแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลงนิยมน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์

ผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคหลายชนิด เพราะสามารถลดการหายใจ ลดการสูญเสียน้ าหนัก และ

สามารถชะลอการเกิดความผิดปกติทางสรีรวิทยาได้ 

ทุเรียน (Durio zibethinus Merr.) เป็นที่รู้จักกันดีว่าเป็น “ราชาของผลไม้” ในประเทศแถบภูมิภาค

เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ เป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางอาหารสูงและมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive 

compounds) ซึ่งมีประสิทธิภาพเป็นแหล่งสารอาหารที่ช่วยในการบ ารุงสุขภาพ  เสริมสร้างโภชนาการ 

และมีสรรพคุณเป็นยา (Ashraf et al., 2010) แต่ในการบริโภคทุเรียนค่อนข้างมีความล าบาก เนื่องจาก

ผลที่ใหญ่ น้ าหนักมาก เปลือกมีหนามและปอกยาก ผู้บริโภคจึงนิยมซื้อทุเรียนที่ปอกเปลือกและแกะเนื้อ

ออกแล้วเพ่ือการบริโภคมากกว่าการซื้อทั้งผล  

มะม่วง (Mangifera indica L.) เป็นหนึ่งในผลไม้ที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทยและ

หลายประเทศ โดยเป็นที่นิยมทั้งในการบริโภคสดและแปรรูป การผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงดิบตัดแต่งเป็นอีก

หนึ่งชนิดผลไม้ที่เป็นที่นิยมเพราะสะดวกและง่ายในการรับประทาน อย่างไรก็ตาม ปัญหาของการเก็บ

รักษาผลมะม่วงตัดแต่งคือ อายุการเก็บรักษาสั้น เนื่องจากปัญหาเรื่องของการเกิดสีน้ าตาลที่ผิวเนื้อมะม่วง 

(Rattanpanone et al., 2001) ซึ่งการใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมก็มีส่วนช่วยชะลอการเกิดสีน้ าตาลนี้ได้

เช่นกัน 

การใช้บรรจุภัณฑ์ ในการบรรจุ ผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคมีหลายแบบ ทั้ งการใช้ถาดโฟม 

(Polystyrene: PS) หรือถาดพลาสติก PVC (polyvinyl chloride) แล้วหุ้มด้วยฟิล์ม PVC หรือใช้ถาด

พลาสติกชนิดอ่ืนๆ แล้วหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกชนิดต่าง ๆ อย่างไรก็ตาม มีการรณรงค์ให้เลิกใช้ถาดโฟม

ส าหรับการบรรจุอาหาร เนื่องจากถาดโฟมเป็นวัสดุที่มีสารอันตรายปนเปื้อนออกมาได้ง่ายเมื่อได้รับความ

ร้อน หรืออาจเกิดปฏิกิริยาเคมีกับผลิตผลที่น ามาบรรจุได้ อีกทั้งในขั้นตอนการท าลายยังก่อให้เกิดมลพิษ

แก่สิ่งแวดล้อมด้วย ส่วนการใช้ถาด PVC ส าหรับการบรรจุนั้นยังเป็นที่ยอมรับ และปลอดภัยต่อการน าไป

บรรจุอาหาร (จงกลนี และสุชัญญา, 2549; OliveGreen Marketing, 2007) ส าหรับการใช้ฟิล์มยืด PVC 

ในการห่อหุ้มภาชนะบรรจุก็มีโอกาสในการเข้าท าลายของเชื้อโรคหรือจุลินทรีย์จากอากาศได้เพราะการปิด

ผนึกไม่แน่นหนา จึงท าให้มีอายุการเก็บรักษาสั้น ดังนั้น การบรรจุในลักษณะที่มีการปิดผนึกแน่นหนาจึง

เป็นทางเลือกที่ดีที่สุด เนื่องจากการบรรจุในบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวเป็นลักษณะการเก็บรักษาแบบ Modified  
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atmosphere  packaging  (MAP) ซึ่งถือเป็นเทคนิคการยืดอายุผลผลิตสดหรือผลผลิตตัดแต่งวิธีหนึ่ง โดย

การปรับสภาพบรรยากาศรอบผลผลิตภายในบรรจุภัณฑ์ ท าาให้องค์ประกอบของแก๊สภายในบรรจุภัณฑ์นั้น

เปลี่ยนแปลงไป โดยการปรับขึ้นอยู่กับ ชนิดของผลิตผลสด ชนิดของบรรจุภัณฑ์และอุณหภูมิการเก็บรักษา 

ซึ่งมักท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของอัตราส่วน CO2 ให้มีความเข้มข้นสูงขึ้น ในขณะที่ O2 มีความเข้มข้น

ต่ าลง สภาพบรรยากาศดัดแปรดังกล่าวส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจของผลผลิ ต การ

เปลี่ยนแปลงอัตราส่วนของแก๊สในบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมสามารถชักน าให้ผลผลิตภายในบรรจุภัณฑ์มีอายุ

การเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น รวมทั้งมีอัตราการเปลี่ยนแปลงของกระบวนการทางสรีรวิทยาลดลง ช่วยให้มีอายุ

การเก็บรักษาและการวางจ าหน่ายยาวนานขึ้น นอกจากนี้ การใช้ MAP ที่มีผลต่อการรักษาระดับความ

เข้มข้นของแก๊สรอบผลผลิตที่ประกอบด้วย CO2 สูง และ O2 ต่ ายังส่งผลต่อการยับยั้งการเจริญของ

จุลินทรีย์ด้วย (Farber et al., 2003) อีกทั้งมีการศึกษาของ Sivakumar และ Korsten (2006) ได้

รายงานว่าพลาสติก polyethylene (PE) ช่วยยืดอายุของลิ้นจี่ตัดแต่งได้นานถึง 13 วัน โดยลิ้นจี่ยังไม่เกิด

สีคล้ าและมีรสชาติเป็นที่ยอมรับได้ 

ในการศึกษาครั้งนี้จึงเป็นการทดสอบผลของบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษา
ของผลไมต้ัดแต่งพร้อมบริโภค 

 
7. วิธีด าเนินการ:  

- อุปกรณ์ - ผลิตผลสด ได้แก่ กล้วยหอม สับปะรดพันธุ์ภูแล ทุเรียนพันธุ์
หมอนทอง และมะม่วงพันธุ์เขียวเสวย 

 - บรรจุภัณฑ์ส าหรับการบรรจุ ได้แก่ ถุงพลาสติก 
polypropylene (PP) ถุงพลาสติก polyethylene (PE) 
ถุงพลาสติก oriented polypropylene (OPP) ถุงพลาสติก 
Active M2 ถุงพลาสติก Active M4 ถาดพลาสติก PP ถาด
พลาสติก PVC สีด าแบบมีฝาครอบใส ถาด PVC ใสแบบมีฝา
ปิด ฟิล์ม PP ฟิล์ม PE และกล่องกระดาษ 

 - อุปกรณ์ส าหรับการล้าง ปอกเปลือก ตัดแต่ง และหั่นชิ้น 
ได้แก่ กะละมัง ถาดสแตนเลส มีด 

 - อุปกรณ์ส าหรับการวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ เครื่องชั่ง เครื่อง
แก้ว อุปกรณ์ส าหรับการไตเตรท เครื่องวัดก๊าซ เครื่องวัด
ความแน่นเนื้อ เป็นต้น 

 - สารเคมีส าหรับการล้างและวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ 
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOCl) สารเอทีฟอน สารค
มีส าหรับการไตเตรท 
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- วิธีการ  
1) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษากล้วยหอมตัดแต่งเป็นซีก 
1.1 ท าการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) มี 7 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ า 
1.2 น ากล้วยหอมจากแปลงเกษตรกรจังหวัดเพชรบุรีที่คัดคุณภาพและท าความสะอาดแล้วมาตัดแต่ง

เป็นซีกๆ ละ 3 ผล จากนั้น บรรจุผลกล้วยหอมตามกรรมวิธี คือ 
กรรมวิธีที่ 1 ไม่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ (สิ่งควบคุม)  
กรรมวิธีที่ 2 บรรจุในถุง PP  
กรรมวิธีที่ 3 บรรจุในถุง PP+เจาะรูขนาด Ø 0.5 ซม. จ านวน 8 รู  
กรรมวิธีที่ 4 บรรจุในถุง PE  
กรรมวิธีที่ 5 บรรจุในถุง PE+เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 32 รู  
กรรมวิธีที่ 6 บรรจุในถุงชนิด M2  
กรรมวิธีที่ 7 บรรจุในถุงชนิด M4  

1.3 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12°ซ. นาน 0 5 10 15 20 และ 25 วัน ก่อนเก็บรักษาต่อที่อุณหภูมิห้อง 
(25 องศาเซลเซียส) จนผลสุก เช็คการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และคุณภาพการรับประทาน 

 

 
 

ภาพที่ 1 บรรจุภัณฑ์ส าหรับกล้วยหอมตัดแต่งเป็นซีก ณ วันเริ่มต้น 
 
2) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษาสับปะรดพันธุ์ภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภค 
2.1 ท าการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) มี 5 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ า 
2.2 น าสับปะรดพันธุ์ภูแลจากแปลงเกษตรกรจังหวัดเชียงรายที่คัดคุณภาพและท าความสะอาดแล้วมา

หั่นเป็นชิ้น ก่อนบรรจุในบรรจุภัณฑ์ตามกรรมวิธี คือ  
กรรมวิธีที่ 1 บรรจุถาดแล้วหุ้มด้วยฟิล์มยืด PVC  
กรรมวิธีที่ 2 บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์มชนิด PP  
กรรมวิธีที่ 3 บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์มชนิด PP+เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 4 รู  
กรรมวิธีที่ 4 บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์มชนิด PE  
กรรมวิธีที่ 5 บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์มชนิด PE+เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 4 รู  

2.3 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิส าหรับการวางจ าหน่าย เช็คการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และคุณภาพการรับประทาน ทุก 3 วัน 
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ภาพที่ 2 การตัดแต่งและบรรจุสับปะรดพันธุ์ภูแลพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ในห้องสะอาด 
 
3) ทดสอบผลของการแกะเมล็ดและห่ันชิ้นเนื้อทุเรียนในบรรจุภัณฑ์ 
3.1 ท าการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ า 
3.2 เก็บเก่ียวทุเรียนพันธุ์หมอนทอง ความแก่ประมาณ 80% จากนั้นท าความสะอาดภายนอกผล แล้ว

ป้ายขั้วด้วยสารเอทีฟอน (สารเร่งสุก) เก็บทุเรียนที่อุณหภูมิห้อง (25±2 องศาเซลเซียส) จนทุเรียนเริ่มสุก 
(เนื้อเริ่มนิ่มแต่ยังแน่น มีกลิ่นหอมอ่อนๆ) ก่อนน ามาปอกเปลือก แกะเนื้อ และคว้านเมล็ดออกจากพูทุเรียน 
แล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์ตามกรรมวิธี (ท าในห้องสะอาด ปลอดเชื้อ) คือ 

กรรมวิธีที่ 1 บรรจุถาด polystyrene (PS) สีด า แบบมีฝาครอบ PVC ใส  
กรรมวิธีที่ 2 บรรจุถาด PS สีด าแบบมีฝาครอบ PVC ใส+หั่นทุเรียนเป็นชิ้น  
กรรมวิธีที่ 3 บรรจุถาด polyethylene terephthalate (PET) ใส แบบมีฝาปิด   
กรรมวิธีที่ 4 บรรจุถาด PET ใส แบบมีฝาปิด+หั่นทุเรียนเป็นชิ้น 

3.3 เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน เช็คผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
กายภาพ เคมี และคุณภาพการรับประทาน 

 
 1. 2. 

3  

4  

5  
 

 
ภาพที่ 3 ขั้นตอนการปอก ตัดแต่ง แกะเนื้อและเมล็ด ของทุเรียนพันธุ์หมอนทองพร้อมบริโภค 
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1. 2. 3. 4.
 

 
ภาพที่ 4 เนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองตัดแต่งแกะเมล็ดที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์แบบหั่นและไม่หั่นชิ้น 
 
4) ทดสอบผลของบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพการเก็บรักษาทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเนื้อและเมล็ด 
4.1 ท าการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) มี 5 กรรมวิธีๆ ละ 4 ซ้ า 
4.2 น าทุเรียนพันธุ์หมอนทอง ความแก่ประมาณ 80% ที่คัดคุณภาพ ล้างท าความสะอาดภายนอก 

ป้ายขั้วด้วยสารเร่งสุกเอทีฟอน และเก็บทุเรียนที่อุณหภูมิห้อง (25±2 องศาเซลเซียส) จนทุเรียนเริ่มสุก มา
ปอกเปลือก แกะเนื้อ และคว้านเมล็ดออกจากพูทุเรียน ก่อนบรรจุในบรรจุภัณฑ์ตามกรรมวิธี คือ 

กรรมวิธีที่ 1 ถาดพลาสติก+หุ้มฟิล์ม PVC  
กรรมวิธีที่ 2 ถาดพลาสติก PS สีด าแบบมีฝาครอบ PVC ใส 
กรรมวิธีที่ 3 ถาดพลาสติก PET ใสแบบมีฝาปิด  
กรรมวิธีที่ 4 ถาดพลาสติก PP+ถุงพลาสติกชนิด PP   
กรรมวิธีที่ 5 ถาดพลาสติก PP+ถุงพลาสติกชนิด PE 

4.3 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 30 วัน เช็คผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง
กายภาพ เคมี และคุณภาพการรับประทาน 

 
 

1.           2.              3.                 4.               5. 
 

 
ภาพที่ 5 เนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองตัดแต่งและแกะเมล็ดในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ 

 
5) ทดสอบคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงดิบพันธุ์เขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจภุณัฑ์ชนิดต่างๆ 
5.1 ท าการทดลองแบบ completely randomize design (CRD) มี 5 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ า 
5.2 น าผลิตผลมะม่วงพันธุ์เขียวเสวยที่คัดคุณภาพแล้ว มาล้างท าความสะอาด ก่อนปอกเปลือกและ

ตัดแต่งโดยหั่นเป็นชิ้นตามยาว จากนั้นบรรจุในภาชนะบรรจุตามกรรมวิธี คือ  
กรรมวิธีที่ 1 ถาดพลาสติก PP+หุ้มฟิล์ม PVC  
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กรรมวิธีที่ 2 ถาดพลาสติก PVC แบบมีฝาปิด  
กรรมวิธีที่ 3 ถาดพลาสติก PP+ถุงพลาสติกชนิด PP  
กรรมวิธีที่ 4 ถาดพลาสติก PP+ถุงพลาสติกชนิด OPP  
กรรมวิธีที่ 5 ถุงพลาสติกชนิด PE   

5.3 น าไปเก็บรักษาในตู้แช่โชว์ผลไม้ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เพ่ือจ าลองการวางจ าหน่ายในแบบ
ซุปเปอร์มาร์เก็ต เช็คผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี และคุณภาพการรับประทาน  

 
 

1.              2.               3.                4.             5. 

 
ภาพที่ 6 มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ณ วันเริ่มต้น 

 
6) การบันทึกผล 

บันทึกผลการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพการ
รับประทาน ได้แก่ 

6.1 การสูญเสียน้ าหนัก (weight loss; %) 
% การสูญเสียน้ าหนัก = น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น – น้ าหนักตัวอย่าง ณ วันที่เช็คคุณภาพ × 100 
                                                         น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
6.2 ความสด  
ให้เป็นคะแนนที่ ๕ ระดับคะแนน คือ 5 = สดมาก 4 = สด 3 = สดเล็กนอ้ย/เริ่มเหี่ยว 2 = เหี่ยว และ 
1 = เหี่ยวมาก/หมดสภาพ  
6.3 การเปลี่ยนแปลงสี  
ใช้เครื่องวัดสีระบบดิจิตอล (Color Reader) Minolta CR-10 ในระบบ Hunter Lab เป็น L* a* b* 

(Hunt, 1998) โดยที่ 
ค่า L* คือ ค่าแสดงความสว่างของสี (Lightness) มีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 (ค่า 0 = มืด และ ค่า 

100 = สว่าง)  
ค่า a* คือ ค่าแสดงความเป็นสีแดงและเขียว (Redness/Greenness) ถ้าค่า a* มีค่าไปทางบวก 

หมายถึง สีแดง และถ้าค่า a* มีค่าไปทางลบ หมายถึง สีเขียว  
ค่า b* คือ ค่าแสดงความเป็นสีเหลืองและน้ าเงิน (Yellowness/Blueness) ถ้าค่า b* มีค่าไป

ทางบวก หมายถึง สีเหลือง และถ้าค่า b* มีค่าไปทางลบ หมายถึง สีน้ าเงิน  
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6.4 การเกิดสีน้ าตาลที่ผิวเนื้อ   
ให้คะแนนที่ 5 ระดับคะแนน ตามเปอร์เซ็นต์พื้นที่ที่เกิดสีน้ าตาลจากพ้ืนที่ผิวทั้งหมด คือ 
1 = 0-20% 2 = 21-40% 3 = 41-60% 4 = 61-80% และ 5 = >81%   
6.5 อาการผิดปกติ   
ให้คะแนนที่ 5 ระดับคะแนน ตามเปอร์เซ็นต์พื้นที่ที่เกิดอาการผิดปกติจากพ้ืนที่ทั้งหมด คือ 
1 = 0-20% 2 = 21-40% 3 = 41-60% 4 = 61-80% และ 5 = >81%   
6.6 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ท้ังหมด (total soluble solids; TSS, %)  
วัดปริมาณ TSS ในน้ าคั้นของผลไม้ด้วยเครื่อง Digital refractometer ATAGO Co. Ltd, Tokyo, 

Japan) แล้วบันทึกค่าที่อ่านได ้
6.7 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (titratable acidity; %)  
ท าการไตเตรทน้ าคั้นผลไม้ด้วยสารละลาย 0.1 N NaOH จนได้จุดยุติที่ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ  

8.2 โดยใช้เครื่อง Titrator  
ปริมาณกรด (%) = ความเข้มข้นของ NaOH (N) × ปริมาตรของ NaOH ที่ใช้ (ml.) × Acid factor × 100 
                                                        ปริมาตรน้ าคั้นตัวอย่าง (ml.) 
หมายเหตุ  acid factor คือ equivalent weight of acid (anhydrous) เมื่อ 
- malic acid = 0.067 กรัม ส าหรับกล้วย และทุเรียน 
- citric acid = 0.064 กรัม ส าหรับสับปะรด และมะม่วง 
6.8 ปริมาณวิตามินซี (มก./100 มล. ของกรดแอสคอร์บิก) 
ท าการไตเตรทน้ าคั้นผลไม้ด้วยสารละลาย 2,6-dichloroindophenol sodium salt จนได้จุดยุติเมื่อ

สารละลายเปลี่ยนเป็นสีชมพู ค านวณปริมาณวิตามินซีโดยใช้ปริมาตรที่ไตเตรทได้ของน้ าคั้นผลไม้เทียบกับ
ปริมาตรที่ใช้ในการไตเตรทสารละลายวิตามินซีมาตรฐาน 

ปริมาณวิตามินซี (มก./100 มล.) =               1              x ปริมาตรที่ใช้ไตเตรทน้ าคั้น (ml.) x 100 
                             ปริมาตรที่ใช้ไตเตรท standard solution (ml.) 
6.9 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
วัดค่า pH ของน้ าคั้นผลไม้โดยใช้เครื่อง pH meter 
6.10 คุณภาพการยอมรับ  
ประเมินจากคะแนนความชอบรวม (overall preference) ที่ระดับ 1-9 คะแนน (9-point hedonic 

scale) โดย 9 = ชอบมากที่สุด 5 = ยอมรับได้ และ 1 =ไม่ชอบมากที่สุด (Peryam and Girardot, 
1952) 

6.11 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ (เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic และยีสต์/รา) 
ประเมินโดยใช้วิธีการตรวจสอบที่รวดเร็วด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อส าเร็จรูป  (3M PetrifilmTM Plates) 

ชนิด Aerobic Count Plate ท าโดยชั่งตัวอย่างอาหารหนัก 25 กรัม ใส่ถุงพลาสติกตัวอย่างให้ละเอียด 
แล้วใส่ ในขวดที่มีบัพเฟอร์ปราศจากเชื้อ (Buffered peptone water, Butterfield's phosphate-
buffered) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร จะได้ตัวอย่างที่เจือจางในอัตราส่วน 1:10 จากนั้นวางแผ่น Petrifilm 
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บนระนาบเรียบ หยดตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร ลงบนแผ่นอาหารเลี้ยงเชื้อด้านล่าง แล้วค่อยๆ ปล่อยแผ่นฟิล์ม
ด้านบนลงมา (ต้องระวังอย่าให้เกิดฟองอากาศ) วางตัวกดพลาสติก (spreader) บนแผ่นฟิล์มด้านบนแล้ว
ออกแรงกด รอให้เจลแข็งตัวประมาณ 1 นาที ก่อนท าการเคลื่อนย้ายแผ่น จากนั้นน าแผ่นไปบ่มที่อุณหภูมิ 
และระยะเวลาตามแต่ชนิดของ Petrifilm ก่อนตรวจหาจ านวนเชื้อที่ปนเปื้อนอยู่ในตัวอย่าง โดยการตรวจ
นับจ านวนจุลินทรีย์ในพ้ืนที่วงกลม 20 ตารางเชนติเมตร (สเกล 1 ช่อง เท่ากับ 1 ตารางเซนติเมตร) แล้ว
รายงานผลของเชื้อเป็นจ านวนที่นับได้ท้ังหมด มีหน่วยเป็น Log CFU/g  

 
7) ข้อมูลคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการทดลอง 

ตารางที่ 1 สมบัติความหนา อัตราการซึมผ่านของออกซิเจน (oxygen Transmission Rate, OTR) และ
อัตราการซึมผ่านของไอน้ า (water vapor transmission rate, WVTR) ของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้
ส าหรับการทดลอง  

ชนิดของบรรจุภัณฑ์ ความหนา 
(มม.) 

ค่า OTR 
(cc/m2/day) 

ที ่23°C 0% RH 

ค่า WVTR 
(g/m2/day) 

ที ่38°C 90% RH 
ถุงชนิด polypropylene (PP) 0.030 9,963 14.8 
ถุงชนิด polyethylene (PE) 0.025 10,262 18.2 
ถุงชนิด oriented polypropylene (OPP) 0.024 1,352 4.05 
ถุงชนิด Modified ชนิด Active M2 0.025 10,970 18.8 
ถุงชนิด Modified ชนิด Active M4 0.025 12,000 32.2 
ฟิล์มยืด polyvinylchloride (PVC) 0.255 6,500* - 
ถาด polyvinylchloride (PVC) พร้อมฝาปิด 0.255 - - 
ถาด polyethylene terephthalate (PET) พร้อมฝาปิด 0.198 - - 
ถาด polystyrene (PS) พร้อมฝาครอบใส PVC 0.453 - - 

หมายเหตุ  * อ้างอิงจาก Jay et al. (2005) 
 
- เวลาและสถานที่      
ระยะเวลา เริ่มต้น  ตุลาคม 2556  สิ้นสดุ กันยายน 2558 
สถานที่ท าการทดลอง   ตึกปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน 
    กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป

ผลิตผลเกษตร 
 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์:  
1) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษากล้วยหอมตัดแต่งเป็นซีก 
การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลสด 
กล้วยหอมตัดแต่งเป็นซีกที่ไม่บรรจุในบรรจุภัณฑ์พลาสติกมีการสูญเสียน้ าหนักมากกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ 

อย่างชัดเจน แสดงให้เห็นว่า การใช้บรรจุภัณฑ์พลาสติกบรรจุกล้วยหอมผ่าซีกมีส่วนช่วยลดการสูญเสีย
น้ าหนักและคงความสดของผลกล้วยได้ดีกว่าการไม่ใส่ในบรรจุภัณฑ์ เนื่องจากการบรรจุผลิตผลสดใน
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บรรจุภัณฑ์ที่ชนิดต่างๆ สามารถช่วยเก็บกักความชื้นไว้ภายในบรรจุภัณฑ์และการลดพ้ืนที่ผิวผลที่สัมผัส
อากาศ เมื่อบรรยากาศภายนอกมีความชื้นสูงจึงท าให้ผลิตผลสดมีการคายน้ าลดลง การสูญเสียความชื้นจึง
ลดลงและส่งผลให้การสูญเสียน้ าหนักลดต่ าลงด้วย (จริงแท้, 2549ก)  
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ภาพที่ 7 การสูญเสียน้ าหนักของกล้วยหอมตัดแต่งเป็นซีกเมื่อผลสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

หลังจากการเก็บรักษาที่ 12 องศาเซลเซียส นาน 0 7 14 20 และ 25 วัน 
 

ปริมาณก๊าซสะสมภายในบรรจุภัณฑ์ 
ปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 6 ชนิด คือ PP PP+เจาะรูขนาด 0.5 เซนติเมตร 8 รู PE PE+เจาะรู

ขนาดรูเข็ม 32 รู M2 และ M4 มีปริมาณลดต่ าลงและมีค่าต่ าที่สุดเมื่อเก็บรักษานาน 7 วัน คือ 3.7 15.2 
4.1 11.6 3.8 และ 3.6% ตามล าดับ จากนั้นปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑ์เพ่ิมสูงขึ้นที่ระดับ 8.4 19.9 8.8 
15.9 8.4 และ 8.3% ตามล าดับ หลังการเก็บรักษานาน 20 วัน โดยบรรจุภัณฑ์ PP และ PE ที่มีการเจาะรู
มีปริมาณ O2 สูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ เพราะการเจาะรู้ท าให้มีการซึมผ่านของ O2 ระหว่างภายในและ
ภายนอกบรรจุภัณฑ์ได้ ส่วนบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนที่ไม่ได้เจาะรูมีปริมาณ O2 ใกล้เคียงกันตลอดอายุการเก็บ
รักษา (ภาพที่ 8A) ขณะที่ปริมาณ CO2 ภายในบรรจุภัณฑ์ทุกชนิดยกเว้นบรรจุภัณฑ์ M4 มีแนวโน้มไปใน
ทิศทางเดียวกัน คือ มีปริมาณ CO2 เพ่ิมขึ้นจนถึงวันที่ 10 จากนั้นจึงลดลงหลังจากเก็บรักษานาน 20 วัน 
โดยบรรจุภัณฑ์ PP มีการสะสมของปริมาณ CO2 สูงที่สุด รองลงมา คือ PE M2 และ PE เจาะรูขนาดรูเข็ม 
ส าหรับ PP เจาะรูขนาด 0.5 เซนติเมตร ไม่มีการสะสมของปริมาณ CO2 ภายในบรรจุภัณฑ์เนื่องจากถุงมี
การเจาะรูจึงมีการซึมผ่านก๊าซระหว่างภายในและภายนอกได้อย่างอิสระ ส่วนบรรจุภัณฑ์ M4 ปริมาณ 
CO2 เพ่ิมขึ้นหลังเก็บรักษานาน 7 วัน จากนั้นลดลงใน (ภาพที่ 8B) ซึ่งการที่ปริมาณ O2 ลดลงแล้วเพ่ิมขึ้น 
และปริมาณ CO2 เพ่ิมขึ้นแล้วลดลงนั้น มีความสัมพันธ์กับกระบวนการสุกและการเสื่อมสภาพของผล
กล้วยตามลักษณะชองผลิตผลประเภท climacteric (จริงแท,้ 2549ข)  
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ภาพที่ 8 ปริมาณก๊าซ O2 (A) และ CO2 (B) ภายในบรรจุภัณฑ์ของกล้วยหอมตัดแต่งเป็นซีกหลังการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส 

 
คุณภาพทางเคมี และคุณภาพการยอมรับ  
ในการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของกล้วยหอมตัดแต่งเป็นซีก ได้แก่ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้

ทั้งหมด (TSS) และปริมาณวิตามินซี พบว่า ค่า TSS ของกล้วยหอมเพ่ิมข้ึนจากวันแรกของการเก็บรักษาซึ่ง
มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 7.8% เพราะกล้วยหอมยังคงดิบอยู่ จากนั้นเพ่ิมขึ้นเป็นระหว่าง 17.9 ถึง 18.9% ระหว่าง
การเก็บรักษาจนผลสุก (ภาพที่ 9A) อย่างไรก็ตาม การบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ต่างชนิดกันไม่มีผลต่อค่า TSS 
ของกล้วยหอมหลังจากผลสุก ส่วนปริมาณวิตามินซีที่ตรวจพบในกล้วยหอมสุกมีปริมาณไม่สูงมากและมีค่า
ขึ้นๆลงๆ ในแต่ละบรรจุภัณฑ์ตลอดช่วงเวลาที่ท าการเก็บรักษา แต่ปริมาณวิตามินซีของทุกบรรจุภัณฑ์มี
ค่าที่ไม่แตกต่างกันมากโดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 1.7 ถึง 2.9 มก./100 มล (ภาพที่ 9B) ทั้งนี้แสดงให้เห็นว่า
ชนิดของบรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ในการบรรจุไม่มีผลต่อคุณภาพทางเคมีของกล้วยหอม  

ในส่วนของคุณภาพการยอมรับโดยการพิจารณาจากคะแนนความชอบโดยรวม พบว่า  คะแนน
ความชอบโดยรวมมีค่าลดลงตามอายุดารเก็บรักษาที่นานขึ้น โดยกล้วยหอมที่ไม่ได้บรรจุในบรรจุภัณฑ์ 
(control) มีคะแนนความชอบโดยรวมต่ ากว่า 5 คะแนน หลังการเก็บรักษานาน 7 วัน (คะแนนความชอบ
โดยรวมต่ ากว่า 5 คะแนน ถือว่ามีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับ) ขณะที่บรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นสามารถเก็บได้นานถึง 
20 วัน โดยที่ยังคงมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ ส่วนการบรรจุด้วยบรรจุภัณฑ์ M4 และ PP ยังคงให้ผลคะแนน
เฉลี่ยเป็นที่ยอมรับแม้เก็บรักษานานถึง 25 วัน (ภาพที่ 10)  
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ภาพที่ 9 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด (A) และปริมาณวิตามินซี (B ของกล้วยหอมตัดแต่งเป็นซีก
เมื่อผลสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หลังจากการเก็บรักษาท่ี 12 องศาเซลเซียส นาน 0 7 14 
20 และ 25 วัน 
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ภาพที่ 10 คะแนนความชอบโดยรวมของกล้วยหอมตัดแต่งเป็นซีกเมื่อผลสุกที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
หลังจากการเก็บรักษาที่ 12 องศาเซลเซียส นาน 0 7 14 20 และ 25 วัน (คะแนนความชอบ
โดยรวมต่ ากว่า 5 คะแนน ถือว่ามีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับ) 
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อายุการเก็บรักษา 
จากตารางที่ 2 แสดงให้เห็นว่า บรรจุภัณฑ์ชนิด M4 ช่วยในการชะลอการสุก ท าให้เก็บรักษาได้นาน

เฉลี่ย 31 วัน โดยที่คุณภาพยังเป็นที่ยอมรับ อย่างไรก็ตาม M4 มีต้นทุนค่อนข้างสูง (ใบละ 5 บาท) ซึ่งไม่
คุ้มค่ากับการน ามาใช้ในเชิงพาณิชย์เพราะเป็นการเพ่ิมต้นทุน ขณะที่การบรรจุในยรรจุภัณฑ์ PP ซึ่งมีอายุ
การเก็บรักษาเฉลี่ย 28 วัน มีความเหมาะสมส าหรับใช้ในเชิงพาณิชย์มากกว่า เนื่องจากช่วยยืดอายุการ
เก็บรักษาได้นานแต่มีต้นทุนที่ต่ ากว่า (ใบละ 0.50 บาท) 

 
ตารางที่ 2 อายุการเก็บรักษาของกล้วยหอมตัดแต่งเป็นซีกหลังจากการเก็บที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส  

แล้ววางไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จนผลสุก 
กรรมวิธี อายุเก็บรักษา(วัน) 

ไม่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ (สิ่งควบคุม)  8.0 d1/ 
บรรจุในถุง PP  28.0 b 

บรรจุในถุง PP+เจาะรูขนาด Ø 0.5 ซม. จ านวน 8 รู  20.0 c 
บรรจุในถุง PE  22.7 c 

บรรจุในถุง PE+เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 32 รู  21.0 c 

บรรจุในถุงชนิด M2  23.0 c 

บรรจุในถุงชนิด M4  31.0 a 

% CV  8.5 
1/ตัวอักษร abcd ที่แตกต่างกันในตารางที่คอลัมภ์เดียวกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติที่

ความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) โดยวิธี DMRT 

 
2) ผลของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บรักษาสับปะรดพันธุ์ภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภค 
การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลสด 
สับปะรดบรรจุถาดหุ้มฟิล์ม PVC มีการสูญเสียน้ าหนักสูงที่สุดตลอดอายุการเก็บรักษานาน 9 วัน โดย

มีการสูญเสียน้ าหนัก 0.4% หลังการเก็บรักษานาน 3 วัน และเพ่ิมขึ้นถึง 1.4% ในวันสุดท้ายของการเก็บ
รักษา ขณะที่สับปะรดบรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ มีการสูญเสียน้ าหนักไม่เกิน 0.2% ตลอดอายุการเก็บ
รักษานาน 9 วัน (ภาพที่ 11) ทั้งนี้เนื่องจากการบรรจุในถาดที่มีการหุ้มด้วยฟิล์ม PP และ PE มีลักษณะ
เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ปิดผนึก ประกอบกับสมบัติของอัตราการซึมผ่านของไอน้ าของบรรจุภัณฑ์ที่ไม่ได้สูงมาก 
(14.8 และ 18.2 g/m2/day ที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90% ตามล าดับ) ท าให้
ภายในบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวยังคงมีความชื้นสะสมอยู่ภายในบรรจุภัณฑ์ สับปะรดตัดแต่งจึงมีค่าการสูญเสีย
น้ าหนักต่ า แม้บรรจุภัณฑ์ดังกล่าวมีกรรมวิธีที่มีการเจาะรูขนาดรูเข็มท าให้อัตราการซึมผ่านของไอน้ า
เพ่ิมขึ้นแต่รูที่เจาะมีขนาดเล็กท าให้การสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นไม่มากนัก ขณะที่การหุ้มด้วยฟิล์ม PVC เป็น
เพียงการใช้ฟิล์มปิดหุ้มบนถาดด้วยสมบัติการยืดตัวของฟิล์มไม่ได้เป็นการปิดผนึกโดยสมบูรณ์ จึงอาจท าให้
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มีช่องที่ไอน้ าสามารถระเหยออกมาได้ สับปะรดจึงมีโอกาสเกิดการสูญเสียความชื้นและน้ าหนักสูงกว่า
สับปะรดที่บรรจุด้วยบรรจุภัณฑ์แบบอ่ืนๆ 
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ภาพที่ 11 การสูญเสียน้ าหนักของสับปะรดพันธุ์ภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภคหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส 

 
ปริมาณก๊าซสะสมภายในบรรจุภัณฑ์ 
สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีปริมาณก๊าซ O2 ลดลงและปริมาณ CO2 

เพ่ิมขึ้นเช่นเดียวกันตลอดอายุการเก็บรักษานาน 9 วัน (ภาพที่ 12) ในการเพ่ิมขึ้นของปริมาณ O2 พบว่า 
สับปะรดตัดแต่งที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PVC มีการลดลงต่ าที่สุดจากปริมาณ 16.1% หลังการเก็บรักษานาน 
3 วัน เหลือ 4.2% หลังการเก็บรักษานาน 9 วัน ส่วนบรรจุภัณฑ์ PP และ PE มีการลดลงของปริมาณ O2 
ในระดับที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติจาก 18.0 และ 17.9% ตามล าดับ ที่อายุการเก็บรักษา
นาน 3 วัน เหลือ 12.3 และ 12.8% ตามล าดับ เมื่อเก็บรักษานาน 9 วัน ขณะที่สับปะรดในบรรจุภัณฑ์ 
PP และ PE ที่มีการเจาะรูขนาดรูเข็มจ านวน 4 รู มีการลดลงของปริมาณ O2 น้อยกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน
คือ ลดลงจาก 20.6 และ 19.0% ตามล าดับ ที่อายุการเก็บรักษานาน 3 วัน เหลือ 17.4 และ 17.5% 
ตามล าดับ หลังการเก็บรักษานาน 9 วัน (ภาพที่ 12A) ทั้งนี้เป็นผลมาจากการเจาะรูของบรรจุภัณฑ์ท าให้
การซึมผ่านของก๊าซระหว่างภายในและภายนอกบรรจุภัณฑ์เกิดข้ึนได้ง่ายกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนที่ไม่มีการ
เจาะรู ส่วนบรรจุภัณฑ์ PVC มีปริมาณ O2 เหลือในบรรจุภัณฑ์ต่ าที่สุดอาจเนื่องจากสมบัติของฟิล์ม PVC 
ที่ค่อนข้างหนากว่าฟิล์มชนิดอ่ืน (ความหนา 0.255 มิลลิเมตร) ขณะเดียวกันอัตราการซึมผ่านของก๊าซ O2 
ต่ ากว่าฟิล์มอีกสองชนิดด้วย (อัตราการซึมผ่านก๊าซ O2 ของบรรจุภัณฑ์ PVC PP และ PE คือ 6,500 
9,963 และ 10,262 cc/m2/day ตามล าดับ) ส าหรับปริมาณ CO2 มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นไปในทางผกผันกับ
ปริมาณ O2 ที่ลดลง เพราะผลิตผลสดมีการน า O2 ภายในบรรจุภัณฑ์มาใช้ในการหายใจเผาผลาญอาหาร
สะสมจ าพวกคาร์โบไฮเดรตให้เป็น CO2 น้ า และพลังงาน ส าหรับใช้ในการด ารงชีพ (จริงแท้ , 2549ก) 
ภายในบรรจุภัณฑ์จึงมีปริมาณ O2 ลดลงและมีปริมาณ CO2 เพ่ิมมากขึ้นตามระยะเวลาที่เก็บรักษา ซึ่ง
บรรจุภัณฑ์ PP มีการสะสมของปริมาณ CO2 ภายในบรรจุภัณฑ์สูงที่สุดโดยมีระดับ CO2 เพ่ิมขึ้นจาก 
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1.5% หลังการเก็บรักษานาน 3 วัน เป็น 6.1% ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา รองลงมาคือ PE PVC 
PP+เจาะรู และ PE+เจาะรู ที่ระดับ CO2 1.0 0.3 0.4 และ 0.8% ตามล าดับ ที่อายุการเก็บรักษานาน 
3 วัน เพ่ิมขึ้นเป็น 5.2 4.2 3.6 และ 2.9 ตามล าดับ ที่อายุการเก็บรักษานาน 9 วัน (ภาพที่ 12B) ซึ่งการ
สะสม CO2 ภายในบรรจุภัณฑ์นี้น่าจะเป็นผลมาจากความแตกต่างของคุณสมบัติด้านความหนาและอัตรา
การซึมผ่านก๊าซของบรรจุภัณฑ์ (ตารางที่ 1) 
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ภาพที่ 12 ปริมาณก๊าซ O2 (A) และ CO2 (B) ภายในบรรจุภัณฑ์ของสับปะรดพันธุ์ภูแลตัดแต่งพร้อม
บริโภคหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  

 
คุณภาพทางเคมี และคุณภาพการยอมรับ 
ในการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค ได้แก่ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า

ได้ทั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (TA) และปริมาณวิตามินซี พบว่า การบรรจุสับปะรดตัดแต่งใน
บรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกันไม่มีผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ TSS โดยทุกกรรมวิธีมีปริมาณ TSS 
ที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 13A) ขณะที่ปริมาณ TA และ
วิตามินซีของสับปะรดมีค่าขึ้นๆ ลงๆ ระหว่างการเก็บรักษานาน 9 วัน โดยมีค่าเฉลี่ยของปริมาณ TA และ
วิตามินซีในทุกบรรจุภัณฑ์ที่ระดับ 0.2% และ 6.5 มก./100 มล. ตามล าดับ ในวันแรกของการทดลอง และ
มีค่าเฉลี่ยที่ระดับ 0.3% และ 7.1 มก./100 มล. ตามล าดับ ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา (ภาพที่ 13B 
และ 13C) ที่เป็นเช่นนี้อาจเกิดจากคุณลักษณะตามธรรมชาติของผลิตผลสดท าให้คุณภาพทางเคมีไม่
สม่ าเสมอกัน อย่างไรก็ตามปริมาณของคุณภาพทางเคมีเหล่านี้อยู่ในระดับที่มีการเปลี่ยนแปลงหรือมีค่า
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แตกต่างกันระหว่างชนิดของบรรจุภัณฑ์ไม่มากนัก ดังนั้นจึงสามารถกล่าวได้ว่า ชนิดของบรรจุภัณฑ์ไม่มีผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีของสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค สอดคล้องกับการศึกษาของจิราพร 
(2554) และ Montero-Calderon (2008) ซึ่งรายงานว่า สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคมีค่า TSS และTA 
เปลี่ยนแปลงเล็กน้อยระหว่างการเก็บรักษา 
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ภาพที่ 13 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด (A) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (B) และปริมาณวิตามินซี 

(C) ของสับปะรดพันธุ์ภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภคหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส 

 
ในส่วนของคุณภาพภายนอกและคุณภาพการรับประทานของสับปะรดตัดแต่ง พบว่า การบรรจุใน

บรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีคะแนนการเกิดสีน้ าตาลที่ผิวเนื้อสับปะรดในระดับ 1 คะแนน ตลอดอายุการเก็บ
รักษานาน 9 วัน (ภาพที่ 14A) แสดงให้เห็นว่า สับปะรดที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ มีการเกิดสี
น้ าตาลบนผิวเนื้อไม่เกิน 20% ของพ้ืนที่ผิวทั้งหมด โดยอยู่ในระดับที่ยอมรับได้ ทั้งนี้เนื่องจากการบรรจุใน
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บรรจุภัณฑ์ในสภาพที่มีการปิดผนึกท าให้เกิดการปรับสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ท าให้มีปริมาณ 
O2 ลดลงในระดับหนึ่งซึ่งมีส่วนช่วยชะลอการเกิดสารสีน้ าตาลที่ผิวเนื้อและช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
สับปะรดตัดแต่งได้นานขึ้น (นิรมลและเนตรา, 2551) ทั้งนี้ การที่ปริมาณ O2 ลดต่ าลงนั้นส่งผลต่อการ
ท างานของเอนไซม์ polyphenol oxidase (PPO) ซึ่งเป็นเอนไซม์ส าคัญในการเปลี่ยนสารประกอบ 
phenol ไปเป็นสารประกอบที่มีสีน้ าตาล  โดยเอนไซม์ PPO ท าปฏิกิริยาออกซิไดส์สารประกอบ phenol 
ได้จะต้องมี O2 ในการช่วยท าปฏิกิริยา เมื่อปริมาณ O2 ต่ า จึงท าให้การท าปฏิกิริยาเกิดขึ้นได้ช้าและการ
เกิดสารสีน้ าตาลเกิดขึ้นช้าลงด้วย (จริงแท้, 2549ข) ส าหรับคะแนนการเกิดอาการผิดปกติของสับปะรด
พิจารณาจากอาการฉ่ าน้ า กลิ่นและรสชาติของสับปะรดที่ผิดไปจากปกติ พบทุกกรรมวิธีมีคะแนนในระดับ 
1 คะแนน จนถึงอายุการเก็บรักษานาน 6 วัน สับปะรดที่บรรจุถาดแล้วหุ้มฟิล์ม PVC มีคะแนนเพ่ิมข้ึนเป็น 
2 คะแนน ขณะที่บรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ ยังอยู่ที่ระดับ 1 คะแนน แต่หลังการเก็บรักษานาน 9 วัน ทุก
กรรมวิธีมีคะแนนอาการผิดปกติสูงขึ้น (ภาพที่ 14B) ซึ่งจากคะแนนการเกิดสีน้ าตาลและอาการผิดปกติที่
เกิดขึ้นนี้ ถูกน าไปพิจารณาร่วมกับคุณภาพการรับประทานในการประเมินคุณภาพการยอมรับโดยให้เป็น
คะแนนความชอบโดยรวม ดังแสดงในภาพที่ 14C พบว่า ที่อายุการเก็บรักษานาน 9 วัน สับปะรดตัดแต่ง
ทุกกรรมวิธีมีคุณภาพไม่เป็นที่ยอมรับ ขณะที่อายุการเก็บรักษานาน 6 วัน บรรจุภัณฑ์ PP เจาะรูเข็มมี
คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด รองลงมา คือ บรรจุภัณฑ์ PE เจาะรูเข็ม PP PVC และ PE ตามล าดับ 
โดยที่อายุการเก็บรักษานาน 6 วัน มีเพียงสับปะรดที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PP เจาะรูเข็ม PE เจาะรูเข็ม 
และ PP เท่านั้นที่ยังคงมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ (มีคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยสูงกว่า 5 คะแนน)  
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ภาพที่ 14 คะแนนการเกิดสีน้ าตาลที่ผิวเนื้อ (A) อาการผิดปกติ (B) และความชอบโดยรวม (C) ของ
สับปะรดพันธุ์ภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภคหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 
อายุการเก็บรักษา 
สับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคพันธุ์ภูแลที่บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์ม PP หรือ PE แล้วเจาะรูขนาด

รูเข็ม 4 รู มีอายุการเก็บรักษาเฉลี่ยนานที่สุด โดยสามารถเก็บรักษาได้นาน 6 วัน โดยยังคงมีคุณภาพเป็นที่
ยอมรับ รองลงมา คือ บรรจุภัณฑ์ PP และ PVC มีอายุการเก็บรักษานาน 5 วัน ส่วนสับปะรดที่บรรจุใน
บรรจุภัณฑ์ PE มีอายุการเก็บรักษาต่ าที่สุด คือ 3 วัน (ตารางที่ 3) ซึ่งการบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ก่อให้เกิด
คุณลักษณะแบบสภาพบรรยากาศดัดแปลงนี้จัดเป็นวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาอย่างหนึ่ง โดยจะไป
ดัดแปลงสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุให้มีปริมาณออกซิเจนต่ าและคาร์บอนไดออกไซด์สูงกว่าใน
อากาศปกติ ซึ่งมีผลท าให้สามารถลดอัตราการหายใจ ชะลอการเสื่อมสภาพและยืดอายุการวางจ าหน่าย
ของผักและผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภคได้ (Rico et al., 2007) แต่การที่บรรจุภัณฑ์ PE มีอายุการเก็บ
รักษาสั้นกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนอาจมีสาเหตุมาจากทั้งคุณสมบัติของตัวบรรจุภัณฑ์หรือความไม่สม่ าเสมอ
ตามธรรมชาติของผลสับปะรดที่น ามาท าการทดลอง อย่างไรก็ตาม จากการทดลองครั้งนี้บรรจุภัณฑ์ที่
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เหมาะส าหรับการบรรจุสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภค คือ บรรจภัณฑ์ที่มีการเจาะรูขนาดรูเข็ม เนื่องจาก
การเจาะรูมีส่วนช่วยปรับคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับการเก็บรักษาสับปะรดพันธุ์ภูแลได้  

 
ตารางที่ 3 อายุการเก็บรักษาของของสับปะรดพันธุ์ภูแลตัดแต่งพร้อมบริโภคหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

10 องศาเซลเซียส 
กรรมวิธี อายุเก็บรักษา(วัน) 
บรรจุถาดแล้วหุ้มด้วยฟิล์มยืด PVC (สิ่งควบคุม) 5.0 ab1/ 
บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์มชนิด PP 5.0 ab 

บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์มชนิด PP+เจาะรูขนาดรูเข็ม 4 ร ู 6.0 a 
บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์มชนิด PE 3.0 b 

บรรจุถาดแล้วปิดถาดด้วยฟิล์มชนิด PE+เจาะรูขนาดรูเข็ม 4 ร ู 6.0 a 

% CV  21.9 
1/ตัวอักษร ab ที่แตกต่างกันในตารางที่คอลัมภเ์ดียวกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติที่ความ

เชื่อมั่น 95% (p<0.05) โดยวิธี DMRT 

 
3) ทดสอบผลของการแกะเมล็ดและห่ันชิ้นเนื้อทุเรียนในบรรจุภัณฑ์ 
การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลสด 
เนื้อทุเรียนในบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา โดยที่การ

หั่นชิ้นของเนื้อทุเรียนไม่ส่งผลกระทบต่อการเปลี่ยนแปลงการสูญเสียน้ าหนักแต่การบรรจุในบรรจุภัณฑ์
ต่างชนิดกันมีผลต่อการสูญเสียน้ าหนักของเนื้อทุเรียนตัดแต่ง การบรรจุเนื้อทุเรียนในถาด PET แบบมีฝา
ปิดช่วยชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดีกว่าการบรรจุในถาด PS แบบมีฝาครอบใส โดยเฉพาะหลังการเก็บ
รักษานาน 10 วัน การสูญเสียน้ าหนักของทุเรียนในบรรจุภัณฑ์ทั้งสองชนิดมีความแตกต่างกันอย่ างมี
นัยส าคัญทางสถิติ 
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ภาพที่ 11 การสูญเสียน้ าหนักของเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคแบบหั่นและไม่
หั่นชิ้นหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 



24 

 

ปริมาณก๊าซสะสมภายในบรรจุภัณฑ์ 
ปริมาณ O2 ที่สะสมในบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีการลดลงตามระยะเวลาที่เก็บรักษา เนื่องจากทุเรียนยังคงมี

การหายใจตลอดเวลา เมื่อ O2 ถูกน าไปใช้เพ่ือการหายใจจึงท าให้มีปริมาณลดลง (จริงแท้, 2549ก) โดยที่ทุเรียน
ทั้งแบบหั่นและไม่หั่นชิ้นที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์แบบมีฝาครอบมีปริมาณ O2 ภายในบรรจุภัณฑ์ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ จากปริมาณเฉลี่ย 21.0 และ 21.0% ตามล าดับ ในวันแรกของการเก็บรักษา ลดลง
เหลือ 20.3 และ 20.8% หลังการเก็บรักษานาน 10 วัน (ภาพที่ 12A) ส่วนทุเรียนที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์แบบมี
ฝาปิดทั้งแบบหั่นและไม่หั่นชิ้นมีการลดลงของ O2 ต่ ากว่าการบรรจุด้วยบรรจุภัณฑ์ชนิดฝาครอบอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ โดยปริมาณ O2 ลดลงจาก 21.0 และ 21.0% ตามล าดับ ในวันแรกของการเก็บรักษาเหลือ 
17.8 และ 19.3% ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา (ภาพที่ 12A) ซึ่งจากการทดลองครั้งนี้ ทุเรียนที่มีหั่นเป็นชิ้นมี
ปริมาณ O2 ลดลงต่ ากว่าทุเรียนที่ไม่หั่นชิ้น แสดงให้เห็นว่าการหั่นทุเรียนเป็นชิ้นส่งผลกระทบในการเพ่ิมอัตรา
การหายใจของทุเรียน สอดคล้องกับการศึกษาของ Rico และคณะ (2007) ที่พบว่า การเกิดบาดแผลจากการ
ปอกและตัดแต่งส่งผลให้อัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้นได้ การที่อัตราการหายใจเพ่ิมสูงขึ้นนี้เกิดเพราะบาดแผลจาก
การปอกและตัดแต่งไปกระตุ้นการสังเคราะห์เอนไซม์ที่เกี่ยวข้องในกระบวนการหายใจแบบใช้ O2 ของผลิตผล
สดตัดแต่ง (Hodges and Toivonen, 2008) ส าหรับปริมาณ CO2 พบว่า ทุกกรรมวิธีมีการสะสม CO2 เพ่ิมขึ้น
ตามอายุการเก็บรักษาซึ่งสอดคล้องกับการลดลงของปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑ์ เพราะผลิตผลสดมีการน า O2 
มาใช้ในการหายใจเผาผลาญอาหารสะสมจ าพวกคาร์โบไฮเดรตให้เป็น CO2 น้ า และพลังงาน (จริงแท้, 2549ก) 
โดยบรรจุภัณฑ์แบบฝาปิดมีการสะสมของ CO2 สูงกว่าแบบฝาครอบอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และทุเรียนที่ท า
การหั่นชิ้นบรรจุในบรรจุภัณฑ์แบบฝาครอบมีปริมาณ O2 เพ่ิมขึ้นสูงที่สุดตลอดระยะเวลาเก็บรักษานาน 10 วัน 
คือ จาก 0.0% ในวันแรกของการเก็บรักษา เพ่ิมเป็น 3.7% หลังการเก็บรักษานาน 10 วัน (ภาพที่ 12B) 
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ภาพที่ 12 ปริมาณก๊าซ O2 (A) และ CO2 (B) ภายในบรรจุภัณฑ์ของเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ด
ตัดแต่งพร้อมบริโภคแบบหั่นและไม่หั่นชิ้นหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  
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การเปลี่ยนแปลงสี และคุณภาพทางเคมี 
ค่าการวัดสี (L* a* และ b*) ของเนื้อทุเรียนตัดแต่งพร้อมบริโภคทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันทาง

สถิติตลอดอายุการเก็บรักษานาน 10 วัน (ภาพที่ 13A 13B และ 13C) โดยที่ค่า L* หรือค่าความสว่างของ
เนื้อทุเรียนในบรรจุภัณฑ์ทุกชนิดมีค่า L* เฉลี่ย 78.7 ในวันแรกของการเก็บรักษา และ 78.1 ในวันสุดท้าย
ของการเก็บรักษา (ภาพที่ 13A) ส่วนค่า a* ซ่ึงเป็นค่าที่แสดงความเป็นสีแดงและเขียว พบว่า ค่า a* มี
ค่าเฉลี่ยตลอดอายุการเก็บรักษาท่ี 3.8 ซึ่งเป็นค่าที่ค่อนมาทางลบ (ภาพที่ 13B) บ่งบอกว่าเนื้อทุเรียนแสดง
ความเป็นสีเขียวมากกว่าสีแดง  ส าหรับค่า b* หรือค่าแสดงความเป็นสีเหลืองและน้ าเงิน จากภาพที่ 13C 
แสดงให้เห็นว่า ค่า b* ของเนื้อทุเรียนมีค่าเฉลี่ย 36.9 ในวันแรกของการเก็บรักษา และเพ่ิมขึ้นเป็น 46.4 
หลังการเก็บรักษานาน 10 วัน ซึ่งการเพ่ิมข้ึนของค่า b* นี้บ่งบอกว่า เนื้อทุเรียนแสดงความเป็นสีเหลืองมาก
ขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น อย่างไรก็ตาม จากการที่ค่า L* a* และ b* ของเนื้อทุเรียนในทุกบรรจุภัณฑ์มีค่าไม่
แตกต่างกันทางสถิติ แสดงให้เห็นว่า ชนิดของบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อทุเรียน 
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ภาพที่ 13 ค่าวัดสี L* (A) a* (B) และ b* (C) ของเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อม
บริโภคแบบหั่นและไม่หั่นชิ้นหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  
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การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีของทุเรียนตัดแต่งพร้อมบริโภค ได้แก่ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้
ทั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (TA) ปริมาณวิตามินซี และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่า การ
บรรจุทุเรียนตัดแต่งทั้งแบบหั่นและไม่หั่นชิ้นในบรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกันไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของ
ปริมาณ TSS TA วิตามินซี และค่า pH อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษา โดยปริมาณ TSS 
โดยเฉลี่ยของทุกบรรจุภัณฑ์มีค่า 24.3% ในวันแรกของการเก็บรักษา แล้วเพ่ิมข้ึนเป็น 26.1% หลังการเก็บ
รักษานาน 10 วัน (ภาพที่ 14A) ส่วนปริมาณโดยเฉลี่ยของ TA และวิตามินซีมีแนวโน้มลดลงจาก 0.5% 
และ 37.7 มก./100 มล. ตามล าดับ ในวันแรก เป็น 0.4% และ 30.2 มก./100 มล. ตามล าดับ ในวัน
สุดท้ายของการเก็บรักษา (ภาพที่ 14B และ 14C) ขณะที่ค่า pH ของเนื้อทุเรียนโดยเฉลี่ยมีการเพ่ิมขึ้น
เล็กน้อยจาก 6.7 ในวันแรก เป็น 6.8 ในวันสุดท้ายของการทดลอง (ภาพที่ 14D) ซึ่งการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทางเคมีเป็นไปในทิศทางเดียวกับการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อทุเรียน คือ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางเคมีของทุเรียนตัดแต่งพร้อมบริโภค สอดคล้องกับการทดลองการบรรจุทุเรียน
ตัดแต่ งพร้อมบริ โภคในถาดพลาสติกแล้วหุ้ มด้ วย ฟิล์มยืด PVC ถุงพลาสติกชนิ ด low density 
polyethylene (LDPE) ถุง linear low density polyethylene (LLDPE) ถุง active M4 หรือถุง active 
M5 ซึ่งพบว่าคุณภาพทางเคมี ได้แก่ TSS TA ปริมาณวิตามินซี และ pH มีค่าใกล้เคียงกันระหว่างการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (ปรางค์ทอง และเบญจมาส, 2553) 

 



27 

 

0

10

20

30

40

50
ถาด  าครอบ ไม่หั่นชิ้น

ถาด  าครอบ หั่นชิ้นเนื้อ

ถาดแบบมี าป ด ไม่หั่นชิ้น

ถาดแบบมี าป ด หั่นชิ้นเนื้อ

ขอ
งแ

ข็ง
ที่ล

ะล
าย

น้ า
ได

้ทั้ง
หม

ด 
  

 

0.0

0.2

0.4

0.6

0.8

1.0

กร
ดท

ี่ไต
เต

รท
ได

้   
 

0

10

20

30

40

50

วิต
ามิ

นซี
  

มก
   

  
 ม

ล 
 

0

2

4

6

8

10

  วัน   วัน   วัน

pH
A

B

C

D

 
 

ภาพที่ 14 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด (A) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (B) ปริมาณวิตามินซี (C) 
และค่า pH (D) ของเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคแบบหั่นและไม่หั่น
ชิ้นหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  

 
ปริมาณจุลินทรีย์ 
ในการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ (เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic และยีสต์/รา) ระหว่างการเก็บรักษา 

พบว่า เมื่อเก็บรักษาเนื้อทุเรียนตัดแต่งเป็นเวลานานขึ้นจ านวนจุลินทรีย์ภายในบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเพ่ิม
สูงขึ้นด้วย เมื่อพิจารณาจากปริมาณเชื้อแบคทีเรีย Aerobic เนื้อทุเรียนที่ไม่หั่นชิ้นแล้วบรรจุในถาดแบบมี
ฝาครอบมีปริมาณน้อยที่สุดหลังการเก็บรักษานาน 10 วัน (ภาพที่ 15) โดยปริมาณจุลินทรีย์ที่พบนี้ยังอยู่
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ในระดับที่ ยอมรับได้ตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2553) ซึ่งก าหนดไว้ว่าอาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที
จ าพวกผัก ผลไม้ สลัด ส้มต า ควรมีจ านวนจุลินทรีย์ (เชื้อแบคทีเรียทั้งหมด) ต่อกรัมน้อยกว่า 1x106 หรือ 
6.0 log CFUg-1 ขณะที่เนื้อทุเรียนจากกรรมวิธีอ่ืนๆ มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน ส่วน
ปริมาณยีสต์/ราที่ตรวจสอบได้ในแต่ละกรรมวิธีมีการเพ่ิมขึ้นที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา และปริมาณยีสต์/ราที่เพ่ิมขึ้นมีปริมาณน้อยกว่า 4.0 log CFUg-1 หลังการ
เก็บรักษานาน 10 วัน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ท่ียอมรับได้ (ภาพท่ี 15)  
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ภาพที่ 15 ปริมาณเชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic (A) และปริมาณยีสต์/รา (B) ที่พบในบรรจุภัณฑ์ของเนื้อ
ทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคแบบหั่นและไม่หั่นชิ้นหลังการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 
คุณภาพการยอมรับ และอายุการเก็บรักษา 
ทุเรียนทุกกรรมวิธีมีอายุการเก็บรักษาไม่แตกต่างกัน คือ สามารถเก็บรักษาได้นานถึง 10 วัน เมื่อ

พิจารณาจากคะแนนความชอบโดยรวม ซ่ึงทุกกรรมวิธีมีคะแนนสูงกว่า 5 คะแนน ตลอดอายุการเก็บรักษา 
(ภาพที่ 16) แสดงให้เห็นว่า เนื้อทุเรียนยังคงมีสภาพภายนอกและคุณภาพการรับประทานเป็นที่ยอมรับ 
อย่างไรก็ตาม คะแนนความชอบโดยรวมของเนื้อทุเรียนลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเก็บรักษาเป็น
เวลานานขึ้น โดยหลังการเก็บรักษานาน 10 วัน เนื้อทุเรียนตัดแต่งที่ท าการหั่นเป็นชิ้นแล้วบรรจุในถาด
แบบมีฝาปิดมีคะแนนความชอบโดยรวมต่ าที่สุด (คะแนนเฉลี่ย 5.7 คะแนน) ขณะที่เนื้อทุเรียนที่ไม่หั่นชิ้น
ก่อนบรรจุในถาดแบบฝาปิด และเนื้อทุเรียนบรรจุในถาดแบบมีฝาครอบทั้งหั่นและไม่หั่นชิ้นมีคะแนน
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ความชอบโดยรวมสูงกว่าด้วยระดับคะแนนเฉลี่ยเท่ากัน คือ 6.7 คะแนน (ภาพที่ 16)  เมื่อพิจารณา
ร่วมกับปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจสอบได้ (ภาพที่ 15) พบว่า เนื้อทุเรียนแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคที่
ไม่หั่นชิ้นแล้วบรรจุในถาดแบบมีฝาครอบมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับสูงที่สุดในการทดลองครั้งนี้ 
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ภาพที่ 16 คะแนนความชอบโดยรวมของเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคแบบหั่น
และไม่หั่นชิ้นหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 
4) ทดสอบผลของบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพการเก็บรักษาทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเนื้อและเมล็ด 
การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลสด 
ทุเรียนแกะเมล็ดและตัดแต่งที่บรรจุในถาดหุ้มฟิล์ม PVC มีการสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นจากวันแรกของ

การเก็บรักษามากที่สุด คือ 2.4% หลังการเก็บรักษานาน 20 วัน รองลงมาคือ ถาดแบบฝาครอบ ถาดแบบมี
ฝาปิด ถุง PE และถุง PP (2.0% 1.9% 1.4% และ 1.1%) ตามล าดับ ทั้งนี้เนื่องจากการบรรจุเนื้อทุเรียนตัด
แต่งในบรรจุภัณฑ์ทุกชนิด (ยกเว้น PVC) เป็นการบรรจุแบบปิดผนึกสนิท จึงมีส่วนช่วยลดการคายน้ าของ
ผลิตผลสดท าให้ช่วยรักษาความชื้นภายในบรรจุภัณฑ์และชะลอการสูญเสียน้ าหนักได้ดี ขณะที่การหุ้มด้วย
ฟิล์ม PVC มีช่องที่ไอน้ าสามารถระเหยออกมาได้จึงท าให้การสูญเสียความชื้นและน้ าหนักเกิดขึ้นสูงกว่า 
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ภาพที่ 17 การสูญเสียน้ าหนักของเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์
ชนิดต่างๆ หลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
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ปริมาณก๊าซสะสมภายในบรรจุภัณฑ์ 
หลังเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 20 วัน ปริมาณ O2 ภายในบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีค่าลดลง ขณะที่

ปริมาณ CO2 มีค่าพ่ิมขึ้น (ภาพที่ 18) เนื้อทุเรียนตัดแต่งบรรจุในบรรจุภัณฑ์ถุง PP และ PE มีปริมาณ O2 
หลังการเก็บรักษานาน 20 วัน (11.1 และ 12.4% ตามล าดับ) ลดลงต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์ถาดพลาสติกแบบมี
ฝาครอบ แบบฝาปิด และถาดหุ้มฟิล์ม PVC (19.4 18.6 และ 16.4% ตามล าดับ) อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (ภาพที่ 18A) ส่วนปริมาณ CO2 พบว่า การบรรจุในบรรจุภัณฑ์ถุง PP และ PE มีการสะสมของ CO2 
หลังการเก็บรักษานาน 20 วัน สูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเช่นเดียวกัน คือมี
ระดับ CO2 เฉลี่ย 6.4 และ 6.1% ตามล าดับ ส่วนการบรรจุในถาดหุ้มฟิล์ม PVC ถาดแบบมีฝาปิด และ
ถาดแบบฝาครอบ มีการสะสม CO2 ภายในบรรจุภัณฑ์เพียง 2.7 2.1 และ 0.7% ตามล าดับ (ภาพที่ 18B) 
ทั้งนี้อาจเนื่องจากบรรจุภัณฑ์ถุง PP และ PE เป็นการบรรจุแบบปิดผนึกสนิทท าให้การแลกเปลี่ยนก๊าซ
ภายในบรรจุภัณฑ์ไม่เป็นอิสระโดยขึ้นอยู่กับสมบัติด้านการซึมผ่านก๊าซออกซิเจน (OTR) ของฟิล์ม (9,963 
และ 10,262 cc/m2/day ตามล าดับ) ขณะที่บรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนเป็นลักษณะการปิดผนึกแบบห่อหุ้มหรือ
ฝาครอบ/ปิด ซึ่งมีช่องว่างที่ก๊าซสามารถผ่านเข้าออกได้ 
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ภาพที่ 18 ปริมาณก๊าซ O2 (A) และ CO2 (B) ภายในบรรจุภัณฑ์ของเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ด
ตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ หลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
(ตัวอักษร abc ที่แตกต่างกันบนแผนภูมิเดียวกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ความเชื่อม่ัน 95% (p<0.05) โดยวิธี DMRT)  

 
ความแน่นเนื้อ 
ค่าความแน่นเนื้อของเนื้อทุเรียนแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ คือ 

ถาดหุ้มฟิล์ม PVC ถาดพลาสติกแบบมีฝาครอบ ถาดพลาสติกแบบฝาปิด ถุง PP และถุง PE มีค่าไม่
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แตกต่างกันทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมีค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.0 ถึง 2.2 นิวตัน (ภาพที่ 19) แสดง
ให้เห็นว่า ชนิดของบรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกันไม่มีผลต่อความแน่นเนื้อของทุเรียน  
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ภาพที่ 19 ความแน่นเนื้อของเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ชนิด
ต่างๆ หลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  

 
การเปลี่ยนแปลงสี คุณภาพทางเคมี และคุณภาพการยอมรับ 
แนวโน้มโดยรวมของค่าการวัดสี (L* a* และ b*) ของเนื้อทุเรียนแกะเมล็ดตัดแต่งทุกกรรมวิธีไม่มีความ

แตกต่างกันทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษานาน 20 วัน (ภาพที่ 20) เป็นการบ่งบอกว่าชนิดของบรรจุภัณฑ์
ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อทุเรียน โดยที่ค่า L* หรือค่าความสว่างของเนื้อทุเรียนมีค่าเฉลี่ยอยู่
ระหว่าง 79.9 ถึง 85.6 (ภาพท่ี 20A) แสดงว่าเนื้อทุเรียนมีความสว่างสูงเพราะมีค่าเข้าใกล้ 100 ส่วนค่า a* 
เฉลี่ยอยู่ระหว่าง -0.3 ถึง 1.8 ซึ่งมีค่าค่อนมาทางค่าลบ (ภาพที่ 20B) บ่งบอกว่าเนื้อทุเรียนแสดงความเป็นสี
เขียวมากกว่าสีแดง  ส าหรับค่า b* หรือค่าแสดงความเป็นสีเหลืองและน้ าเงิน พบว่ามีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 
31.4 ถึง 38.1 (ภาพที่ 20C) ซึ่งค่า b* นี้มีค่าในทางบวกแสดงว่าเนื้อทุเรียนค่อนมาทางความเป็นสีเหลือง  
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ภาพที่ 20 ค่าวัดสี L* a* และ b* ของเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์
ชนิดต่างๆ หลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  

 
การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (TA) และ

ปริมาณวิตามินซีของเนื้อทุเรียนแกะเมล็ดตัดแต่งในบรรจุภัณฑ์ทุกชนิดมีแนวโน้มลดลงจากวันแรกถึงวัน
สุดท้ายของการเก็บรักษา (ภาพที่ 21) โดยปริมาณ TSS ของเนื้อทุเรียนตัดแต่งในทุกกรรมวิธีมีค่าเฉลี่ย
ลดลงจากจาก 21.3% ในวันแรกของการเก็บรักษา เป็น 17.4% หลังการเก็บรักษาเป็นเวลา 20 วัน (ภาพ
ที่ 21A) ขณะที่ปริมาณ TA มีค่าเฉลี่ยจาก 0.2% เหลือ 0.1% (ภาพที่ 21B) และปริมาณวิตามินซีมีค่าจาก 
30.6 มก./100มล. เป็น 28.2 มก./100มล. (ภาพที่ 21C) อย่างไรก็ตาม คุณภาพทางเคมีเหล่านี้ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษา แสดงให้เห็นว่าชนิดของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ไม่มี
ผลต่อการเปลี่ยนแปลงของคุณภาพทางเคมีของเนื้อทุเรียน ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Karichiappan 
และคณะ (2000) Ketsa และ Pangkool (1994) และ Voon และคณะ (2006) ที่รายงานว่า ปริมาณ 
TSS และ TA ของเนื้อทุเรียนมีค่าระหว่าง 17.5 ถึง 36.9% และ 0.1 ถึง 0.4% ตามล าดับ โดยค่าที่วัดได้
ขึ้นอยู่กับระยะการสุกของเนื้อทุเรียนเป็นส าคัญ    
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ภาพที่ 21 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด (A) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (B) และปริมาณวิตามินซี (C) 
ของเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ หลังการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  

 
ปริมาณจุลินทรีย์ 
ในการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ (เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic และยีสต์/รา) ระหว่างการเก็บรักษา

ตลอดระยะเวลา 15 วัน พบว่า เมื่อเก็บรักษาเนื้อทุเรียนแกะเมล็ดตัดแต่งเป็นเวลานานขึ้นจ านวนจุลินทรีย์
ภายในบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้น แต่ชนิดของบรรจุภัณฑ์ไม่มีผลต่อการเพ่ิมปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (ภาพที่ 22) โดยเมื่อพิจารณาจากปริมาณเชื้อแบคทีเรีย Aerobic ของเนื้อ
ทุเรียนตัดแต่งหลังเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 10 วัน พบว่า ทุกกรรมวิธีมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในระดับที่
ยอมรับได้ หรือน้อยกว่า 6.0 log CFUg-1 ตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหารส าหรับอาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2553) แต่
เมื่อเก็บรักษานานถึง 15 วัน ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์มากกว่า 6.0 log CFUg-1 (ภาพที่ 22A) เช่นเดียวกับ
ปริมาณยีสต์/ราที่ตรวจพบ ที่ยังคงมีปริมาณน้อยกว่า 1.0 log CFUg-1 หลังการเก็บรักษานาน 10 วัน แต่
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เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วัน พบว่า ปริมาณยีสต์/ราสูงขึ้นกว่า 3.0 log CFUg-1 (ภาพที่ 22B) ซึ่ง
เกินกว่าเกณฑ์ณภาพมาตรฐานที่ยอมรับได้ ดังนั้น เมื่อพิจารณาจากปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ตรวจพบ เนื้อ
ทุเรียนแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคจึงมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับที่อายุการเก็บรักษานาน 10 วัน   
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ภาพที่ 22 ปริมาณเชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Aerobic (A) และปริมาณยีสต์/รา (B) ที่พบในบรรจุภัณฑ์ของเนื้อ
ทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ หลังการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  

 
อายุการเก็บรักษา 
จากการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และประสาทสัมผัส ที่ท าการตรวจสอบ 

พบว่า บรรจุภัณฑ์แต่ละชนิดให้ผลวิเคราะห์ทางกายภาพ ทางเคมี และการรับประทานที่ใกล้เคียงกันตลอด
อายุการเก็บรักษายกเว้นการสูญเสียน้ าหนัก ปริมาณ O2 และ CO2 ภายในบรรจุภัณฑ์ ในแต่ละบรรจุภัณฑ์
ที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนอายุการเก็บรักษาในงานทดลองครั้งนี้ แม้ว่าจากผล
คะแนนความชอบโดยรวมแสดงให้เห็นว่ามีเนื้อทุเรียนแกะเมล็ดพร้อมบริโภคท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ์ PVC PP 
และ PE มีคะแนนความชอบรวมอยู่ในเกณฑ์ท่ียอมรับได้หลังการเก็บรักษานาน 15 วัน (ภาพท่ี 23) แต่จาก
ผลการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ส่งผลให้อายุการเก็บรักษาของเนื้อทุเรียนตัดแต่งพร้อมบริโภคที่เหมาะสม 
คือ หลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 วัน ซึ่งจากงานวิจัยที่ผ่านมาพบว่า เนื้อ
ทุเรียนหมอนทองพร้อมบริโภคบรรจุถาดโฟมแล้วหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกยืด LLDPE เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 
8 และ 12 องศาเซลเซียส ได้นาน 24 16 และ 12 วัน ตามล าดับ (ปวีณา, 2535) ส่วนการใช้ UV sterilized 
Cfine® tub แล้วหุ้มด้วยฟิล์ม PVC ขนาด 0.13 ไมโครเมตร ก่อนใส่ในภาชนะ PVC แบบมีฝาปิดและเจาะรู
ขนาด 6 มม . 4 รู  ช่ วยให้ เก็บรักษาเนื้ อทุ เรียนได้นาน 2 สัปดาห์  ที่  2 และ 5 องศาเซลเซียส 
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(Chudhangkura et al., 2009) ขณะที่เนื้อทุเรียนที่บรรจุในถาดพลาสติก PVC แบบมีฝาปิดและแบบ
ฝาครอบสามารถเก็บรักษาทุเรียนได้นาน 17-19 วัน ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (ปรางค์ทอง และคณะ, 
2552) แสดงให้เห็นว่า ในการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภคการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสมมีผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของเนื้อทุเรียน และมีความจ าเป็นต้องให้ความส าคัญใน
เรื่องด้านความสะอาดปราศจากเชื้อโรคในขั้นตอนการเตรียม เพ่ือช่วยลดการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์และ
ท าให้ทุเรียนเป็นที่ยอมรับเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลานานขึ้นได้ 
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ภาพที่ 23 คะแนนความชอบโดยรวมของเนื้อทุเรียนพันธุ์หมอนทองแกะเมล็ดตัดแต่งพร้อมบริโภค ใน
บรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ หลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 
5) ทดสอบคุณภาพการเก็บรักษามะม่วงดิบพันธุ์เขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์

ชนิดต่างๆ 
การสูญเสียน้ าหนักของผลิตผลสด 
มะม่วงเขียวเสวยตัดแต่งแบบหั่นชิ้นบรรจุถาดหุ้มฟิล์ม PVC มีการสูญเสียน้ าหนักสูงที่สุดตลอดอายุ

การเก็บรักษานาน 9 วัน โดยมีการสูญเสียน้ าหนักสูงถึง 4.4% หลังการเก็บรักษาเป็นเวลา 9 วัน ขณะที่
มะม่วงตัดแต่งบรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ มีการสูญเสียน้ าหนักไม่เกิน 0.7% ตลอดอายุการเก็บรักษา
นาน 9 วัน (ภาพที่ 24) ทั้งนี้เนื่องจากการบรรจุถาดแล้วใช้ฟิล์ม PVC ปิดหุ้มบนถาดนั้นเป็นการปิดผนึก
โดยใช้สมบัติการยืดตัวของฟิล์มแล้วปิดแนบไว้กับถาดซึ่งไม่ได้เป็นการปิดผนึกแบบสนิทโดยสมบูรณ์จึงอาจ
ท าให้มีช่องที่ไอน้ าสามารถระเหยออกมาได้ สับปะรดมีโอกาสเกิดการสูญเสียความชื้นและน้ าหนักสูงกว่า
สับปะรดที่บรรจุด้วยบรรจุภัณฑ์แบบอ่ืนๆ ที่เป็นลักษณะปิดผนึกแบบสนิท 
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ภาพที่ 24 การสูญเสียน้ าหนักของมะม่วงดิบพันธุ์เขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคหลังการเก็บรักษาในตู้แช่
โชว์ผลไม้ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 
ปริมาณก๊าซสะสมภายในบรรจุภัณฑ์ 
ปริมาณก๊าซ O2 ในทุกบรรจุภัณฑ์มีระดับที่ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น โดยมะม่วง

ตัดแต่งบรรจุในถาดแบบมีฝาปิดมีการลดลงในระดับต่ า (จาก 21.0% ในวันแรกของการเก็บรักษา เป็น 
19.9% หลังการเก็บรักษานาน 9 วัน) ขณะที่ปริมาณ O2 ในบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ ลดต่ าลงกว่า 7% ในวัน
สุดท้ายของการเก็บรักษา โดยเฉพาะบรรจุภัณฑ์ถุง OPP ที่ปริมาณ O2 ลดต่ าลงถึงระดับ 0% หลังการเก็บ
รักษานาน 6 วัน (ภาพที่ 25A) สอดคล้องกับปริมาณ CO2 ในบรรจุภัณฑ์ที่เพ่ิมขึ้นเนื่องจากการน า O2 ไป
ใช้ในกระบวนการหายใจได้เป็น CO2 (จริงแท้, 2549ก) โดยบรรจุภัณฑ์ OPP มีการสะสมของปริมาณ CO2 
สูงที่สุดตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา คือ จากระดับ 0.3% ในวันแรกของการเก็บรักษา เพ่ิมเป็น 30.9% 
หลังการเก็บรักษานาน 9 วัน ส่วนบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ มีปริมาณ CO2 เพ่ิมสูงขึ้นเช่นกันแต่น้อยกว่า 4.5% 
หลังการเก็บรักษาเป็นเวลา 9 วัน (ภาพที่ 25B) ทั้งนี้ด้วยสมบัติการซึมผ่านก๊าซ O2 ของ OPP ที่ค่อนข้าง
ต่ า (1,352 cc/m2/day) ท าให้การแลกเปลี่ยนก๊าซระหว่างภายในและภายนอกเกิดขึ้นได้ช้า ปริมาณ O2 
ในบรรจุภัณฑ์จึงลดต่ าลงและปริมาณ CO2 เพ่ิมสูงขึ้นเร็วกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ ตลอดระยะเวลาของ
การเก็บรักษา 
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ภาพที่ 25 ปริมาณก๊าซ O2 (A) และ CO2 (B) ภายในบรรจุภัณฑ์ของมะม่วงดิบพันธุ์เขียวเสวยตัดแต่ง
พร้อมบริโภคหลังการเก็บรักษาในตู้แช่โชว์ผลไม้ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 
ความแน่นเนื้อ 
มะม่วงตัดแต่งในบรรจุภัณฑ์ทุกกรรมวิธีมีความแน่นเนื้อ (ความกรอบ) ลดลงตามระยะเวลาที่เก็บ

รักษาจากค่าความแน่นเนื้อเฉลี่ย 9.9 นิวตัน ในวันแรกของการเก็บรักษา ลดลงเหลือ 5.4 นิวตัน หลังการ
เก็บรักษานาน 9 วัน (ภาพที่ 26) อย่างไรก็ตาม ทุกกรรมวิธีมีค่าความแน่นเนื้อที่ใกล้เคียงกัน แสดงให้เห็น
ว่าการบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ต่างชนิดกันไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงความแน่นเนื้อของมะม่วง  
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ภาพที่ 26 ความแน่นเนื้อของมะม่วงดิบพันธุ์เขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคหลังการเก็บรักษาในตู้แช่โชว์
ผลไมท้ี่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
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คุณภาพทางเคมี 
แนวโน้มการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีของมะม่วงดิบตัดแต่ง ได้แก่ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้

ทั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (TA) และปริมาณวิตามินซี พบว่า เนื้อมะม่วงในบรรจุภัณฑ์ทุก
กรรมวิธีมีปริมาณ TSS เพ่ิมข้ึนเล็กน้อยตามระยะเวลาเก็บรักษาที่นานขึ้น จากปริมาณเฉลี่ย 11.4% ในวัน
แรกของการเก็บรักษา เป็น 13.2% หลังการเก็บรักษานาน 9 วัน (ภาพที่ 27A) ขณะที่ปริมาณ TA มีค่า
ลดลงจากวันแรกของการเก็บรักษาที่ค่าเฉลี่ย 0.8% เป็น 0.5% ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา (ภาพที่ 
27B) ส่วนปริมาณวิตามินซีมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นค่อนข้างมากระหว่างการเก็บรักษายกเว้นเนื้อมะม่วงตัดแต่ง
ในบรรจุภัณฑ์ถุง OPP ที่มีปริมาณวิตามินซีเพ่ิมขึ้นไม่มากระหว่างการเก็บรักษา คือมีค่าระหว่าง 28.7 ถึง 
32.5 มก./100 มล. (ภาพที่ 27C)  
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ภาพที่ 27 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด (A) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (B) และปริมาณวิตามินซี (C) 

ของมะม่วงดิบพันธุ์เขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคหลังการเก็บรักษาในตู้แช่โชว์ผลไม้ที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส 
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อายุการเก็บรักษา 
การบรรจุมะม่วงดิบตัดแต่งพร้อมบริโภคในบรรจุภัณฑ์ถุง OPP ช่วยชะลอการเกิดสีน้ าตาลบนผิวเนื้อ

มะม่วงได้ดีกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ ท าให้มีอายุการเก็บรักษานานขึ้นถึง 6 วัน ขณะที่บรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน
หมดสภาพการวางจ าหน่ายหลังเก็บนานเพียง 3 วัน (ภาพที่ 28 และ 29) อาจเพราะภายในบรรจุภัณฑ์ท่ีมี
ปริมาณก๊าซ O2 และ CO2 สูง โดยเฉพาะก๊าซ CO2 ในปริมาณสูง มีส่วนช่วยลดการเกิดสารสีน้ าตาลที่ผิว
เนื้อ โดยการลดกิจกรรมของเอนไซม์ที่ก่อให้เกิดสารสีน้ าตาล ได้แก่ polyphenol oxidase และยังช่วยลด
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ ได้ด้วย (ปรางค์ทอง และเบญจมาส, 2552; Marrero and Kader, 
2006) อย่างไรก็ตาม การบรรจุในถุง OPP มีปัญหาในเรื่องของกลิ่นหมักและรสชาติที่ผิดปกติหลังเก็บนาน
กว่า 6 วัน ทั้งนี้อาจเกิดจากมีการสะสมก๊าซ CO2 ภายในบรรจุภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษา   
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ภาพที่ 28 ลักษณะปรากฏของมะม่วงพันธุ์เขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภค ณ วันแรกของการเก็บรักษา
เปรียบเทียบกับหลังเก็บรักษาในตู้แช่โชว์ผลไม้ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน 
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ภาพที่ 29 คะแนนการยอมรับของมะม่วงดิบพันธุ์เขียวเสวยตัดแต่งพร้อมบริโภคหลังการเก็บรักษาในตู้แช่
โชว์ผลไม้ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ :  

ในการเก็บรักษากล้วยหอมตัดแต่งแบบผ่าซีก บรรจุภัณฑ์ชนิด PP เหมาะส าหรับการเก็บรักษามาก

ที่สุดในการศึกษาครั้งนี้ เพราะช่วยชะลอการสุก ท าให้เก็บรักษาได้นานเฉลี่ย 28 วัน โดยที่คุณภาพยังเป็น

ที่ยอมรับ อีกท้ังต้นทุนยังต่ าจึงเหมาะส าหรับการเก็บรักษาในเชิงพาณิชย์ 

ส าหรับการเก็บรักษาสับปะรดตัดแต่งพร้อมบริโภคพันธุ์ภูแล พบว่า สับปะรดตัดแต่งที่บรรจุถาดแล้ว

ปิดถาดด้วยฟิล์ม PP หรือ PE แล้วเจาะรูขนาดรูเข็ม 4 รู มีอายุการเก็บรักษาเฉลี่ยนานที่สุด โดยสามารถ

เก็บรักษาได้นาน 6 วัน โดยยังคงมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ  

ในการเก็บรักษาเนื้อทุเรียนแกะเมล็ดตัดแต่ง พบว่า การหั่นชิ้นเนื้อทุเรียนไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพทางเคมีและอายุการเก็บรักษาของเนื้อทุเรียน แต่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคน้อยกว่าทุเรียนที่

แกะเมล็ดแล้วบรรจุทั้งพู โดยที่บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุทุเรียนในการศึกษาครั้งนี้ให้คุณภาพการเก็บ

รักษาที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติและสามารถเก็บได้นาน 15 วัน แต่เมื่อพิจารณาจากการตรวจพบปริมาณ

จุลินทรีย์ พบว่า คุณภาพการเก็บรักษาของเนื้อทุเรียน คือ 10 วัน ดังนั้น สิ่งที่ต้องค านึงถึงในการเตรียม

ผลิตผลคือเรื่องของความสะอาดและการลดปริมาณจุลินทรีย์ภายในบรรจุภัณฑ์ 

ส่วนการบรรจุมะม่วงดิบตัดแต่งพร้อมบริโภค พบว่า การบรรจุในบรรจุภัณฑ์ถุง OPP ช่วยชะลอการ

เกิดสีน้ าตาลบนผิวเนื้อมะม่วงได้ดีกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ ท าให้มีอายุการเก็บรักษานาน 6 วัน ขณะที่

บรรจุภัณฑ์ชนิดอื่นหมดสภาพการวางจ าหน่ายหลังเก็บนานเพียง 3 วัน 

 
10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์:  

10.1 การน าไปใช้ประโยชน์ 
- จัดพิมพ์เป็นหนังสือเผยแพร่/เผยแพร่ในวารสารวิชาการต่างๆ 
- เผยแพร่ในงานประชุมวิชาการ 
- เผยแพร่ในรูปแบบของโปสเตอร์หรือแผ่นพับ 
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10.2 หน่วยงานที่น าผลงานวจิัยไปใช้ประโยชน์ 
- ผู้ส่งออก เกษตรกร และผู้สนใจ 
- หน่วยงานราชการ สถาบันการศึกษาต่าง ๆ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการส่งออกต่างๆ  
- บริษัทผู้ผลิตผลิตผลสดตัดแต่งพร้อมบริโภค  
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