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ผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพ 
ของผลพลับพันธุพี 2 ในบรรจุภณัฑสุญญากาศ 

Effects of Storage Temperature on Quality of Persimmon 
Fruit cv. P2 in Vacuum Packaging 

บทคัดยอ: การศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพของผลพลับพันธุพี 2 ในบรรจุภัณฑสุญญากาศ โดยเก็บ
เกี่ยวผลพลับที่มีระยะการพัฒนาสีผิวผลเปนสีเหลือง 80 เปอรเซ็นต นํามาบรรจุในถุงพลาสติกชนิด low density 
polyethylene (LDPE) และทําใหอยูในสภาพสุญญากาศดวยเครื่องบรรจุหีบหอแบบสุญญากาศกอนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
2, 4 และ 8 องศาเซลเซียส นาน 2 เดือน หลังจากการเก็บรักษา นําผลพลับไปวางจําหนายที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
พบวา ผลพลับที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑสุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนายนานที่สุด คือ 7 วัน 
ตามการยอมรับของกลุมผูทดสอบชิม โดยผลพลับมีความเสียหายจากอาการเนื้อผลน่ิม ช้ําน้ํา และสีเนื้อเปลี่ยนเปนสี
น้ําตาลนอยที่สุด สวนผลพลับที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑสุญญากาศที่อุณหภูมิ 2 และ 8 องศาเซลเซียส มีอายุวางจําหนาย
เพียง 4 วัน เนื่องจากผลพลับที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส มีสีเนื้อเปล่ียนเปนสีน้ําตาล และผลพลับที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีเนื้อผลนิ่มและรสชาติผิดปกติ 
 
คําสําคัญ: อายุการวางจําหนาย   LDPE   ผูทดสอบชิม 
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Sravut  Srivanna1/  and Danai  Boonyakiat1/

Abstract: Effects of storage temperature on quality of persimmon fruit cv. P2 packed in vacuum packaging was 
studied. Persimmon fruit were harvested at 80 percent color break and packed in low density polyethylene 
(LDPE) bag. Subsequently, all bags were vacuumed by a vacuum packaging machine prior to storage at 2, 4 
and 8oC for 2 months. After storage, persimmon fruit were put on shelf at 10oC. The study found that persimmon 
fruit stored at 4oC had the longest shelf life which up to 7 days according to panelists' satisfactions. In addition, 
the fruit had the lowest incidence of fruit softening, water soak and flesh browning. Whilst vacuum packaged 
persimmon fruit stored at 2 and 8oC had only 4 days of shelf life since the fruit stored at 2oC developed flesh 
browning while another stored at 8oC showed fruit softening and developed flesh off-flavor. 
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คํานํา 
 
พลับ (Oriental persimmon หรือ Japanese 

persimmon) เปนผลไมเขตกึ่งรอนชนิดผลัดใบ จัดอยูใน
วงศ Ebenaceae สกุล Diospyros (สังคม, 2532) ใน
ประเทศไทยมีการปลูกมากทางภาคเหนือ เชน จังหวัด
เชียงราย จังหวัดเชียงใหม และในพื้นที่มูลนิธิโครงการ
หลวง โดยผลพลับแบงออกเปนกลุมพันธุพลับฝาด เชน 
พันธุพี 2 (Xichu) พันธุพี 3 (Ang Sai) พันธุพี 4 (Nui Scin) 
พันธุ Hiratanenashi พันธุ Hachiya พันธุ Aizumishirazu 
พันธุ Yotsumizo พันธุ Yokono  และกลุมพันธุพลับหวาน 
เชน พันธุ Fuyu พันธุ Jiro พันธุ Gosho พันธุ Suruga และ
พันธุ Okugosho (Ito, 1971) สําหรับพลับพันธุฝาด หาก
ตองการทําใหหายฝาดจะตองปลอยใหสุกงอมกอน แต
เนื้อที่ใชบริโภคจะนิ่มเละไมเปนที่ตองการของผูบริโภค 
ดังนั้นจําเปนตองมีการกําจัดความฝาดใหหมดไปกอน
นําไปบริโภค วิธีการกําจัดความฝาดที่นิยมใชในปจจุบันมี 
2 วิธี คือ การรมดวยแกสคารบอนไดออกไซด และการทํา
ใหผลพลับอยูในสภาพสุญญากาศ (กรมวิชาการเกษตร, 
2540; Salvador et al., 2005) ซึ่งทั้ง 2 วิธี เปนการกําจัด
ความฝาดโดยที่เนื้อผลพลับยังมีความกรอบอยู แตการ
กําจัดความฝาดโดยใชสภาพสุญญากาศมักทําใหผลพลับ
กลายเปนสีน้ําตาลทั้งผล เกิดรสชาติและกลิ่นผิดปกติ
เนื่องจากกระบวนการหายใจแบบไมใชออกซิเจนเมื่อเก็บ
รักษาไวในสภาพสุญญากาศนานเกินไป สงผลใหเกิด
ความเสียหายแกผลพลับที่เก็บรักษาไวกอนนําออกสง
จําหนาย (ดนัย และคณะ, 2540; Arnal and Del Río, 
2003) การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาหาระดับ
อุณหภูมิที่ เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาผลพลับใน
สภาพสุญญากาศเพื่อลดความเสียหายที่เกิดขึ้นและยืด
อายุการวางจําหนายไดนานขึ้น  

 
วิธกีารทดลอง 

 
การวางแผนการทดลอง 

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บบสุ ม ส มบู รณ 
(completely randomized design; CRD) ใชอุณหภูมิเก็บ
รักษาผลพลับในสภาพบรรจุภัณฑ สุญญากาศเปน

กรรมวิธี ประกอบดวยอุณหภูมิ 2, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 
แตละกรรมวิธีมี 3 ซ้ํา แตละซ้ําประกอบดวยผลพลับ     
500 กรัม 

 
วัสดุวิจัย 

เก็บเกี่ยวผลพลับพันธุพี 2 ที่มีระยะการพัฒนาสี
ผิวผลจากสีเขียวเปนสีเหลือง 80 เปอรเซ็นต จากสวน
เกษตรกรศูนยพัฒนาโครงการหลวงหวยน้ําขุน อําเภอ   
แมสรวย จังหวัดเชียงราย ขนสงผลิตผลมายังศูนยผลิตผล
โครงการหลวง จังหวัดเชียงใหมเพื่อคัดเลือกผลพลับที่มี
ขนาดใกลเคียงกัน ไมมีรอยแผล ตําหนิ อาการช้ํา และการ
เขาทําลายของโรคและแมลงศัตรูพืช 

 
การบรรจุและเก็บรักษา 

นําผลพลับที่คัดเลือกไวมาบรรจุในถุงพลาสติก
ชนิด low density polyethylene หรือ LDPE ที่มีขนาด 18 
x 28 เซนติเมตร (กวาง x ยาว) มีความหนาของพลาสติก
เทากับ 80 ไมโครเมตร โดยบรรจุผลพลับใหมีน้ําหนักตอ
ถุงประมาณ 500 กรัม จากนั้นทําบรรจุพันธใหอยูในสภาพ
สุญญากาศดวยเครื่อง vacuum packaging machine 
(LAPACK 900S Model, QUICKPACK Company, Italy) 
แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 2, 4 และ 8 องศา
เซลเซียส นาน 2 เดือน เมื่อครบระยะเวลาเก็บรักษา นําผล
พลับไปวางจําหนายที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 
การวิเคราะหคุณภาพ 

วิ เ ค ร า ะ ห คุ ณ ภ า พ ท า ง ก า ย ภ า พ แ ล ะ
สวนประกอบทางเคมีทุกวันจนผลพลับหมดอายุการวาง
จําหนาย ไดแก ความแนนเนื้อ โดยใชเครื่องวัดความแนน
เนื้อขนาด 1 กิโลกรัม หัววัดรูปทรงกระบอก (cylinder 
shape) ขนาดเสนผานศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร ยาว 10 
มิลลิเมตร (Fruit hardness tester, Model FHR-1, 
Nippon Optical Works Co., Ltd., Japan) ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) โดยเครื่อง digital 
refractometer (PR-101α, Brix 0.0 - 45.0%, Palette 
Series, Atago Co., Ltd., Japan) ปริมาณกรดทั้งหมดที่
ไทเทรตไดเมื่อเทียบเปนกรดซิตริก (TA) โดยวิธี NaOH 
titration (AOAC, 2000) และปริมาณวิตามินซีโดยวิธี      
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2, 6-dichlorophenol indophenol visual titration 
(Ranganna, 1986) นอกจากนี้ศึกษาความพึงพอใจของผู
ทดสอบชิมจํานวน 50 คน ทุกวัน เปนเวลา 7 วัน ดวยการ
ใหคะแนนความชอบ 4 ระดับ ไดแก ระดับ 1 = ไมชอบ
มาก ระดับ 2 = ไมชอบ ระดับ 3 = ชอบ และระดับ = 4 
ชอบมาก ซึ่งผูทดสอบชิมทุกคนประเมินและใหคะแนน
ความชอบโดยใชการพิจารณาภายใตเงื่อนไขดังตอไปนี้ สี
ผิวผล สีเนื้อผล ความกรอบ และรสชาติ ซึ่งเกณฑที่ใชเปน
ตัวกําหนดการหมดอายุการวางจําหนายของผลพลับ คือ 
ผลมีอาการช้ําน้ําและเนื้อเปล่ียนเปนสีน้ําตาล 

 
ผลการทดลอง 

 
ความแนนเนื้อ 

การศึกษาคุณภาพของผลพลับพันธุพี 2 ที่อยูใน
บรรจุภัณฑสุญญากาศและเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 2, 4 
และ 8 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 2 เดือน พบวา                 
ผลพลับที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑสุญญากาศที่อุณหภูมิ          
4 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อเทากับ 3.45 กิโลกรัม 
และมีคามากกวาความแนนเนื้อของผลพลับที่เก็บรักษา
ในบรรจุภัณฑสุญญากาศที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ซึ่ง
มีคาเทากับ 2.18 กิโลกรัม อยางไรก็ตามความแนนเนื้อ
ของผลพลับที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 และ 4 องศา
เซลเซียส นาน 2 เดือน มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ 
(ตารางที่ 1)      . 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นอกจากนี้ เมื่อนําผลพลับมาวางจําหนายที่อุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส พบวาความแนนเนื้อของผลพลับที่เก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑสุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส มีแนวโนมลดลงอยางรวดเร็วในชวงสองวันแรก
ของการวางจําหนาย ในขณะที่ความแนนเนื้อของผลพลับ
ที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑสุญญากาศที่อุณหภูมิ 2 และ 8 
องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยเทานั้น 
(ภาพที่ 1) โดยในวันสุดทายของการวางจําหนาย ผลพลับ
ในแตละกรรมวิธีมีลักษณะนิ่มและช้ําน้ําอยางชัดเจน 
 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 

สําหรับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 
พบวา ผลพลับที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑสุญญากาศที่
อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส มีคาเทากับ 15.06 เปอรเซ็นต 
ซึ่งมีปริมาณมากกวาผลพลับที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ
สุญญากาศที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ที่มีปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดเทากับ 13.83 เปอรเซ็นต 
แตปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลพลับที่
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 และ 4 องศาเซลเซียส มีคาไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 1) และ
เมื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําไดระหวางการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส พบวา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได
ของผลพลับในทุกกรรมวิธี มีแนวโนมลดลงตลอด
ระยะเวลาการวางจําหนาย (ภาพที่ 2) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1 Results of firmness, TSS, TA and vitamin C content of persimmon fruit cv. P2 packed in vacuum 
packaging and stored at 2, 4 and 8oC for 2 months 

Storage 
Temperature 

Firmness (Kg) TSS (%) TA (%) Vitamin C (mg / 100 gFW) 

2°C 2.78ab 15.06a 3.67 1.17 
4°C 3.45a 14.30ab 3.91 1.10 
8°C 2.18b 13.83b 3.54 1.07 
LSD0.05 0.84 1.29 0.23 0.10 
C.V. (%) 16.55 5.03 13.58 18.01 

Different letters in the same column denote significant difference at P≤0.05 

ผลของอุณหภูมิในการเก็บรกัษาตอคุณภาพ 
ของผลพลับพันธุพี 2 ในบรรจุภัณฑสุญญากาศ
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ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดและปริมาณวิตามินซี 

สําหรับปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดและ
ปริมาณวิตามินซี พบวา การเก็บรักษาผลพลับในบรรจุ
ภัณฑสุญญากาศที่อุณหภูมิ 2, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 
ไมมีผลตอปริมาณคุณภาพทางเคมีดังกลาว โดยปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดของผลพลับมีคาเทากับ 3.67, 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.91 และ 3.54 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และมีปริมาณ
วิตามินซีเทากับ 1.17, 1.10 และ 1.07 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ําหนักสด (mg/100 gFW) ตามลําดับ นอกจากนี้ 
ระหวางการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
พบวาการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรต
ไดและปริมาณวิตามินซีมีแนวโนมแตกตางกัน กลาวคือ 

Figure 1 Changes in fruit firmness of persimmon fruit cv. P2 packed in vacuum packaging stored at 2, 4 
and 8oC for 2 months and placed on shelf at 10°C for 7 days. 

Figure 2 Changes in total soluble solids of persimmon fruit cv. P2 packed in vacuum packaging stored at 
2, 4 and 8oC for 2 months and placed on shelf at 10°C for 7 days 

กรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดของผลพลับมีคาเทากับ 3.67,   
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ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลพลับในทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเล็กนอย (ภาพที่ 3) ในขณะที่ปริมาณ
วิตามินซีมีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการวางจําหนาย 
(ภาพที่ 4) 

 
การประเมินโดยผูทดสอบชิมและอายุการวาง
จําหนาย 

เมื่ อนํ าผลพลับที่ เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ
สุญญากาศที่อุณหภูมิ 2, 4 และ 8 องศาเซลเซียส นาน        
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 เดือน แลวนํามาใหผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบใน
ดานคุณภาพลักษณะภายนอกและคุณภาพลักษณะ
ภายใน คือ สีผิวผล สีเนื้อผล ความกรอบ และรสชาติ 
พบวา ผูทดสอบชิมมีความพึงพอใจในผลพลับที่เก็บรักษา
ในบรรจุภัณฑสุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
มากกวาผลพลับที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑสุญญากาศที่
อุณหภูมิ 2 และ 8 องศาเซลเซียส โดยคะแนนความชอบ
ของผลพลับที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  4 องศา
เซลเซียส มีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ        
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3 Changes in titratable acidity of persimmon fruit cv. P2 packed in vacuum packaging stored at  
2, 4 and 8oC for 2 months and placed on shelf at 10°C for 7 days 

Figure 4 Changes in vitamin C content of persimmon fruit cv. P2 packed in vacuum packaging stored at 
2, 4 and 8oC for 2 months and placed on shelf at 10°C for 7 days 

ผลของอุณหภูมิในการเก็บรกัษาตอคุณภาพ 
ของผลพลับพันธุพี 2 ในบรรจุภัณฑสุญญากาศ
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ผลพลับที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 และ 8 องศา
เซลเซียส ตลอดระยะเวลาวางจําหนาย (ตารางที่ 2 และ
ภาพที่ 5) นอกจากนี้ผลพลับที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ
สุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ยังมีอายุการวาง
จําหนายนานที่สุด คือ 7 วัน โดยหลังจากวันที่ 7 ของการ
วางจําหนาย ผลพลับมีอาการนิ่มลงของผล ช้ําน้ํา และ
เนื้อมีสีน้ําตาลเพิ่มมากขึ้นจนถึงระดับที่ไมสามารถวาง     
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จําหนายได ในขณะที่ผลพลับที่ผานการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 2 และ 8 องศาเซลเซียส มีอายุการวางจําหนาย
ส้ันเพียง 4 วัน เทานั้น เนื่องจากเนื้อของผลพลับที่ผานการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เปล่ียนเปนสี
น้ําตาลมากขึ้น  และผลพลับที่ผานการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ผลพลับนิ่มลงอยางชัดเจนและ
เนื้อมีรสชาติผิดปกติ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 2 Results of quality scores from panelists for persimmon fruit cv. P2 packed in vacuum packaging 
stored at 2, 4 and 8oC for 2 months and placed at 10°C for 7 days 

Storage 

Temperature 

Panel quality score* 

Shelf life (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

2°C 2.00b 2.00b 2.00b 2.00b 2.00b - - - 

4°C 3.67a 3.67a 4.00a 3.67a 4.00a 3.50 3.00 2.00 

8°C 2.00b 2.00b 1.67b 1.67b 1.67b - - - 

LSD0.05 0.54 1.45 1.38 1.50 1.77 - - - 

C.V. (%) 9.87 8.42 14.42 9.42 10.42 - - - 

Different letters in the same column denote significant difference at P≤0.05 
* Level 0.0-1.0 = dislike very much; Level 1.1-2.0 = dislike; Level 2.1-3.0 = like; Level 3.1-4.0 = like very much 

Figure 5 Changes in vitamin C content of persimmon fruit cv. P2 packed in vacuum packaging stored at 
2, 4 and 8oC for 2 months and placed on shelf at 10°C for 7 days 

วารสารเกษตร 29(2): 169 - 176 (2556) 



 

 175

วิจารณผลการทดลอง 
 

การศึกษาระดับของอุณหภูมิที่ใชในการเก็บ
รักษาตอคุณภาพของผลพลับพันธุพี 2 ในบรรจุภัณฑ
สุญญากาศ โดยเก็บรักษาผลพลับที่อุณหภูมิ 2, 4 และ 8 
องศาเซลเซียส นาน 2 เดือน แลวนํามาวางจําหนายที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส แสดงใหเห็นวาผลพลับที่เก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑสุญญากาศที่อุณหภูมิ 2 องศา
เซลเซียส สีเนื้อของผลพลับเปนสีน้ําตาลเมื่อวางจําหนาย
ไดเพียง 4 วัน สวนผลพลับที่เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ
สุญญากาศที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส พบวาผลนิ่มลง
และมีรสชาติผิดปกติภายในระยะเวลาเพียง 4 วัน หลังการ
วางจําหนาย Lee et al. (1993) รายงานวาพลับเปน
ผลิตผลที่ไวตอการเกิดลักษณะผิดปกติทางสรีรวิทยาเมื่อ
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ํา โดยเฉพาะอยางยิ่งในสวนของ
เปลือกและเนื้อผล ผลการทดลองที่ไดแสดงใหเห็นวา การ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส อาจเปนอุณหภูมิที่
ต่ําเกินไปสําหรับการเก็บรักษาผลพลับ จึงนําไปสูการเกิด
ลักษณะเนื้อสีน้ําตาลที่เปนอาการผิดปกติทางสรีรวิทยา
ของอาการสะทานหนาวหรือ chilling injury (McRae, 
1987) ในทางกลับกัน การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศา
เซลเซียส อาจเปนอุณหภูมิต่ําที่ยังไมเพียงพอสําหรับการ
ชะลอกระบวนการทางชีวเคมีและการเสื่อมสลายของผล
พลับได ผลพลับจึงเกิดการเสื่อมสลายของผนังเซลลและ
การหายใจแบบไมใชออกซิเจน สงผลใหเกิดการนิ่มลงของ
ผลและเนื้อมีรสชาติผิดปกติ ตามลําดับ สําหรับการเก็บ
รักษาผลพลับที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาผลพลับมี
อายุการวางจําหนายนานถึง 7 วัน ซึ่งอาจเปนเพราะ
อุณหภูมิดังกลาวสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงทาง
สรีรวิทยาและไมกอใหเกิดอาการสะทานหนาวได ผลการ
ทดลองที่ไดสอดคลองกับการศึกษาของวิลาวัลย และ
คณะ (2538) ที่รายงานวาผลพลับที่บรรจุในบรรจุภัณฑ
สุญญากาศที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อ
ของผลคอนขางคงที่ในระยะเวลาการเก็บรักษานาน 3 
เดือน และจะลดลงเมื่อการเก็บรักษาไวนานมากขึ้น ทั้งนี้
เนื่องจากอุณหภูมิต่ํามีสวนในการควบคุมการทํางานของ
เอนไซมที่เกี่ยวของในกระบวนการเสื่อมสลาย และชวย
ชะลอปฏิกิ ริยาทางชีวเคมีตาง ๆ  ของกระบวนการ           

เมแทบอลิซึมภายในเซลลใหเกิดชาลง ทําใหผลไมนิ่มและ
ออนตัวชาลง (นิธิยา และดนัย, 2548) 

สําหรับการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมี พบวา
ตลอดระยะเวลาของการวางจําหนาย ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีคาลดลงอยางรวดเร็วในชวงแรก 
เนื่องจากผลพลับมีการหายใจเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิที่สูงขึ้น 
สงผลใหปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดที่อยูในรูป
ของโมเลกุลของน้ําตาลถูกนําไปใชในกระบวนการหายใจ
มากขึ้นตามไปดวย สําหรับปริมาณวิตามินซีของผลพลับ
พบวามีแนวโนมลดลงเมื่อระยะเวลาการวางจําหนายนาน
ขึ้นเชนเดียวกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 
เนื่องมาจากวิตามินซีเปนสารอาหารที่ถูกทําลายไดงาย 
โดยเฉพาะในสภาพอุณหภูมิที่สูงขึ้น (อุณหภูมิชั้นวาง
จําหนาย 10 องศาเซลเซียส) สามารถเรงกระบวนการออก
ซิเดชั่นของวิตามินซีใหเปล่ียนเปนสารอื่นหรืออนุพันธุที่ไม
เปนประโยชนแกรางกาย (สายชล, 2528; Lee and 
Kader, 2000) ผลการทดลองที่ไดสอดคลองกับผล
การศึกษาของ Pesis and Ben-Arie (1984) ที่พบวาการ
กําจัดความฝาดของผลพลับโดยการใชสุญญากาศชักนํา
ใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน มีผลตอการสะสม
ของปริมาณอะซิตัลดีไฮดและเอทานอล กระบวนการ
ดังกลาวทําใหทําใหความฝาดหายไปเนื่องจากแทนนินที่
ละลายน้ําไดทําปฏิกิริยากับอะซิตัลดีไฮด ทําใหโครงสราง
ของแทนนินเปล่ียนไปอยูในรูปของแทนนินที่ละลายน้ํา
ไมได และในระหวางการกระบวนการขจัดความฝาด ผล
พลับจะสุกอยางชา ๆ และปริมาณวิตามินซีมีแนวโนม
ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเชนกัน 

 
สรปุผลการทดลอง 

 
การเก็บรักษาผลพลับพันธุพี 2 ในสภาพบรรจุ

ภัณฑสุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน
อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาผลพลับระหวาง
การขจัดความฝาดในระยะเวลา 2 เดือน และผลพลับมี
อายุการวางจําหนายนานที่สุดเมื่อเทียบกับการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 2 และ 8 องศาเซลเซียส โดยมีคะแนนการ
ประเมินความชอบจากผูทดสอบชิมสูงที่ สุดตลอด
ระยะเวลาการวางจําหนาย 

ผลของอุณหภูมิในการเก็บรกัษาตอคุณภาพ 
ของผลพลับพันธุพี 2 ในบรรจุภัณฑสุญญากาศ
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