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การลดความเสียหายของหอมหัวใหญ่หลงัการเกบ็เกีย่ว 

Reducing Damage of Onion (Allium cepa L.) after Harvesting 
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1ส านกัวจิยัและพฒันาวทิยาการหลงัการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวชิาการเกษตร กรุงเทพฯ 

2ศูนยว์จิยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ศกล.ชม) สถาบนัวจิยัพืชสวน กรมวชิาการเกษตร  

ค าหลกั : หอมหวัใหญ่ บรรจุภณัฑ ์ลดความช้ืน อุณหภูมิ ลดความเสียหาย 

บทคัดย่อ 

การลดความเสียหายของหอมหัวใหญ่หลังการเก็บเก่ียว มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษา

เทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียวเพื่อลดความเสียหายของหอมหัวใหญ่ก่อนถึงมือผูบ้ริโภค ท าการ
ทดลองท่ี ศูนยว์จิยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบนัวิจยัพืชสวน ระยะเวลาท าการทดลองตั้งแต่เดือน 

ตุลาคม 2555 ถึง กนัยายน 2556 เร่ิมจากคดัเลือกหอมหัวใหญ่พนัธ์ุ Superex มีความสม ่าเสมอ สี 

ขนาด และน ้ าหนัก ปราศจากโรค โดยท าความสะอาด บรรจุในบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิตามกรรมวิธีท่ีก าหนด นาน 24 วนั พบว่า  การใช้ถุงแอคทีฟ หนา 25 ไมครอน และ 40 

ไมครอน ร่วมกบัการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิ ท่ี 5 และ 15 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการ

สูญเสียน ้ าหนกัสดและการเส่ือมคุณภาพของหอมหัวใหญ่ไดน้าน 24 วนั เม่ือเปรียบเทียบกบัการ

บรรจุในถุงตาข่ายร่วมกับการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิห้องหรือกรรมวิธีใดกรรมวิธีหน่ึง 

นอกจากน้ี พบว่า การเก็บรักษาหอมหวัใหญ่ในถุงแอคทีฟเป็นเวลานาน มีการเน่าเสียของผลิตผล 

ซ่ึงเกิดจากเช้ือสาเหตุโรคท่ีติดมาจากแปลงปลูก มีอาการรุนแรงกวา่หอมหวัใหญ่ท่ีเก็บรักษาในถุง

ตาข่าย เม่ือศึกษาการควบคุมความรุนแรงของการเน่าเสียในหอมหวัใหญ่ ดว้ยการลดความช้ืนใน

ถุงแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน ดว้ยการใชซิ้ลิกา้เจลร่วมกบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า 5 องศา

เซลเซียส พบวา่ ไม่สามารถชะลอและควบคุมการเส่ือมสภาพซ่ึงไดแ้ก่การสูญเสียน ้าหนกั ค่าความ

เป็นกรด-ด่าง (pH) ท่ีเพิ่มข้ึน ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้และความเสียหายจากการเน่าเสียและ

การเกิดโรคของผลผลิตหอมหวัใหญ่เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลานานข้ึนได ้
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ค าน า 

เทคโนโลยีการจดัการดา้นหลงัการเก็บเก่ียวหอมหัวใหญ่เป็นอีกปัจจยัท่ีมีความส าคญัส าหรับการผลิต

หอมหัวใหญ่ เน่ืองจากหอมหัวใหญ่เป็นผลิตผลท่ีเน่าเสียไดง่้าย ท าให้ไม่สามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน ซ่ึงส่งผล

ใหเ้กษตรกรตอ้งรีบขายผลผลิตในระยะท่ีท าการเก็บเก่ียวผลผลิต จึงท าใหร้าคาของหอมหวัใหญ่ตกต ่า โดยท่ีการ

สูญเสียในระหวา่งการเก็บรักษา ส่วนใหญ่มาจาก 2 สาเหตุใหญ่ คือ จากการติดโรคมาจากแปลงปลูก แลว้มีการ

ปะปนของผลิตผลท่ีเป็นโรคเขา้ไปในกลุ่มของผลิตผลท่ีดีในระหว่างการเก็บรักษา ก่อให้เกิดความเสียหายแก่

หอมหัวใหญ่ในระหว่างการเก็บรักษาได้ นอกจากน้ียงัเกิดการสูญเสียจากการแตกหน่อและออกรากของ

หอมหัวใหญ่ ซ่ึงเกิดไดจ้ากหลายสาเหตุ ไดแ้ก่ การเก็บเก่ียวหอมหัวใหญ่ท่ียงัไม่ถึงก าหนดอายุการเก็บเก่ียว     

ท าให้หอมหัวใหญ่ยงัคงมีการเจริญเติบโตต่อไป การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของหอมหัวใหญ่ อุณหภูมิ

ระหวา่งการเก็บรักษาผลผลิต ส่วนโรคท่ีติดมาจากแปลงปลูกของหอมหัวใหญ่ มีอาการ neck rot (Botrytis spp.) 

black rot (Aspergillus spp.) basal rot (Fusarium sp.) หากมีการให้น ้ าในช่วงเวลาการเก็บเก่ียวท่ีไม่เหมาะสม 

เป็นสาเหตุหน่ึงท่ีท าใหโ้รคเน่าท่ีเกิดจากแบคทีเรียในขณะเก็บรักษามีความรุนแรงเพ่ิมข้ึน  ซ่ึงการเขา้ท าลายของ

เช้ือในขณะเก็บรักษาจะสูงสุดเม่ือเก็บเก่ียวหอมเม่ืออายุ 110 วนั (ยอดเห่ียว 25 %) แต่ถา้เก็บเม่ืออายุ 120 วนั

หลงัจากยา้ยปลูก (ยอดเห่ียว 50 %) ท าให้การเน่าเสียลดลงอย่างมาก (สมศิริ,2554) ดังนั้ น ดัชนีการเก็บเก่ียว

หอมหวัใหญ่จึงเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีมีผลต่อการเกิดโรคเน่าหลงัการเก็บเก่ียว 

วิธีควบคุมการเน่าเสียของหอมหัวใหญ่ ท่ีนิยมคือ การสมานแผล (curing) ในแปลงปลูก พบว่า การ 

curing ในสภาพท่ีแห้งในแปลงปลูกเม่ือเก็บเขา้ห้องเยน็เพ่ือการขนส่ง การเน่าเสียมีระดบัต ่ากวา่การ curing ท่ี

อุณหภูมิห้องและสภาพท่ีช้ืน (สมศิริ, 2554) จึงกล่าวไดว้า่ ความช้ืนสัมพทัธ์ของอากาศและอุณหภูมิในการเก็บ

รักษา เป็นปัจจยัหน่ึงในการควบคุมความรุนแรงของโรคเน่าหลงัการเก็บเก่ียว 

 รวมทั้ง การเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ ควรเก็บในท่ีอุณหภูมิและความช้ืนต ่า รวมทั้งการระบายอากาศท่ีดี 
จากการวางเรียงบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมหรือชนิดของบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม ก็สามารถลดการกดทบัของผลผลิต 
เป็นสาเหตุหลกัของความบอกช ้าของผลผลิต ซ่ึงจะเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีสามารถช่วยยดือายกุารเก็บรักษาไดน้านข้ึน 
จากการรายงานของ Linus (2003) พบวา่ สามารถเก็บรักษาหอมใหญ่ไดน้านกวา่ 200 วนั ข้ึนกบัชนิดของพนัธ์ุ
หอมหัวใหญ่ โดยอุณหภูมิแนะน าส าหรับการเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ คือ 0 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 70-
75% เน่ืองจากการเก็บหอมหัวใหญ่ท่ีความช้ืนสัมพทัธ์สูงจะท าให้หอมหัวใหญ่ เส่ือมสภาพไดง่้าย นอกจากน้ี 
การเก็บรักษาหอมหวัใหญ่ในสภาพควบคุมบรรยากาศใหมี้ปริมาณออกซิเจน 1-2 % คาร์บอนไดออกไซด ์4-5 % 
ก็สามารถช่วยยดือายกุารเก็บรักษาหอมหวัใหญ่ใหน้านข้ึนได ้ 

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดดัแปลง (MAP- modified atmosphere packaging) ร่วมกบัการเก็บรักษา

ในสภาพอุณหภูมิต ่า  ส่งผลต่อกระบวนการต่างๆ ทางสรีรวทิยาเกิดข้ึนในอตัราชา้ลง การลดปริมาณออกซิเจน มี

ผลต่อการยบัย ั้งการเกิดออกซิไดซ์ของสารประกอบฟีนอลจนไดส้ารสีน ้ าตาล  อตัราการหายใจและการสร้างเอ

ทิลีนเกิดข้ึนในอตัราต ่า  และปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีเพ่ิมข้ึน  มีสมบติัขดัขวางการท างานของเอทิลีน (จริง
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แท,้ 2538) การใชถุ้ง/ฟิลม์บรรจุภณัฑแ์อคทีฟ เป็นวธีิ MAP ท่ีน่าสนใจ เน่ืองจากบรรจุภณัฑแ์อคทีฟ มีสมบติั ยอม

ให้ก๊าซท่ีใชใ้นกระบวนการหายใจผ่านเขา้ออกไดดี้และสอดคลอ้งกบัอตัราการใชแ้ละสร้างก๊าซในกระบวนการ

หายใจของผกัและผลไมท่ี้บรรจุ ท าให้เกิดบรรยากาศดดัแปลงแบบสมดุล (Equilibrium Modified Atmosphere –

EMA) และมีสมบติัพิเศษอ่ืน เช่น ดูดซบัเอทิลีนเพ่ือชะลอการสุก และสามารถเลือกใหก๊้าซ/น ้ าผ่านแบบพิเศษ ท า

ให้เกิดฝ้าน้อยและมีความแข็งแรง  จากการทดสอบ  น าเงาะบรรจุในถุงฟิล์มแอคทีฟ ประเภท high OTR ท่ี

อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดน้าน 18 วนัเม่ือเปรียบเทียบกบัการบรรจุในถุง PP ไม่เจาะรู เก็บ

ไดเ้พียง 9 วนั สอดคลอ้งกบั การทดสอบของ นิลวรรณ และคณะ (2551) การบรรจุผลเงาะท่ีสุกงอมปลายขนสี

แดงในถุง LDPE  (low density polyethylene) ท่ีมีค่า OTR 10,000-12,000 มล./ม.2/วนั CTR 30,000-36,000 มล./ม.
2/วนั WVTR 5.74 มล./ม.2/วนั ท่ีอุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียสขณะท าการขนส่งทางตูค้อนเทรนเนอร์ เก็บรักษาได้

นาน 14-18 วนั  และจากรายงานของ นพรัตน์(2528) พบวา่  ผลลองกองท่ีแก่และไม่แก่  เก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 15 

องศาเซลเซียสและจุ่มช่อดว้ย benlate ความเขม้ขน้ 0-10 เปอร์เซ็นต ์ ภายใตบ้รรยากาศท่ีมีออกซิเจน 5 เปอร์เซ็นต ์

และไม่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ มีอายกุารเก็บรักษานาน 2 สปัดาห์ 

 ดงันั้น การปฏิบัติหลงัการเก็บเก่ียวหอมหัวใหญ่จากแปลงปลูกและการเก็บรักษาระหว่างรอการ

ขนส่งเพ่ือแปรรูปหรือบริโภคสด การเก็บรักษาหอมหวัใหญ่ท่ีมีความช้ืนสมัพทัธ์ในอากาศท่ีต ่า อุณหภูมิต ่า ชนิด

บรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม ถือเป็นการลดความเสียหายและยืดอายกุารเก็บรักษาหอมหวัใหญ่หลงัการเก็บเก่ียวไดดี้

ยิง่ข้ึน 

อุปกรณ์และวธีิการ 

อุปกรณ์ 

1. ผลผลิตหอมหวัใหญ่พนัธ์ุการคา้ (superlex) คดัเกรดจากโรงงานเอกชน 

2. เคร่ืองชัง่น ้ าหนกัทศนิยม 2 ต าแหน่ง  

3. ถุงตาข่ายพลาสติก ขนาดบรรจุ 10 กิโลกรัม 

4. ถุงแอคทีฟ หนา 25 ไมครอน 

5. ถุงแอคทีฟ หนา 40 ไมครอน 

6. ตูค้วบคุมอุณหภูมิ 2 ระดบัอุณหภมิู (5 และ 15 องศาเซลเซียส) 

7. ซิลิกา้เจล (ส าหรับดูดความช้ืน) 

8. ตะกร้าพลาสติก 

9. เคร่ืองป่ันน ้ าผลไมแ้บบแยกน ้ าแยกเน้ือ 

10. เคร่ือง Hand refractometer (0-32 บริกซ์) 

11. pH meter 



4 

 

วธีิการ 

1. ศึกษาอณุหภูมแิละชนิดของบรรจุภัณฑ์ทีม่ผีลต่อการเกบ็รักษาหอมใหญ่ 
เร่ิมจากคดัเลือกหอมหวัใหญ่พนัธ์ุ Superex มีความสม ่าเสมอ สี ขนาด และน ้ าหนกั ปราศจากโรค โดย

ท าความสะอาด บรรจุในบรรจุภณัฑแ์ละเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตามกรรมวธีิท่ีก าหนด  
วางแผนการทดลองแบบ  factorial in CRD จ านวน 10 ซ ้ าๆ ละ 3 ผล โดยศึกษาปัจจยัดงัต่อไปน้ี 

ปัจจยัท่ี 1 อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษา 3 ระดบั คือ 5, 15 และ อุณหภูมิหอ้ง (ประมาณ 35 
องศาเซลเซียส) เป็นตวัควบคุม 

ปัจจยัท่ี 2 ชนิดของภาชนะบรรจุ มี 3 ชนิด คือ ถุงตาข่ายพลาสติก ถุงแอคทีฟ หนา 25 และ 40 ไมครอน 
โดยมีกรรมวธีิ ดงัน้ี  

กรรมวธีิท่ี 1 เก็บรักษา ในถุง ตาขา่ย     ท่ีอุณหภูมิ 5   องศาเซลเซียส  
กรรมวธีิท่ี 2 เก็บรักษา ในถุงแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน ท่ีอุณหภูมิ 5   องศาเซลเซียส  
กรรมวธีิท่ี 3 เก็บรักษา ในถุงแอคทีฟ ความหนา 40 ไมครอน ท่ีอุณหภูมิ 5   องศาเซลเซียส  
กรรมวธีิท่ี 4 เก็บรักษา ในถุง ตาขา่ย     ท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  
กรรมวธีิท่ี 5 เก็บรักษา ในถุงแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน ท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  
กรรมวธีิท่ี 6 เก็บรักษา ในถุงแอคทีฟ ความหนา 40 ไมครอน ท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  
กรรมวธีิท่ี 7 เก็บรักษา ในถุง ตาขา่ย     ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
กรรมวธีิท่ี 8 เก็บรักษา ในถุงแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
กรรมวธีิท่ี 9 เก็บรักษา ในถุงแอคทีฟ ความหนา 40 ไมครอน ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
บนัทึกผลการทดลองทุก 6 วนั โดยวดัคุณภาพ ดงัน้ี 
1.เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกั (% weight loss) ชัง่ผลผลิตหอมหวัใหญ่ โดยใชเ้คร่ืองชัง่ละเอียด 

ทศนิยม 2 ต าแหน่ง จากนั้นน ามาค านวณหาการสูญเสียน ้ าหนกั ซ่ึงคิดเป็นเปอร์เซ็นตต์ามสูตร 
  

A  =  x 100 

   โดยท่ี   A คือ เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกั 
    B คือ น ้ าหนกัเร่ิมตน้ของผลผลิตหอมหวัใหญ่ 
    C คือ น ้ าหนกัสุดทา้ยของผลผลิตหอมหวัใหญ่ 

2.ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าได ้โดยใชเ้คร่ือง Hand refractometer (0-32 องศาบริกซ์) แบบดิจิตอล 
โดยน าผลผลิตหอมหวัใหญ่มาป่ันแยกน ้ าแยกเน้ือดว้ยเคร่ืองสกดัน ้ าผลไม ้หยดของเหลวท่ีแยกไดล้งบนช่องแผน่
กระจกของเคร่ืองแลว้กดปุ่มวดัท่ีตวัเคร่ือง อ่านค่าท่ีได ้ 

3.ค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือ น าของเหลวท่ีไดจ้ากการป่ันแยกน ้ าแยกเน้ือใส่ในบีกเกอร์ขนาด 50 
มิลลิลิตร แลว้ใชป้ลายของแท่งวดั pH meter จุ่มลงในของเหลวดงักล่าว รอจนค่าท่ีไดน่ิ้ง อ่านค่าท่ีได ้
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2. ศึกษาการลดความช้ืนในบรรจุภัณฑ์แอคทฟีเพ่ือการควบคุมความรุนแรงของการเน่าเสียในการเกบ็รักษา
หอมหัวใหญ่ 

      เร่ิมจากคดัเลือกหอมหวัใหญ่พนัธ์ุ Superex มีความสม ่าเสมอ สี ขนาด และน ้ าหนกั ปราศจากโรค 
โดยท าความสะอาด บรรจุในถงุแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน ซ่ึงเป็นบรรจุภณัฑท่ี์สามารถชะลอการสูญเสีย
น ้ าหนกัสดไดดี้ และเกิดความรุนแรงของการเน่าเสียนอ้ย เม่ือเปรียบเทียบกบัถุงแอคทีฟความหนา 40 ไมครอน
ร่วมกบัการใชซิ้ลิกา้เจล ท าหนา้ท่ีดูดซบัความช้ืนภายในบรรจุภณัฑร์ะหวา่งเก็บรักษาผลผลิต โดยมีจ านวนซิลิกา้
เจลตามกรรมวธีิท่ีก าหนด และน าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 24 วนั  
วางแผนการทดลองแบบ  CRD จ านวน 10 ซ ้ าๆ ละ 3 ผล โดยมีกรรมวธีิดงัต่อไปน้ี 

กรรมวธีิท่ี 1 ไม่ใส่ซิลิกา้เจล     
กรรมวธีิท่ี 2 ใส่ซิลิกา้เจลในถุงแอคทีฟ จ านวน 5 ซอง  
กรรมวธีิท่ี 3 ใส่ซิลิกา้เจลในถุงแอคทีฟ จ านวน 10 ซอง   
บนัทึกผลการทดลองทุก 6 วนั โดยวดัการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษา ไดแ้ก่ การ

สูญเสียน ้ าหนกัสด ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าได ้ค่าความเป็นกรด-ด่างของเน้ือ เช่นเดียวกบัการทดสอบตอนท่ี 
1 และเก็บบนัทึกขอ้มูลเพ่ิมเติม ดงัน้ี 

เปอร์เซ็นตเ์สียหายจากการเน่าเสียและเกิดโรคของผลผลิต  บนัทึกจ านวนหอมหวัใหญ่ท่ีเกิดการเน่า

เสียและเกิดโรคในแต่ละคร้ัง แลว้ค านวณเปอร์เซ็นตค์วามเสียหายจากการเกิดการเน่าเสียและการเกิดโรค

เปรียบเทียบกบัจ านวนหอมหวัใหญ่ทั้งหมดท่ีท าการทดลอง 

การเสียหายจากการเน่าเสียและการเกิดโรค(%) =      จ านวนหอมหวัใหญ่ท่ีเกิดการเน่าเสียและเกิดโรค    x 100 

        จ านวนหอมหวัใหญ่ทั้งหมดท่ีท าการทดลอง 

ความรุนแรงของการเน่าเสียและเกิดโรค วดัพ้ืนท่ีการเกิดเน่าเสียและเกิดโรค เปรียบเทียบกบัพ้ืนท่ีผวิ
ทั้งหมดของหอมหวัใหญ่ โดยจดัระบบเป็นการใหค้ะแนน 5 ระดบั คือ  

 1 = ไม่มีอาการ 
 2 = มีอาการเลก็นอ้ย  ตั้งแต่   1 - 25  เปอร์เซ็นต ์
 3 = มีอาการปานกลาง  ตั้งแต่  26 - 50 เปอร์เซ็นต ์
 4 = มีอาการรุนแรง  ตั้งแต่  51 - 75 เปอร์เซ็นต ์
 5 = มีอาการรุนแรงมาก  ตั้งแต่  76 - 100 เปอร์เซ็นต ์

ระยะเวลา 
เร่ิม พฤษภาคม 2556 ส้ินสุด กนัยายน 2556 

สถานทีด่ าเนินการ 

หอ้งปฏิบติัการ ศูนยว์จิยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบนัวจิยัพืชสวน กรมวชิาการเกษตร 
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ภาพท่ี 1 หอมหวัใหญ่พนัธ์ุการคา้ (superex) ท่ีใชท้ดสอบ 

 

 

 

 
ภาพท่ี 2 หอมหวัใหญ่ท่ีบรรจุถุงแอคทีฟ ก่อนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 15 และ

อุณหภูมิหอ้ง 35 องศาเซลเซียส  
 

   
 

ภาพท่ี 3 ตูค้วบคุมอุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บรักษาหอมหวัใหญ่ท่ีใชท้ดสอบ 
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ผลการทดลองและวจิารณ์ 

การศึกษาอุณหภูมิและชนิดของบรรจุภณัฑ์ท่ีมีผลต่อการเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ พบว่า อิทธิพลร่วม
ระหว่างชนิดของบรรจุภัณฑ์และระดับอุณหภูมิท่ีใช้เก็บรักษามีปฎิสัมพนัธ์ต่อการสูญเสียน ้ าหนักสดของ
หอมหวัใหญ่ระหวา่งการเก็บรักษาทั้ง 6 และ 24 วนั 

เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 6 วนั เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนักของหอมหัวใหญ่มีความแตกต่างกัน
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ผลผลิตท่ีเก็บรักษาในถุงตาข่ายพลาสติกมีเปอร์เซ็นต์
การสูญเสียน ้ าหนักสูงสุดในถุงตาข่ายพลาสติก ถุงแอคทีฟความหนา 25 และ 40 ไมครอน คือ 1.87 0.74 และ 
0.65 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 1) เม่ือพิจารณาถึงชนิดของบรรจุภณัฑใ์นทุกอุณหภูมิท่ีท าการเก็บรักษา พบวา่การใช้
ถุงตาข่ายพลาสติก หอมหัวใหญ่มีการสูญเสียน ้ าหนักสูงสุด รองลงมาคือการใชถุ้ง แอคทีฟหนา 25 ไมครอน 
และถุง active หนา 40 ไมครอน ตามล าดบั นอกจากน้ีอิทธิพลร่วมของชนิดของบรรจุภณัฑแ์ละอุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บ
รักษามีผลต่อเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัของหอมหัวใหญ่อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางท่ี 1) และเม่ือเก็บ
รักษาเป็นระยะเวลา 24 วนัพบวา่ผลผลิตหอมหวัใหญ่ในถุงตาข่ายพลาสติกท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ผลผลิต
มีการสูญเสียน ้ าหนักสูงสุด คือ 2.76 เปอร์เซ็นต์รองลงมาคือ ผลผลิตหอมหัวใหญ่ในถุงตาข่ายพลาสติกท่ี
อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสมีการสูญเสียน ้ าหนกั 1.35 เปอร์เซ็นต ์ส่วนผลผลิตท่ีเก็บรักษาในถุงแอคทีฟ หนา 40 
ไมครอนท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน ้ าหนกันอ้ยท่ีสุด คือ 0.24 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 2)  
ชนิดของบรรจุภณัฑ ์  

การท่ีผลผลิตท่ีบรรจุในถุงแอคทีฟแลว้เก็บรักษามีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนักน้อยกว่าการบรรจุ
ผลผลิตในถุงตาข่ายนั้น เกิดจากถุงแอคทีฟมีผลในการกักเก็บความช้ืนรอบๆ ผลผลิต ไม่ให้เกิดการสูญเสีย
ความช้ืน หรือมีการสูญเสียความช้ืนรอบผลผลิตหอมหัวใหญ่น้อยกว่าสภาพท่ีไม่มีพลาสติกห่อ  ซ่ึงการบรรจุ
ผลผลิตในถุงพลาสติกเป็นการป้องกันการระเหยของน ้ าออกจากผลผลิตและรักษาสภาพบรรยากาศรอบๆ
ผลผลิตให้อ่ิมตวัดว้ยไอน ้ า (Ben-Yehoshua, 1979) โดยธรรมชาติ ผลผลิตจะมีมีอตัราการระเหยน ้ าออกจากผิว
ผลไดสู้งสุด เกิดจากการคายน ้ าของผลผลิตทาง stomata lenticels และรอยเปิดอ่ืนๆ (Mendoza and Will, 1984) 
การเก็บรักษาในอุณหภูมิห้อง (35 องศาเซลเซียส) พบว่าผลผลิตมีการสูญเสียน ้ าหนักสูงกว่าการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 และ 15 องศาเซลเซียส เน่ืองจากหอมหัวใหญ่ยงัมีการหายใจและการคายน ้ ารวมทั้งยงัเกิดขบวนการ
เมทาบอลิซึม อุณหภูมิท่ีสูงมีผลให้อตัราการหายใจ อตัราการคายน ้ าและอตัราการเกิดเมทาบอลิซึมสูงตามไป
ดว้ย เป็นเหตุใหท่ี้ระดบัอุณหภูมิหอ้งผลผลิตมีการสูญเสียน ้ าหนกั และเกิดการเส่ือมสภาพเร็วและมากกวา่ระดบั
อุณหภูมิท่ีต ่ากวา่   

การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีของหอมหวัใหญ่ระหวา่งเก็บรักษานาน 6-24 วนั พบวา่มีแนวโนม้เกิด
การเปล่ียนแปลงท่ีสภาวะอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอ้ง) มากกวา่อุณหภูมิต ่า (อุณหภูมิในตูค้วบคุมท่ี 5 และ 15 
องศาเซลเซียส) เน่ืองจากอตัราการหายใจ อตัราการคายน ้ า และอตัราการเกิดขบวนการเมทาบอลิซึมของผลผลิต
ท่ีอุณหภูมิสูงมีอตัราท่ีสูงกวา่การเกิดในอุณหภูมิต ่า เป็นผลใหมี้การเปล่ียนแป้งเป็นน ้ าตาลในเซลลอ์นัเกิดจาก
กระบวนการไฮโดรไลซ์แป้งภายในผลหอมหวัใหญ่มีมากกวา่ตามไปดว้ย และเป็นผลใหเ้กิดการเส่ือมสภาพของ
ผลผลิตท่ีอุณหภูมิสูงมีมากกวา่ท่ีอุณหภูมิต ่า และส่งผลใหอ้ายกุารเก็บรักษาผลผลิตหอมหวัใหญ่ท่ีอุณหภูมิสูงสั้น
กวา่การเก็บรักษาผลผลิตหอมหวัใหญ่ท่ีอุณหภูมิต ่า 
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หลงัเก็บรักษานาน 6 วนั หอมหวัใหญ่ท่ีเก็บในบรรจุภณัฑต์่างๆ ในแต่ละอุณหภูมิท่ีเก็บรักษา มีค่าความ
เป็นกรด – ด่างของเน้ือ (pH) มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ และพบวา่ค่าท่ีไดมี้ค่าใกลเ้คียงกนั อยู่
ระหว่าง 5.67-5.90 ผลผลิตท่ีเก็บรักษาในถุงแอคทีฟ ความหนา 25 และ 40 ไมครอน ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
15 องศาเซลเซียส และ ผลผลิตท่ีเก็บรักษาในถุงแอคทีฟ ความหนา 40 ไมครอน ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส มีค่า pH เท่ากนั คือ 5.90 และถือเป็นค่า pH ท่ีสูงสุด ส่วนผลผลิตท่ีเก็บรักษาในถุงแอคทีฟหนา 40 
ไมครอน ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสมีค่า pH ต ่าสุด คือ 5.63 กรรมวธีิอ่ืนๆ พบวา่ผลผลิตมีค่า pH ไม่
แตกต่างกนั และพบวา่ระดบัอุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บรักษาทั้ง 3 ระดบัไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า pH ของผลผลิต แต่
ชนิดของบรรจุภณัฑ์ท่ีใชใ้ส่ผลผลิตมีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า pH ของผลผลิต ทั้งน้ีอิทธิพลร่วมระหวา่งชนิด
ของบรรจุภณัฑ์และระดบัอุณหภูมิท่ีใช้เก็บรักษาไม่มีปฎิสัมพนัธ์และไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า pH ใน
ผลผลิตหอมหวัใหญ่ท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 6 วนั  

และเม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 24 วนั พบว่าผลผลิตหอมหัวใหญ่ท่ีเก็บรักษาในถุงตาข่ายพลาสติกท่ี
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสและผลผลิตหอมหัวใหญ่ท่ีเก็บรักษาในถุงแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน และ 40 
ไมครอนท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสมีค่า pH สูงสุด ดงัน้ีคือ 5.90 5.90 และ 5.85 ตามล าดบั ส่วนผลผลิตท่ีบรรจุ
ในถุงตาข่ายพลาสติกเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีค่า pH นอ้ยท่ีสุดคือ 5.70 ทั้งน้ีอิทธิพลร่วมระหวา่ง
ชนิดถุงบรรจุและระดับอุณหภูมิท่ีใช้เก็บรักษามีปฎิสัมพนัธ์และมีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่า pH ในผลผลิต
หอมหวัใหญ่ท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 24 วนั   

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าได ้ ตลอดระยะเวลา 6 วนัในการเก็บรักษา ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าได้
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยผลผลิตหอมหวัใหญ่ท่ีบรรจุถุงแอคทีฟ หนา 40 ไมครอน ท่ีเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มีค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้สูงสุด คือ 5.14 รองลงมาคือผลผลิต
หอมหวัใหญ่ท่ีบรรจุถุงแอคทีฟ หนา 25 ไมครอน ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ผลผลิตหอมหวัใหญ่
ท่ีบรรจุถุงตาข่ายพลาสติก ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และ ผลผลิตหอมหัวใหญ่ท่ีบรรจุถุงแอคทีฟ 
ความหนา 25 ไมครอน ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีค่า ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได ้4.21 3.02 
และ 2.91 ตามล าดับ และผลผลิตท่ีเก็บรักษาในถุงแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
15 องศาเซลเซียส มีค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดต้  ่าสุดคือ 1.43 และพบวา่ระดบัอุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บรักษาทั้ง 3 
ระดบัไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องผลผลิตแต่ชนิดของภาชนะท่ีใชบ้รรจุ
ผลผลิตมีผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดข้องผลผลิต อีกทั้งความสัมพนัธ์ระหว่างชนิด
ภาชนะบรรจุและระดบัอุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บรักษามีผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดใ้นผลผลิต
หอมหวัใหญ่  เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 24 วนั พบวา่ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดมี้ความแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ โดยผลผลิตหอมหวัใหญ่ท่ีบรรจุถุงตาข่ายพลาสติกท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มี
ค่าปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดสู้งสุด คือ 5.87 ส่วนผลผลิตหอมหวัใหญ่ท่ีบรรจุถุง active หนา 40 ไมครอน ท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดต้  ่าสุด คือ 3.85 ทั้งน้ีอิทธิพลร่วมระหวา่ง
ชนิดถุงบรรจุและระดับอุณหภูมิท่ีใช้เก็บรักษาไม่มีปฎิสัมพนัธ์และไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่าปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน ้ าไดใ้นผลผลิตหอมหัวใหญ่ท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 24 วนั  โดยทัว่ไปผลไมส่้วนใหญ่เม่ือเขา้สู่
กระบวนการสุกแก่ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดจ้ะมีค่าเพ่ิมข้ึนเน่ืองจากโมเลกลุแป้งในผลผลิตมีการเปล่ียนไป
เป็นน ้ าตาล ซ่ึงเกิดจากกระบวนการไฮโดรไลซ์ (สายชล, 2536) สอดคล้องกับผลการทดลองท่ีผลผลิต
หอมหวัใหญ่เม่ือเก็บรักษานานข้ึนปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดจ้ะมีค่าเพ่ิมข้ึนในทุกกรรมวธีิ 
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 เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลามากกวา่ 6 วนั พบวา่ผลผลิตท่ีเก็บรักษาในถุงแอคทีฟ ความหนา 25  และ 
40 ไมครอน ท่ีอุณหภูมิ 35 ° C ผลผลิตเกิดสภาพเน่าเสีย โดยมีอาการผลน่ิมเละ มีของเหลวไหลออกจากผลผลิต 
รวมทั้งมีกล่ินเหม็นอนัเกิดจากการหายใจแบบไม่ใชอ้อกซิเจนของผลผลิต ท าให้ท่ีอุณหภูมิดงักล่าว (35 องศา
เซลเซียส) ไม่สามารถเก็บรักษาและวดัคุณภาพของผลผลิตต่อไปได ้  (ภาพท่ี 4) 

 

  
ภาพที ่4 หอมหวัใหญ่ท่ีเก็บในถุงพลาสติกทีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เกิดการเจริญเติบโตของเช่ือราและเกิด
สภาพเน่าเสีย 

จากการสังเกตระหวา่งการเก็บรักษาผลผลิตนาน 24 วนั พบปัญหาการเน่าเสียและการเกิดโรคข้ึนใน

ผลผลิตหอมหัวใหญ่เกิดไดห้ลายลกัษณะ ลกัษณะแรกเป็นการเน่าท่ีเกิดจากกระบวนการหมกั (fermentation) 

โดยพบว่าผลผลิตหอมหัวใหญ่ท่ีเก็บรักษาในถุงแอคทีฟทั้งสองชนิดท่ีอุณหภูมิห้องจะมีการเน่าเสียท่ีเกิดจาก

ขบวนการหมกัดงักล่าวหลงัจากเก็บรักษาไดไ้ม่นาน (เร่ิมมีอาการในสัปดาห์แรกหลงัการเก็บรักษา) เน่ืองจาก

เกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน เป็นผลจากการแลกเปล่ียนอากาศระหว่างภายในถุงและภายนอกถุงไม่

เหมาะสมกบัอตัราการหายใจของผลผลิต เกิดการสะสมของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จนน าไปสู่กระบวนการ

หายใจแบบไม่ใชอ้อกซิเจน ไดผ้ลผลิตคือก๊าซคาร์บอนไดอ้อกไซด์ และไอน ้ า ความช้ืนท่ีสูงภายในถุงพลาสติก

ยงัท าให้เช้ือโรคบางชนิดท่ีเป็นสาเหตุของโรคเน่าเจริญเติบโตไดดี้ อาทิ เช้ือรา และเช้ือแบคทีเรีย ซ่ึงโดยปกติ

การการเก็บรักษาผลผลิตในถุงพลาสติกเป็นการเก็บรักษาในสภาพดดัแปลงบรรยากาศ เป็นวิธีหน่ึงท่ีสามารถยืด

อายุการเก็บรักษาผลผลิตได ้โดยมีผลช่วยลดระดบัของก๊าซออกซิเจนลง เน่ืองจากถูกใชไ้ปในการหายใจของ

ผลผลิต และมีปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์เพ่ิมข้ึนเน่ืองจากการหายใจ เป็นผลให้ผลิตผลมีการหายใจลดลง 

รวมทั้งชะลอการสุก การเส่ือมสภาพ การเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางกายภาพ (สายชล, 2528) แต่การดดัแปลง

สภาพบรรยากาศก็อาจมีผลเสียต่อผลิตผลได ้เช่น การเกิดการเปล่ียนแปลงกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติในผล

มะเขือเทศและผลมะม่วง  เน่ืองจากสภาพออกซิเจนท่ีต ่าเกินไปหรือคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีสูงเกินไปเม่ือเก็บ

รักษาผลผลิตในสภาพดดัแปลงบรรยากาศ ท าใหเ้กิดการหายใจแบบไม่ใชอ้อกซิเจน (Kader et al., 1985) ผลิตผล

ตอบสนองเม่ือเกิดการหายใจแบบไม่ใชอ้อกซิเจน โดยเกิดกระบวนการทางชีวเคมีท่ีผิดปกติ มีการสะสมสารพิษ 

เช่น อะซีตลัดีไฮน์ และแอลกอฮอล์ ท าให้เซลล์และเยื่อหุ้มเส่ือมสภาพ (ดนัย, 2540) ส่งผลให้ผลิตผลมีความ

อ่อนแอและเสียหายได ้รวมทั้งเกิดการเน่าเสียไดจ้ากผลการทดลอง พบวา่ชนิดของภาชนะบรรจุมีผลต่อคุณภาพ
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การเก็บรักษาผลผลิตหอมหวัใหญ่ โดยพบวา่ดา้นการสูญเสียน ้ าหนกั การเก็บรักษาผลผลิตในถุงตาข่ายผลผลิตมี

การสูญเสียน ้ าหนกัสูงสุดในทุกระดบัอุณหภูมิเม่ือเทียบกบัการเก็บรักษาในถุงพลาสติกทั้งสองชนิด  

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่ามีผลต่อการลดอตัราการหายใจ อตัราการคายน ้ า และอตัราการเกิดเมทาบอลิ

ซึมของผลผลิตหอมหวัใหญ่ เป็นผลใหก้ารสูญเสียน ้ าหนกัและการเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบภายในของผลผลิต

เกิดข้ึนในอตัราท่ีนอ้ยกวา่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีสูงกวา่ อุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ี 5 องศาเซลเซียสจึงมีความ

เหมาะสมกวา่อุณหภูมิท่ี 15 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิห้อง (35 องศาเซลเซียส) ดา้นชนิดของถุงพลาสติกท่ีใช้

เก็บรักษา พบว่าถุงแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน สามารถเก็บรักษาผลผลิตหอมหัวใหญ่ไดดี้กวา่ถุงชนิดอ่ืน 

(ถุงตาข่ายพลาสติกและถุงแอคทีฟ ความหนา 40 ไมครอน) เน่ืองจากมีการแลกเปล่ียนอากาศและรักษาความช้ืน

ระหวา่งภายในและภายนอกถุงไดดี้กวา่ถุงแอคทีฟ ความหนา 40 ไมครอนท่ีหนากวา่ และถุงตาข่ายพลาสติกท่ี

เก็บรักษาความช้ืนไดน้อ้ยกวา่  
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ตารางที ่1 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน า้หนัก  ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ในหอมหัวใหญ่ในบรรจุภัณฑ์ต่างๆตามอุณหภูมิการเกบ็รักษาที่
ก าหนดไว้ หลงัเกบ็รักษานาน 6 วนั  
ที ่ กรรมวธีิ % สูญเสียน า้หนัก ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน า้ได้ 

1 ถุงตาข่ายพลาสติก       เก็บรักษาท่ี 5 ° C   0.28bc  5.67ab  3.02bc 
2 ถุง active หนา 25 µ  เก็บรักษาท่ี  5 ° C 0.08a  5.77ab  2.91cd 
3 ถุง active หนา 40 µ  เก็บรักษาท่ี  5 ° C 0.06a 5.63b 2.34cd 
4 ถุงตาข่ายพลาสติก     เก็บรักษาท่ี  15 ° C  0.35c  5.83ab  1.94cd 
5 ถุง active หนา 25 µ เก็บรักษาท่ี  15 ° C 0.20b 5.90a 1.43d 
6 ถุง active หนา 40 µ เก็บรักษาท่ี  15 ° C 0.11a 5.90a  1.62cd 
7 ถุงตาข่ายพลาสติก      เก็บรักษาท่ี 35 ° C 1.87f  5.80ab  2.34cd 
8 ถุง active หนา 25 µ เก็บรักษาท่ี  35 ° C 0.74e  5.70ab  4.21ab 
9 ถุง active หนา 40 µ เก็บรักษาท่ี  35 ° C 0.65d 5.90a 5.14a 

   ชนิดถุงบรรจุ (A) ** * * 
   อุณหภูมเิกบ็รักษา (B) ** ns ns 
 (A) X (B) ** ns * 
 LSD 0.077 0.148 1.54 
 C.V. 18.02 2.56 32.25 
 P 0.05 0.05 0.05 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวตั้งท่ีตามหลงัค่าเฉล่ียท่ีแตกต่างกนัแสดงวา่มีความแตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 เม่ือทดสอบดว้ยวธีิ Least Significant  
Difference tests (LSD)  โดย  * คือ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  ns  คือ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
                                                  ** คือ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ทางสถิติ 
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ตารางที ่2 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน า้หนัก  ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ในหอมหัวใหญ่ในบรรจุภัณฑ์ต่างๆตามอุณหภูมิเกบ็รักษาทีก่ าหนด
ไว้ หลงัเกบ็รักษานาน 24 วนั  
ที ่ กรรมวธีิ % สูญเสียน า้หนัก ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน า้ได้ 

1 ถุงตาข่ายพลาสติก      เก็บรักษาท่ี  5 ° C 0.69c 5.70c 4.70ab 
2 ถุง active หนา 25 µ  เก็บรักษาท่ี  5 ° C  0.34ab 5.80b 5.13ab 
3 ถุง active หนา 40 µ  เก็บรักษาท่ี  5 ° C 0.24a 5.80b 4.87ab 
4 ถุงตาข่ายพลาสติก     เก็บรักษาท่ี  15 ° C 1.35d 5.80b 5.87a 
5 ถุง active หนา 25 µ เก็บรักษาท่ี  15 ° C 0.75c 5.90a  4.75ab 
6 ถุง active หนา 40 µ เก็บรักษาท่ี  15 ° C 0.41b  5.85ab 3.85b 
7 ถุงตาข่ายพลาสติก      เก็บรักษาท่ี 35 ° C 2.76e 5.90a 4.45b 
8 ถุง active หนา 25 µ เก็บรักษาท่ี  35 ° C -  - - 
9 ถุง active หนา 40 µ เก็บรักษาท่ี  35 ° C -  - - 

 ชนิดถุงบรรจุ (A) ** ns ns 
 อุณหภูมเิกบ็รักษา (B) ** ** ns 
 (A) X (B) ** ** ns 
 LSD 0.107 0.66 ns 
 C.V. 8.95 0.66 1.39 
 P  0.05 0.05 16.74 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวตั้งท่ีตามหลงัค่าเฉล่ียท่ีแตกต่างกนัแสดงวา่มีความแตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 เม่ือทดสอบดว้ยวธีิ Least Significant  
Difference tests (LSD)  โดย  * คือ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  ns  คือ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
                                                  ** คือ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ทางสถิติ
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การลดความช้ืนในบรรจุภณัฑแ์อคทีฟเพ่ือการควบคุมความรุนแรงของการเน่าเสียในการเก็บรักษาหอมหวัใหญ่ โดย

เก็บรักษาหอมหัวใหญ่ในถุงแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน ร่วมกบัซิลิกา้เจล ในอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส จากการทดลอง 

พบวา่ การใชว้สัดุดูดความช้ืนร่วมกบัการเก็บรักษาในระดบัอุณหภูมิต่างๆ ในช่วงเร่ิมตน้ของการเก็บรักษามีผลช่วยในการลด

การสูญเสียน ้ าหนกั การเพ่ิมข้ึนของค่าความเป็นกรด-ด่าง และลดค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดใ้นเน้ือผล ซ่ึงเป็นตวับ่งช้ี

การเส่ือมสภาพของผลผลิตไดเ้ลก็นอ้ย 

หลงัเก็บรักษานาน 6 วนั เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัของหอมหวัใหญ่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

โดยการใชถุ้งแอคทีฟท่ีไม่มีซิลิกา้เจล หอมหัวใหญ่มีการสูญเสียน ้ าหนักสูงสุดคือ 0.12 เปอร์เซ็นต์ และการใช้ถุงแอคทีฟ 

ร่วมกบัซิลิกา้เจล  5 และ 10 ซอง มีการสูญเสียน ้ าหนกัไม่แตกต่างกนั (ตารางท่ี 3) เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 24 วนั พบว่า 

การใชถุ้งแอคทีฟเพียงอยา่งเดียว กบั การใชถุ้งแอคทีฟร่วมกบัซิลิกา้เจล 5 ซอง หอมหัวใหญ่มีการสูญเสียน ้ าหนักสูงสุดคือ 

0.24 และ 0.23 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ส่วนผลผลิตท่ีบรรจุถุงแอคทีฟร่วมกับซิลิก้าเจล 10 ซอง มี

เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกันอ้ยท่ีสุด คือ 0.19 % (ตารางท่ี 4) 

การเปล่ียนแปลงคุณภาพของเน้ือหอมหัวใหญ่  พบว่า เม่ือเก็บรักษาผลผลิตหอมหัวใหญ่ เป็นระยะเวลา 6 วนั ค่า

ความเป็นกรด – ด่างของเน้ือหอมหวัใหญ่ มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติของ โดยพบวา่ การใชถุ้งแอคทีฟเพียงอยา่ง

เดียว หอมหัวใหญ่ และการใชร่้วมกบัซิลิกา้เจล 5 และ 10 ซอง มีค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) สูงสุด คือ 6.13, 5.85 และ 5.63

ซ่ึงไม่แตกต่างทางสถิติ (ตารางท่ี 3) แต่เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 24 วนัพบว่าค่าความเป็นกรด – ด่างของเน้ือผลผลิต

หอมหวัใหญ่ (pH) ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ โดยมีค่าอยูร่ะหวา่ง 5.80-5.87 (ตารางท่ี 4) 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้ของหอมหัวใหญ่ท่ีเก็บรักษามีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัยิ่งทางสถิติ โดย
ผลผลิตหอมหัวใหญ่ท่ีเก็บรักษาในถุงแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน ร่วมกบัซิลิกา้เจล 5 ซอง ท่ีอุณหภูมิ 5 ° C มีปริมาณ
ของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดสู้งสุดคือ 3.13 รองลงมาไดแ้ก่การใชถุ้งแอคทีฟเพียงอยา่งเดียว และการใชถุ้งแอคทีฟ ร่วมกบัซิลิกา้เจล 
10 ซอง หอมหัวใหญ่มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดอ้ยูท่ี่ 2.33 และ 2.27 (ตารางท่ี 3) แต่เม่ือเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 24 วนั
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดใ้นผลผลิตหอมหัวใหญ่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนัยส าคญัยิ่งทางสถิติ โดยผลผลิตท่ีอยูใ่นถุง
แอคทีฟร่วมกบัซิลิกา้เจล 10 ซอง มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดสู้งสุด คือ 5.87 รองลงมาคือผลผลิตหอมหวัใหญ่ท่ีเก็บรักษา
ในถุงแอคทีฟเพียงอยา่งเดียว และในถุงแอคทีฟร่วมกบัซิลิกา้เจล 5 ซอง มีค่าอยูท่ี่ 5.13 และ 3.87 ตามล าดบั(ตารางท่ี 4)  ซ่ึง
โดยทัว่ไปผลไมส่้วนใหญ่เม่ือเขา้สู่กระบวนการสุกแก่ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดจ้ะมีค่าเพ่ิมข้ึนจากเดิมเน่ืองจากโมเลกุล
แป้งในผลผลิตมีการเปล่ียนไปเป็นน ้ าตาล ซ่ึงเกิดจากกระบวนการไฮโดรไลซ์ (สายชล, 2536) สอดคลอ้งกบัผลการทดลองท่ี
ผลผลิตหอมหวัใหญ่เม่ือเก็บรักษานานข้ึนปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าไดจ้ะมีค่าเพ่ิมข้ึนในทุกกรรมวธีิ 

ความเสียหายและความรุนแรงจากการเน่าเสียและการเกิดโรค เม่ือเก็บรักษาผลผลิตหอมหวัใหญ่ ใน 6 วนัแรกไม่พบ

ความเสียหายจากการเน่าเสียในหอมหวัใหญ่ท่ีเก็บรักษาในทุกกรรมวี (ตารางท่ี 3) แต่เม่ือเก็บรักษานานครบ 24 วนั พบวา่การ

ความเสียหายจากการเน่าเสียและเกิดโรคมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยผลผลิตหอมหัวใหญ่ท่ีเก็บรักษาใน

ถุงแอคทีฟร่วมกบัซิลิกา้เจล 10 ซอง มีความเสียหายสูงสุด คือ 100 เปอร์เซ็นต ์รองลงมาคือผลผลิตหอมหวัใหญ่ท่ีเก็บรักษาใน

ถุงแอคทีฟร่วมกบัซิลิกา้เจล 5 ซอง และท่ีเก็บในถุงแอคทีฟเพียงอยา่งเดียว คือ 90.00 และ 86.67 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั (ตาราง

ท่ี 4)  
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สาเหตุของความเสียหายและความรุนแรงจากการเน่าเสียและการเกิดโรค เกิดจากการบรรจุผลผลิตหอมหัวใหญ่ใน

ถุงพลาสติกเป็นการเก็บรักษาในสภาพดดัแปลงบรรยากาศ เป็นวธีิหน่ึงท่ีสามารถยดือายกุารเก็บรักษาผลผลิต โดยมีผลช่วยลด

ระดบัของก๊าซออกซิเจนลง เน่ืองจากถูกใชไ้ปในการหายใจของผลไม ้และมีปริมาณคาร์บอนไดออกไซดเ์พ่ิมข้ึนเน่ืองจากการ

หายใจ เป็นผลให้ผลผลิตมีการหายใจลดลง รวมทั้งยงัชะลอการสุก การเส่ือมสภาพ การเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางกายภาพ 

(สายชล, 2528) แต่จากการทดลอง การบรรจุหอมหัวใหญ่ในถุงแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน และการใส่ซิลิกา้เจลร่วมใน

ถุงพลาสติกเพ่ือดูดความช้ืน ไม่สามารถลดระดบัการเส่ือมสภาพของผลผลิตหอมหัวใหญ่ได ้การดดัแปลงสภาพบรรยากาศ

อาจมีผลเสียต่อผลิตผลได ้เช่น การเกิดไส้สีน ้ าตาลในผลสาล่ีและแอปเปิล เกิดการเปล่ียนแปลงกล่ินและรสชาติท่ีผิดปกติใน

ผลมะเขือเทศและผลมะม่วง (Nakashi et al., 1991 และ Miller et al., 1983) และการสุกไม่สม ่าเสมอในผลสาล่ี (Sornsrivichai, 

1990) เน่ืองจากสภาพออกซิเจนท่ีต ่าเกินไปหรือคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีสูงเกินไปเม่ือเก็บรักษาผลิตผลในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ ท าให้เกิดการหายใจแบบไม่ใชอ้อกซิเจน (Kader et al., 1985) ผลิตผลตอบสนองเม่ือเกิดการหายใจแบบไม่ใช้

ออกซิเจนโดยเกิดกระบวนการทางชีวเคมีท่ีผิดปกติ มีการสะสมสารพิษ เช่น อะซีตลัดีไฮน์ และแอลกอฮอล ์ท าให้เซลลแ์ละ

เยือ่หุม้เกิดการเส่ือมสภาพ (ดนยั, 2540) 

ในการเก็บรักษาเชิงการคา้ของผูป้ระกอบการและผูจ้  าหน่ายหอมหัวใหญ่ มกัเก็บรักษาในระดบัอุณหภูมิท่ีต ่า อาทิ 

ผูป้ระกอบการท่ีรับซ้ือผลผลิตจากเกษตรกร อ. แม่วาง จ. เชียงใหม่มีการเก็บรักษาผลผลิตหอมหัวใหญ่ท่ีระดบัอุณหภูมิ 2 

องศาเซลเซียส พบวา่สามารถเก็บรักษาผลผลิตหอมหวัใหญ่ไดป้ระมาณ 3 เดือน รอจนระยะเวลาเหมาะสม ทั้งดา้นราคารับซ้ือ 

และดา้นการตลาดแลว้จึงมีการจดัส่งและจ าหน่ายต่อไป    
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ตารางที ่3 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน า้หนัก  ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ และ เปอร์เซ็นต์ความเสียหายจากการเน่าเสียการเกดิโรคใน
หอมหัวใหญ่ในถุงแอคทฟี 25 ไมครอน ร่วมกบัซิลก้ิาเจล ตามกรรมวธีิทีก่ าหนด ทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หลังเก็บรักษานาน 6 วนั  

 

ที ่ กรรมวธีิ 
สูญเสียน า้หนัก 

(%) 
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน า้ได้ 

(TSS) 
เปอร์เซ็นต์การเกดิโรค  

(%) 
1 ไม่ใส่ซิลิกา้เจล 0.12b 6.13a 2.33b 0.00 
2 ใส่ซิลิกา้เจล 5 ซอง 0.08a  5.85ab 3.13a 0.00 
3 ใส่ซิลิกา้เจล 10 ซอง 0.07a 5.63b 2.27c 0.00 
 ปริมาณซิลก้ิาเจล * * ** * 

 LSD 0.05 0.32 0.02 0.00 
 C.V. 19.36 2.70 1.00 - 
 P  0.03 0.02 0.00 - 

 
หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวตั้งท่ีตามหลงัค่าเฉล่ียท่ีแตกต่างกนัแสดงวา่มีความแตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 เม่ือทดสอบดว้ยวธีิ Least Significant  

Difference tests (LSD) โดย  * คือ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  ns คือ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
                                                  ** คือ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ทางสถิติ 
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ตารางที ่4 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน า้หนัก  ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ และ เปอร์เซ็นต์ความเสียหายทีเ่กดิจากการเน่าเสียและการเกดิโรค
ในหอมหัวใหญ่ ในถุงแอคทีฟ ร่วมกบัซิลก้ิาเจล ตามกรรมวธีิทีก่ าหนด ทีอุ่ณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หลงัเกบ็รักษานาน 24 วนั  

 

ที ่ กรรมวธีิ 
สูญเสียน า้หนัก 

(%) 
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณของแขง็ทีล่ะลายน า้ได้ 

(TSS) 
เปอร์เซ็นต์การเกดิโรค  

(%) 
1 ไม่ใส่ซิลิกา้เจล 0.24b 5.80a 5.13b 86.67a 
2 ใส่ซิลิกา้เจล 5 ซอง 0.23b 5.87a 3.87c 90.00a 
3 ใส่ซิลิกา้เจล 10 ซอง 0.19a 5.80a 5.87a 100.00b 
 ปริมาณซิลก้ิาเจล * ns ** * 

 LSD 0.03 0.16 0.17 8.31 
 C.V. 7.80 1.34 1.70 4.51 
 P  0.022 0.54 0.00 0.018 

 
หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวตั้งท่ีตามหลงัค่าเฉล่ียท่ีแตกต่างกนัแสดงวา่มีความแตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 เม่ือทดสอบดว้ยวธีิ Least Significant  

Difference tests (LSD) โดย  * คือ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  ns คือ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
                                                  ** คือ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ทางสถิติ 
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สรุปผลการทดลอง 

1.การใชถุ้งแอคทีฟ หนา 25 ไมครอน และ 40 ไมครอน ร่วมกบัการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิ ท่ี 5 และ 15 องศา

เซลเซียส สามารถชะลอการสูญเสียน ้ าหนกัสดและการเส่ือมคุณภาพของหอมหัวใหญ่ไดน้าน 24 วนั เม่ือเปรียบเทียบกบัการ

บรรจุในถุงตาข่ายร่วมกบัการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิหอ้งหรือกรรมวธีิใดกรรมวธีิหน่ึง  

2.การเก็บรักษาหอมหัวใหญ่ในถุงแอคทีฟเป็นเวลานาน มีการเน่าเสียของผลิตผล ซ่ึงเกิดจากเช้ือสาเหตุโรคท่ีติดมา

จากแปลงปลูก มีอาการรุนแรงกวา่หอมหวัใหญ่ท่ีเก็บรักษาในถุงตาข่าย 

3การควบคุมความรุนแรงของการเน่าเสียในหอมหวัใหญ่ ดว้ยการลดความช้ืนในถุงแอคทีฟ ความหนา 25 ไมครอน 

ดว้ยการใชซิ้ลิกา้เจลร่วมกบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า 5 องศาเซลเซียส พบวา่ ไม่สามารถชะลอและควบคุมการเส่ือมสภาพ

ซ่ึงไดแ้ก่การสูญเสียน ้ าหนกั ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ท่ีเพ่ิมข้ึน ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าได ้และเปอร์เซ็นตค์วามเสียหาย

จากการเน่าเสียและการเกิดโรคของผลผลิตหอมหวัใหญ่เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลานานข้ึนได ้

 

การน าผลงานวจัิยไปใช้ประโยชน์ 

  1. พบเทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียวเพ่ือลดความเสียหายของหอมหวัใหญ่ก่อนถึงมือผูบ้ริโภค อยา่งนอ้ย 1 วธีิ 

  2. การเผยแพร่ในเอกสารวชิาการ แผน่พบั โปสเตอร์ บริการความรู้แก่ประชาชน  หน่วยงานท่ีน าไปใชป้ระโยชน ์

ค าขอบคุณ 

การทดลองดงักล่าว เป็นโครงการวิจยัเร่งด่วน ซ่ึงไดรั้บความอนุเคราะห์เป็นอย่างดีในการแนะน าดา้นการปฏิบติั

การศึกษาทดสอบในห้องปฏิบติัการ จากคุณอารีรัตน์ การุณสถิตยช์ยั (ส านักวิจยัและพฒันาวิทยาการหลงัการเก็บเก่ียวและ

แปรรูปผลผลิต) ท าใหง้านส าเร็จลงไดด้ว้ยดี จึงขอขอบคุณไว ้ณ ท่ีน้ี 
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