
บทท่ี 2 
การตรวจเอกสาร 

 
2.1 มะมวง (Mangoes) 

มะมวง (Mangifera indica L.) เปนไมผลเขตรอนท่ีอยูในวงศ Anacardiaceae มีถ่ินกําเนิด
ในแถบภูมิภาคเอเชียตะวันออก (Bompard and Schmell, 1997) เปนผลไมท่ีออกตามฤดูกาล  
ปลูกกันอยางแพรหลายท่ัวทุกภูมิภาคของประเทศไทย มะมวงท่ีปลูกในภาคกลางเก็บเกี่ยวผลผลิตได
ในชวงเดือนมีนาคมถึงเดือนเมษายน สวนมะมวงท่ีปลูกในภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
จะเก็บเกี่ยวในชวงเดือนพฤษภาคมถึงเดือนมิถุนายน (รวยริน, 2547) แตในปจจุบันมีการผลิตเปน
มะมวงนอกฤดูจํานวนมากข้ึน ทําใหผลผลิตมะมวงลนตลาดเกินความตองการของผูบริโภค
ภายในประเทศ เกิดการสูญเสียภายหลังการเก็บเกี่ยวในปริมาณมาก และผลผลิตมีราคาตํ่า 

มะมวงจัดอยูในกลุมผลไมประเภทบมใหสุก (climacteric fruit) ตามลักษณะของการ
หายใจของผลไมหลังการเก็บเกี่ยว (ตาราง 2.1) ซ่ึงมีการหายใจและการผลิตเอทิลีนสูงข้ึนอยาง
รวดเร็วภายหลังการเก็บเกี่ยว ทําใหผลมะมวงสดมีอายุการเก็บรักษาท่ีส้ันและเนาเสียไดงาย อันเปน
ปจจัยหนึ่งท่ีจํากัดดานการขยายตลาดของผลมะมวงสด โดยเฉพาะสูระดับสากล (Mitra and 

Baldwin, 1997) ผลมะมวงแบงออกตามลักษณะการใชประโยชนเปน 3 ประเภท (อมรศรี, 2547) 

ก. มะมวงบริโภคผลสุก ผลมะมวงกลุมนี้เม่ือผลดิบจะมีรสเปร้ียวแตเม่ือเขาสูกระบวนการ
สุกจะมีรสหวาน เปนท่ีนิยมของตลาดตางประเทศ ไดแก พันธุอกรอง น้ําดอกไม ทองดํา และหนัง-
กลางวัน  

ข. มะมวงบริโภคผลดิบ ผลมะมวงกลุมนี้เปนท่ีนิยมของตลาดภายในประเทศ ไดแก พันธุ
เขียวเสวย แรด หนองแซง และพิมเสนมัน 

ค. มะมวงสําหรับอุตสาหกรรมหรือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑไดหลายชนิด เชน มะมวงกวน 
มะมวงแชอ่ิม มะมวงอบแหง พันธุท่ีเหมาะสําหรับการแปรรูป ไดแก พันธุแกว สามป เขียวมรกต 
และตลับนาค 



 4 

ตารางท่ี 2.1 ตัวอยางผลไมท่ีจําแนกตามลักษณะของการหายใจ 
 

ประเภทของผลไม ชนิดของผลไม 

Climacteric 
กลวย ขนุน มังคุด ละมุด มะเขือเทศ มะเดื่อ มะละกอ มะมวง 
แอปเปล บวย อะโวกาโด แคนตาลูป ทอ สาล่ี พลับ 

Non-climacteric 
แตงกวา ชมพู พริก มะนาว สม ล้ินจี่ ลําไย สับปะรด มะมวง- 
หิมพานต องุน เชอรี สตรอเบอรี โอลีฟ 

ท่ีมา: จริงแท (2546) 
 
  มะมวงพันธุน้ําดอกไม (M.  indica cv. Nam Dok Mai) เปนมะมวงท่ีบริโภคผลสุก 

มะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองผลดิบอายุผลประมาณ 2-3 เดือน จะมีผิวเปนสีเหลืองออนคลายมะมวงสุก 
ซ่ึงแตกตางจากผลมะมวงท่ัวไปจะมีผิวสีเขียว ผลของมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองจะมีเปลือกหนากวา
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมทวายเบอร 4 ทําใหปองกันการชํ้าและตานทานโรคแอนแทรกโนส 
ไดดีกวาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมทวายเบอร 4 ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองมีลักษณะผลอวน 
เกือบกลม หัวใหญปลายแหลม ผลคอนขางยาว เนื้อมาก เมล็ดเล็กและลีบบาง รสชาติเม่ือผลออนมี
รสเปร้ียว ผลแกมีรสมัน เนื้อกรอบ (ภาพท่ี 2.1a-1,2) น้ําหนักผลเฉล่ียประมาณ 300-500 กรัมตอผล 
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (total soluble solid) 17-18 เปอรเซ็นต แตเม่ือนํามาบมใหสุกจะมี
กล่ินหอม และรสหวาน มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดเพิ่มข้ึนเปน 18-23 เปอรเซ็นต เนื้อไมมี
เส้ียน เนื้อมีสีเหลือง เมล็ดบาง น้ําหนักตอผลประมาณ 300-400 กรัม ซ่ึงเปนท่ีตองการของตลาด
ตางประเทศ โดยเฉพาะประเทศญ่ีปุน (นิทยา, 2548) 

 
 มะมวงพันธุโชคอนันต (M.  indica cv. Chok anan) เปนมะมวงบริโภคผลสุก เกิดจาก
การกลายพันธุของการเพาะเมล็ดของมะมวงพันธุสามป ปลูกไดท่ัวทุกภาคของประเทศ บังคับให
ออกดอกไดงายและติดผลไดตลอดท้ังปแมกระท่ังในฤดูฝน มีการเจริญเติบโตคอนขางดี ออกดอกงาย 
(กาญจนา, 2543) มีลักษณะทรงผลรูปไข (obviate) รูปหนาตัดทรงผลตามขวางปอมรี คลายมะมวง
พิมเสนมัน เปลือกผลหนา เนื้อแข็ง เม่ือผลสุกผิวผลและเนื้อจะเปนสีเหลือง (ภาพท่ี 2.1b-1,2) เนื้อ
แนนละเอียดไมมีเส้ียน น้ําหนักผลเฉล่ียประมาณ 300-400 กรัม มีกล่ินหอมเฉพาะตัวคลายมะมวง
สามป รสชาติหวาน เมล็ดลีบหรือเมล็ดบาง ผลสุกสามารถเก็บรักษาไวไดประมาณ 5-7 วัน  
ท่ีอุณหภูมิหองโดยท่ีเนื้อยังไมเละ ผลแกเก็บรักษาไวไดนานถึง 15 วัน 
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 มะมวงพันธุมหาชนก (M.  indica cv. Mahachanok) เกิดจากการผสมขามพันธุระหวาง
มะมวงพันธุ Sunset กับมะมวงพันธุหนังกลางวัน โดยการนําลักษณะท่ีดีของมะมวงแตละพันธุ 
มาไวในมะมวงพันธุมหาชนก โดยเฉพาะคุณภาพในการบริโภคผลสุก ซ่ึงจะมีรสหวานอมเปร้ียว 
กล่ินหอม สีผลสวยงาม ลักษณะทรงผลยาวรีเหมือนมะมวงพันธุงาชาง ผลออนเปลือกมีสีเขียวออน 
เนื้อเรียบ เมื่อผลแกเปลือกจะเปล่ียนเปนสีเหลืองสมถึงสมปนสีแดง (ภาพท่ี 2.1c-1,2) การเปล่ียนสีผิว
จะผันแปรตามสภาพแวดลอม อุณหภูมิและแสงแดด เ ม่ือผลสุกเนื้อภายในมีสีเหลืองทอง  
เนื้อละเอียดและแนน มีปริมาณนํ้าในเนื้อปานกลาง มีเสนใยนอย ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ประมาณ 18-23 เปอรเซ็นต น้ําหนักผลเฉล่ียประมาณ 300-500 กรัม (เดช, 2542) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.1 พันธุมะมวง a-1 = พันธุน้ําดอกไมดิบ, a-2 = น้ําดอกไมสุก, b-1 = พันธุโชคอนันตดิบ,  

 b-2 = พันธุโชคอนันตสุก, c-1 = พันธุมหาชนกดิบ และ c-2 = พันธุมหาชนกสุก  
 (ท่ีมา: http://images.google.com) 

 
 
 
 
 
 
 

a-1 b-1 c-1 

a-2 b-2 c-2 
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คุณคาทางโภชนาการ  

ผลมะมวงสุกมีคุณคาทางโภชนาการสูง เพราะเปนแหลงของคารโบไฮเดรต แรธาตุตางๆ 
วิตามินซี และแคโรทีน สําหรับคุณคาทางโภชนาการของผลมะมวงแสดงในตารางท่ี 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2 คุณคาทางโภชนาการของเน้ือมะมวงตอหนวย 100 กรัม 

 
คุณคาทางโภชนาการ เนื้อมะมวง 100 กรัม 
พลังงาน (แคลอร่ี) 60 

ไขมัน (กรัม) 0.3 

โปรตีน (กรัม) 0.6 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 15.9 

ใยอาหาร (กรัม) 0.5 

ฟอสฟอรัส (กรัม) 15.0 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 10.0 

ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 0.3 

วิตามินเอ (IU) 133.0 

วิตามินซี (มิลลิกรัม) 36.0 

   
ท่ีมา: กลุมธุรกิจพืชครบวงจร ขอมูลผลิตภัณฑ (http://www.cpcrop.com) 

 
 
การเปล่ียนแปลงระหวางการสุกของผลมะมวง 

ผลมะมวงท่ีบริโภคผลสุกควรเก็บเกี่ยวเม่ือมีความแกประมาณ 80-90 เปอรเซ็นต การ
พิจารณาความแกบริบูรณท่ีเหมาะสมจะใชคาความหนาแนน ผลมะมวงท่ีแกบริบูรณจะมีความ
หนาแนนมากกวาน้ํา เม่ือทดสอบจะจมในนํ้าแตลอยในนํ้าเกลือ 2.5 เปอรเซ็นต (จริงแท, 2546) 
เนื่องจากผลมะมวงท่ีแกมีชองวางระหวางเมล็ดมากและเปลือกหุมเมล็ดช้ันนอกหรือเอ็นโดคารบ 

(endocarp) แข็ง (สายชล, 2533) ผลมะมวงเม่ือเก็บเกี่ยวมาแลว สารอาหารและสวนประกอบตางๆ 
ภายในผลมะมวงจะถูกออกซิไดซเพื่อใหไดพลังงานมาใชในการดํารงชีวิตของเซลล ภายหลังการ
เก็บเกี่ยวผลมะมวงท่ีแกบริบูรณ จะมีกระบวนการสุกเกิดข้ึน ซ่ึงเปนการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาท่ี
สงผลตอคุณภาพของผลมะมวงสุก ไดแก 

 



 7 

1. การหายใจ  
มะมวงเปนผลไมประเภท climacteric fruit มีอัตราการหายใจเพิ่มสูงข้ึน เม่ือท่ีผลไมเร่ิมสุก 

และมีอัตราการหายใจในระดับสูงสุด ชวงการเกิด climacteric peak (ตารางท่ี 2.3) ซ่ึงสามารถ 
แบงออกไดเปน 4 ระยะ (Salisbury and Ross, 1985) (ภาพท่ี 2.2) คือ 

1) Pre-climacteric เปนระยะท่ีมีอัตราการหายใจตํ่า ผิวผลมีสีเขียว และลักษณะเนื้อแข็ง 
 2) Climacteric rise ระยะนี้มีอัตราการหายใจเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว แตผิวผลยังคงมีสีเขียว 
และเนื้อยังแข็งอยู ชวงเวลาต้ังแตเก็บเกี่ยวผลจากตนกระท่ังส้ินสุดระยะน้ี ใชระยะเวลาประมาณ 6 วัน 
 3) Climacteric peak เปนระยะท่ีอัตราการหายใจเพ่ิมข้ึนถึงจุดสูงสุด ผลเร่ิมนิ่ม ผิวผลเร่ิม
เปล่ียนสี และเร่ิมมีกล่ินหอมเล็กนอย โดยท่ัวไประยะน้ีเกิดข้ึนประมาณวันท่ี 6-10 ภายหลังการเก็บเกี่ยว  

4) Post-climacteric เปนระยะท่ีอัตราการผลิตแกสคารบอนไดออกไซดลดลงอยางชาๆ 
เกิดข้ึนภายหลังการเก็บเกี่ยวประมาณ 10 วัน ผลมีผิวสีเหลือง เนื้อผลเร่ิมนิ่มและมีกล่ินหอม  

สําหรับผลมะมวงน้ําดอกไมเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีอัตราการผลิต
แกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มข้ึนจากวันแรก และเพิ่มข้ึนสูงสุดในวันท่ี 5 หลังจากนั้นลดลงอยาง
รวดเร็ว (จริงแท, 2546) 

 
2. การผลิตเอทิลีน  

มะมวงเปนผลไมท่ีจัดอยูในกลุมท่ีมีอัตราการผลิตเอทิลีนในระดับปานกลาง (ตารางท่ี 2.4) 
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส การผลิตเอทิลีนจะเพิ่มข้ึน
เร่ือย  ๆจนถึงระดับสูงสุด ในวันท่ี 4 มีปริมาณเทากับ 4.5 ไมโครลิตรตอกิโลกรัมตอช่ัวโมง หากเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส จะมีการผลิตเอทิลีนสูงสุดเทากับ 0.25 ไมโครลิตรตอกิโลกรัมตอ
ช่ัวโมง เม่ือผานไป 12 วัน หากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ผลมะมวงจะมีผลิตเอทิลีน
สูงสุดเทากับ 1.14 ไมโครลิตรตอกิโลกรัมตอช่ัวโมงหลังเก็บรักษานาน 24 วัน (สุกันยา, 2539)  
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ภาพท่ี 2.2 เปรียบเทียบอัตราการหายใจของผลไมประเภท climacteric และ non-climacteric  

ในชวงของการเจริญเติบโตระยะตางๆ 1 = pre-climacteric 2 = climacteric rise  
3 = climacteric peak 4 = post-climacteric (Salisbury and Ross, 1985) 

 
ตารางท่ี 2.3 อัตราการหายใจของผักและผลไมบางชนิดท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 
ประเภทของ 

อัตราการหายใจ 
อัตราการหายใจสูงสุดท่ี 25 oC 

(มก.CO2/กก.ชม.) 
ชนิดของผลิตผล 

ตํ่ามาก <5 เมล็ดมะมวงหิมพานต  
ตํ่า 5 – 20 สม สับปะรด กะหลํ่าปลี หอมหัวใหญ 

ปานกลาง 20 – 100 
เ ง า ะ  มั ง คุ ด  มะละกอ  มะ เ ขื อ เ ท ศ  
มะเขือยาว ผักกาดขาวปลี 

สูง 100 – 200 
มะมวง นอยหนา หนอไมฝร่ัง ผักคะนา 
ผักบุงจีน 

สูงมาก >200 ทุเรียน ขาวโพดฝกออน ถ่ัวฝกยาว เห็ด 
ท่ีมา: จริงแท (2546) 
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ตารางท่ี 2.4 กลุมผักและผลไมท่ีผลิตเอทิลีนในอัตราตางๆ กัน  
 

กลุม 
อัตราท่ี 20 oC  

(C2H4/กก.ชม.) 
ชนิดพืช 

ตํ่ามาก 0.01 – 0.1 
สมชนิดตางๆ องุน สตรอเบอรี เชอรี ทับทิม ผักรับประทาน
ใบเมืองหนาว ผักรับประทานราก มันฝร่ัง 

ตํ่า 0.1 – 1.0 

แตงกวา  กระเจี๊ยบเขียว  พริกยักษ  พลับ  สับปะรด  เงาะ 
กระ เ ที ยม  ข าวโพดฝกอ อน  ถ่ั วฝ กยาว  หนอไมฝ ร่ั ง 
ผักกาดขาวปลี  มะเขือยาว  หอมหัวใหญ  ผักบุงจีน  เห็ด 
ผักคะนา 

ปานกลาง 1.0 – 10.0 
กลวยหอม  แตงเทศ  มะมวง  มะเขือเทศ  ทุ เ รียน  มังคุด 
นอยหนา 

สูง 10.0 – 100.0 แอปเปล อะโวกาโด แคนตาลูป กีวี มะละกอ พลับ สาล่ีฝร่ัง  
สูงมาก >100 กะทกรกฝรั่ง ละมุด 
ท่ีมา: จริงแท (2546) 
 
3. การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ 

การเปล่ียนแปลงของสีเปลือกผลมะมวงจากสีเขียว เม่ือผลดิบเปนสีเหลือง เม่ือผลสุกจะ
แตกตางกันไปตามลักษณะของพันธุ โดยระหวางการสุกจะมีการสลายตัวของคลอโรฟลลจาก
กิจกรรมของเอนไซมคลอโรฟลเลส (Kader, 2000) มีการสังเคราะหแซนโทฟลล แคโรทีน และ
แอนโทไซยานิน ซ่ึงเปนรงควัตถุท่ีมีสีเหลืองแดง เหลืองสม และสีมวงน้ําเงิน ตามลําดับปรากฏขึ้น 
ทําใหเปลือกของผลมะมวงสุกเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลือง หรือสมแดง เชน เปลือกผลมะมวง
พันธุ Harden เปล่ียนจากสีเขียวเปนเหลืองสม พันธุ Tommy Atkins เปล่ียนจากสีเขียวเปนสีสมแดง 
แตบางสายพันธุเปลือกผลจะไมมีการเปล่ียนแปลงเม่ือสุก เชน พันธุ Keitt (Cruze and García, 

2002) ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเม่ือสุกจะเปลือกผลจะเปล่ียนจากสีเขียวไปเปนสีเหลือง (จริงแท, 
2546) เนื้อมะมวงเม่ือสุกจะเปล่ียนจากสีขาวเปนสีเหลือง เนื่องจากมีปริมาณแคโรทีนอยดสะสมใน
เนื้อมะมวงเพิ่มข้ึน (Pantastico, 1975) 
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4. การออนตัวของเนื้อมะมวง  
การออนตัวของเนื้อมะมวงเกิดจากเซลลพาเรนไคมามีความยืดหยุนเพิ่มข้ึน (stiffness; 

elastic modulus) เฮมิเซลลูโลสที่ผนังเซลลมีน้ําหนักโมเลกุลลดลง ผนังเซลลเส่ือมสภาพจาก
กระบวนการเมแทบอลิซึมของผนังเซลลเนื่องจากกิจกรรมของเอนไซม polygalactouranose (PG) 

เพิ่มข้ึน โครงสรางเพกทินของผนังเซลลสลายตัวลงเม่ือผลมะมวงเขาสูระยะแก (Kala et al., 1995; 

Singh et al., 2006)  และสารภายในเยื่อหุมพลาสมามีความเขมขนนอยกวาภายนอกเยื่อหุม ทําให
สูญเสียน้ําออกจากเซลลโดยผานทางชองเปดตางๆ แรงดันเตงภายในลดลง การคืนตัวของเซลล 
(cell relaxation) ลดลงเพราะแรงยึดเกาะระหวางเซลลลดลง (Abbott

 
and Harker, 2003) ผลมะมวง

พันธุน้ําดอกไมเม่ือผลเร่ิมสุกได 1 วัน มีคาความแนนเนื้อ 8.7 นิวตัน และลดลงเปน 0.50 นิวตัน เม่ือ
ผลนิ่มได 10 วัน (ธีราพร, 2536) นอกจากนี้การเก็บรักษาผลมะมวงพันธุ Keitt ท่ีอุณหภูมิ 5 และ 14 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 28 วัน พบวาผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อ
ลดลงนอยกวาผลมะมวงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส (Lederman et al., 1997)  
ผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมสีทองระยะผลดิบ มีคาความแนนเนื้อ 14.12 นิวตัน และเม่ือผลสุกมีคา
ความแนนเนื้อ 9.78 นิวตัน (เสาวภา, 2547)  

 
5. การเปล่ียนแปลงสวนประกอบทางเคมี 
 ระหวางการแกและสุกของผลมะมวง นอกจากจะมีการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อแลว ยัง
มีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีลดลงตลอดระยะเวลาที่ผลสุกเองตาม
ธรรมชาติ ผลมะมวงมีการสูญเสียน้ํามากข้ึนทําใหน้ําหนักสดลดลง ในขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดและปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดเพิ่มข้ึน (สายชล, 2530)  
 
 5.1 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรด กรดท่ีพบมากในผลไมมักจะอยูในรูปของกรดอินทรีย 
เชน ซิตริก (citric acid) และมาลิก (malic acid) ผลมะมวงมีปริมาณกรดซิตริกมากกวากรดชนิดอ่ืน 
ในชวงผลออนจะมีการสะสมกรดเปนจํานวนมาก เม่ือผลมะมวงมีความแกเพิ่มข้ึน ปริมาณกรดซิตริก
จะลดลงโดยเฉพาะเม่ือผลมะมวงเร่ิมสุก ปริมาณกรดซิตริกจะลดลงมากท่ีสุด (Kays, 1991) การเก็บ
รักษาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมเบอร 4 ไวท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน พบวามี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดเพิ่มข้ึนในชวง 15 วันแรก แต
หลังจากนั้นปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดมีคาลดลงเร่ือยๆ กระท่ังส้ินสุดการเก็บรักษา 
(Kaewchana et al., 2003) สวนปริมาณวิตามินซีในเนื้อมะมวงสุกมีปริมาณแตกตางกันไปข้ึนอยูกับ
พันธุ แตปริมาณวิตามินซีลดลงระหวางท่ีผลสุกและการเก็บรักษา (Mitra and Baldwin, 1997 ) 
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 5.2 การเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาล ผลมะมวงมีการสะสมคารโบไฮเดรตในรูปของสตารช 
ซ่ึงจะเปล่ียนเปนน้ําตาลเม่ือผลไมเขาสูระยะการสุก น้ําตาลท่ีพบในผลมะมวงมี 3 ชนิด ไดแก 
น้ําตาลซูโครส กลูโคส และฟรักโทส ปริมาณนํ้าตาลแตละชนิดอาจเพ่ิมข้ึนหรือลดลงภายหลังการ
เก็บเกี่ยวข้ึนอยูกับสภาพแวดลอม (Nanjundaswamy, 1997) โดยปกติภายหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผล
ยังมีการหายใจอยูตลอดเวลา และใชน้ําตาลเปนแหลงสารอาหารที่ใหพลังงาน ทําใหปริมาณนํ้าตาล
ท่ีสะสมอยูลดนอยลง นอกจากการหายใจแลวยังอาจมีสาเหตุอ่ืนท่ีทําใหปริมาณนํ้าตาลลดลง เชน 
เกิดจากการสูญเสียน้ํา หรือการเปล่ียนน้ําตาลไปอยูในรูปสารประกอบชนิดอ่ืน เมื่อวัดปริมาณ
น้ําตาลดวยเคร่ือง refractometer คาท่ีไดอาจเพิ่มข้ึน เนื่องจากผลมะมวงสูญเสียน้ําไประหวางการ
เก็บรักษา ทําใหความเขมขนของน้ําตาลสูงข้ึน (จริงแท, 2538) ตัวอยางเชน มะมวงพันธุ Keitt และ 
Paimer มีปริมาณนํ้าตาลเพ่ิมข้ึน 3 และ 4 เปอรเซ็นตตามลําดับ เม่ือผลมะมวงสุก หากนํามาผลิต
เปนมะมวงสุกหั่นช้ินพรอมบริโภค ปริมาณนํ้าตาลจะเพ่ิมข้ึนในชวง 4 วันแรก ระหวางการเก็บรักษา 
หากเก็บรักษานานกวา 7 วัน ปริมาณนํ้าตาลจะลดลง (Beaulieu and Lea, 2003) 
 
6. การเก็บรักษาผลมะมวง 
 ปญหาสําคัญท่ีสงผลตอระยะเวลาการเก็บรักษาผลมะมวง คือการเส่ือมสภาพอยางรวดเร็ว 
เนื่องจากผลมะมวงเปนผลไมประเภท climacteric fruit เม่ือผลมะมวงแกจัด หรือเร่ิมสุก จะมีอัตรา
การหายใจสูงข้ึน (สายชล, 2530) อายุการเก็บรักษาส้ัน จึงจําเปนตองเก็บรักษาผลมะมวงไวท่ี
อุณหภูมิตํ่า เพื่อชะลอกระบวนการหายใจ และกระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆ ท่ีจะนําไปสูการ
เส่ือมสภาพ ตลอดจนอัตราการเจริญของจุลินทรีย โดยท่ัวไปผลมะมวงสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10-13 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต ไดประมาณ 2-3 สัปดาห (Kader, 

2000) สวนผลมะมวงสงออกของไทยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13-15 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 
85-95 เปอรเซ็นต ไดนาน 2 สัปดาห (ทวีศักดิ์, 2547) อยางไรก็ตาม การเก็บรักษาผลมะมวงท่ี
อุณหภูมิตํ่าอาจทําใหเกิดความเสียหาย และผิดปกติ ซ่ึงอาการผิดปกติท่ีเกิดข้ึนกับเซลล เม่ือเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิตํ่าเหนือจุดเยือกแข็งเปนเวลานานๆ เรียกวา อาการสะทานหนาว (chilling injury) ซ่ึง
อาการนี้เองเปนขอจํากัดในการเก็บรักษาผลมะมวงไวท่ีอุณหภูมิตํ่า (Kader, 2000) โดยระยะเวลาใน
การเก็บรักษาเปนอีกปจจัยหนึ่งท่ีสงผลตอความรุนแรงของอาการสะทานหนาว ลักษณะอาการท่ีพบ
เม่ือผลมะมวงเกิดอาการสะทานหนาว คือ มีการสุกไมสมํ่าเสมอ ผิวมีรอยชํ้า จุดคลํ้า มีกล่ิน และ
รสชาติผิดปกติ (Kala et al, 1995) มีการศึกษาในมะมวงน้ําดอกไมพบวา หากเก็บรักษาผลมะมวง
ไวท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน ผลมะมวงจะไมแสดงอาการสะทานหนาว และยัง
สามารถสุกไดเม่ือนํามาเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (Tungtirmthong et al., 2001) หากเก็บรักษาไว
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ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วัน แลวนํามาวางใหสุกท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  
ผลมะมวงจะแสดงอาการสะทานหนาว หากบมดวยแกสอะเซทิลีนกอนนําไปเก็บท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา 
5 องศาเซลเซียส จะไมพบอาการสะทานหนาว (Whangchai et al., 1999) ซ่ึงผลมะมวงพันธุ
น้ําดอกไมสีทองมีความออนแอตอการเกิดอาการสะทานหนาวมากกวาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไม
เบอร 4 (เสาวภา, 2547)   
 
2.2 สับปะรด (Pineapples) 
 สับปะรด (Ananas comosus (L.) Merr) เปนไมผลเขตรอนท่ีอยูในวงศ Bromeliaceae  
มีถ่ินกําเนิดในทวีปอเมริกาใต (Collins, 1968) สับปะรดถูกนํามาปลูกอยางแพรหลายในประเทศ
ไทย เพื่อใชบริโภคผลสด และใชเปนวัตถุดิบสําหรับโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปเปนสับปะรด
กระปองสงออกตางประเทศ ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีเก็บรักษาไวไดนาน และไดรับความนิยมบริโภค
เปนจํานวนมากในตลาดตางประเทศ สําหรับปริมาณการสงออกผลสับปะรดสดมีเพียง 5 เปอรเซ็นต
ของสับปะรดท้ังหมดที่ผลิตไดในประเทศไทย สวนตลาดภายในประเทศไทย ผูบริโภคนิยมบริโภค
สับปะรดผลสดมากกวาสับปะรดกระปอง (Siriphanich, 1993) โดยพันธุท่ีนิยมบริโภคผลสด ไดแก 
พันธุภูเก็ต ศรีราชา และนางแล เปนตน ซ่ึงผูบริโภคสวนใหญนิยมซ้ือในรูปของเน้ือสับปะรดสดหั่นช้ิน
บรรจุภาชนะ ท่ีวางจําหนายในตลาดสดหรือซูเปอรมาเก็ต เนื่องจากสับปะรดเปนผลไมชนิดหนึ่งท่ีมี
ความยุงยากในการเตรียม (Rattanapanone et al., 2000) 
 
 สับปะรดพันธุศรีราชา หรือปตตาเวีย (A. comosus cv. Smooth Cayenne) เปนพันธุท่ี
นิยมปลูกกันมากท่ีจังหวัดประจวบคีรีขันธ ชลบุรี เพชรบุรี และลําปาง เพราะมีสมบัติเหมาะสม
สําหรับการใชบริโภคผลสด และใชเปนวัตถุดิบสําหรับการแปรรูปเปนสับปะรดกระปอง มีผล
ขนาดใหญทรงกลมรี หรือทรงกระบอกข้ึนกับสภาพแวดลอม น้ําหนักผลโดยเฉล่ียประมาณ 1.0-2.5 

กิโลกรัม เม่ือผลแกเปลือกจะมีสีเหลืองอมสมหรือเขียวคลํ้า ตาแบนเรียบต้ืน (ภาพท่ี 2.3a) ไสใหญ
แตไมเหนียว เนื้อมีสีเหลืองออน รสหวานอมเปร้ียว ฉํ่าน้ํามาก กล่ินหอมเล็กนอย มีเสนใยปานกลาง 
ปริมาณกรดและนํ้าตาลคอนขางสูง โดยเฉล่ียมีปริมาณกรด 0.3-0.7 เปอรเซ็นต และปริมาณนํ้าตาล 
12-16 เปอรเซ็นต (จินดารัฐ, 2541) 
 
 พันธุภูเก็ตหรือควีน (A. comosus cv. Queen) เปนพันธุท่ีนิยมปลูกเพื่อนําผลมาบริโภค 
ผลสด สับปะรดพันธุนี้มีการปลูกมากในจังหวัดภูเก็ต ชุมพร นครศรีธรรมราชและตราด โดยปลูก
ระหวางแถวของตนยางในสวนยางพาราที่ยังมีอายุนอย ผลมีขนาดเล็กรูปรางคอนขางเรียวยาวเปน
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ทรงกระบอกสมํ่าเสมอ ตาถ่ีลึก (ภาพท่ี 2.3b) น้ําหนักผลโดยเฉล่ียประมาณ 0.5-1.2 กิโลกรัม  
มีกานยาว เนื้อสีเหลืองจัด รสชาติดี หวานหอม เนื้อกรอบ เนื่องจากเนื้อมีชองวางเปนโพรงไมฉํ่าน้ํา 
มีกล่ินหอมแรง มีเสนใยนอย ไมนิยมนํามาผลิตเปนสับปะรดกระปอง (จินดารัฐ, 2541) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.3 พันธุสับปะรด a = พันธุศรีราชา และ b = พันธุภูเก็ต (ท่ีมา: http://images.google.com) 
 

คุณคาทางโภชนาการ  
เนื้อสับปะรดนิยมนํามาบริโภคสดหรือปรุงเปนอาหาร และแปรรูปเปนสับปะรดกระปอง 

น้ําค้ันนํามาทําเปนเคร่ืองดื่มน้ําสับปะรดกระปอง สกัดกรดอินทรีย กากนําไปกวนเปนสับปะรดกวน
หรือแยมสับปะรด และยังใชผสมเปนอาหารสัตวหรือทําปุยหมัก (เกศิณี, 2530) เนื้อสับปะรดมี
สารอาหารท่ีใหประโยชนจํานวนมาก และยังมีสรรพคุณชวยในการยอยอาหาร เนื่องจากสับปะรด 
มีเอนไซมโบรมิเลนซ่ึงเปนเอนไซมท่ียอยโปรตีน น้ําสับปะรดดับรอนแกกระหาย ชวยปองกันโรค
ไตอักเสบ ความดันโลหิตสูง และหลอดลมอักเสบเม่ือบริโภคเปนประจํา (วัรชัย, 2538) สําหรับ
คุณคาทางโภชนาการของผลสับปะรดแสดงในตารางท่ี 2.5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

b a
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ตารางท่ี 2.5 ปริมาณคุณคาทางโภชนาการของสับปะรดตอ 100 กรัม  

 
คุณคาทางโภชนาการ เนื้อสับปะรด 100 กรัม 
พลังงาน (แคลอร่ี) 47 

ไขมัน (กรัม) 0.3 

โปรตีน (กรัม) 0.7 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 11.6 

ใยอาหาร (กรัม) 1.2 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 11.34 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 4.48 

ธาตุเหล็ก (มิลลิกรัม) 0.27 

เบตาแคโรทีน (ไมโครกรัม) 1.83 

วิตามินซี (มิลลิกรัม) 22 

 
ท่ีมา: เว็บไซดสมุนไพรเพ่ือสุขภาพ (http://lifestyle.kingsolder.com)  

 
การเปล่ียนแปลงระหวางการแกและสุกของสับปะรด 
 สับปะรดเปนผลไมประเภท non-climacteric (ตารางท่ี 2.1) มีการเปล่ียนแปลงระหวาง
กระบวนการสุกเพียงเล็กนอยหลังการเก็บเกี่ยว และมีการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาในระดับท่ีตํ่า
หรือคอนขางคงที่ ระยะเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมคือเม่ือผลสับปะรดมีความบริบูรณมากกวา  50 

เปอรเซ็นต โดยสังเกตไดจากการเปล่ียนสีเปลือก ซ่ึงจะเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลือง สีของเนื้อ
ภายในผลเปล่ียนจากสีขาวเปนสีเหลือง โดยการเปล่ียนแปลงจะเร่ิมจากสวนโคนผลขึ้นไปสูสวนปลาย 
กานผลจะเร่ิมเหี่ยวเปนเปนรองตามแนวยาว ในบางฤดูผลสับปะรดอาจแกพรอมเก็บเกี่ยวไดโดยเนื้อ
ภายในผลมีความบริบูรณมากกวา 60 เปอรเซ็นต แตสีของเปลือกผลยังเปนสีเขียวเชนเดิม (จินดารัฐ, 

2541; Paull, 2001) นอกจากนี้ผลสับปะรดท่ีแกจัดพรอมเก็บเกี่ยวควรมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ท้ังหมดประมาณ 12-14 เปอรเซ็นต และอัตราสวนของน้ําตาลตอกรดประมาณ 0.9-1.3 (Paull, 
2001) 
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1. การหายใจ  
ผลสับปะรดเปนผลไมประเภท non-climacteric ภายหลังการเก็บเกี่ยวจะมีการ

เปล่ียนแปลงทางดานสรีรวิทยาในระดับตํ่า เชน อัตราการหายใจของผลสับปะรดจะลดตํ่าลงเร่ือยๆ 
อยางชาๆ และมีอัตราคอนขางคงท่ีเม่ือเขาสูกระบวนการแก (ภาพท่ี 2.1) อัตราการหายใจของผล
สับปะรดจะอยูในระดับตํ่า (ตารางที่ 2.3) เม่ือเปรียบเทียบกับผลไมประเภท climacteric fruit  
(จริงแท, 2546) และท่ีอุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส ผลสับปะรดมีอัตราการหายใจประมาณ 22 

มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซดตอกิโลกรัมช่ัวโมง (Paull, 2001) 
 
2. การผลิตเอทิลีน  

ผลสับปะรดมีการผลิตเอทิลีนเพิ่มข้ึนภายหลังการเก็บเกี่ยวแตไมสูงมากเหมือนผลมะมวง
หรือผลไมประเภท climacteric fruit (Paull, 2001) และมีอัตราการผลิตเอทิลีนในระดับตํ่า 
(ตาราง 2.4) ตัวอยางเชน สับปะรดพันธุตราดสีทอง เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ใน
บรรยากาศปกติ มีปริมาณเอทิลีนสูงสุด (0.38 ไมโครลิตรตอกิโลกรัมตอช่ัวโมง) ภายหลังการเก็บรักษา
เปนเวลา 8 วัน  และคอยๆ ลดลงและมีปริมาณตํ่าสุด (0.34 ไมโครลิตรตอกิโลกรัมตอช่ัวโมง) 

ภายหลังเก็บรักษาเปนเวลา 16 วัน (Yong et al., 2004) 
 

3. การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ  
ระหวางการสุกสีเปลือกของผลสับปะรดจะเร่ิมพัฒนาตั้งแตในระหวางการเจริญเติบโต

จนกระท่ังหลังการเก็บเกี่ยว เปลือกผลของสับปะรดจะเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลือง (Paull, 2001) 

ปริมาณคลอโรฟลลท่ีเปลือกจะลดลงในชวงประมาณ 10-15 วันกอนผลแก ปริมาณแอนโทไซยานิน
ในเปลือกจะลดลงเรื่อยๆ สวนปริมาณแคโรทีนอยดไมคอยมีการเปล่ียนแปลงมากนัก แตในเนื้อ
สับปะรดมีปริมาณแคโรทีนอยดเพิ่มมากข้ึนในชวง 10 วันกอนผลแก (จินดารัฐ, 2541; Paull, 2001) 
 
4. การออนตัวของผล 

ถึงแมวาสับปะรดจะเปนผลไมในกลุม non-climacteric ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลงนอยมาก
ภายหลังการเก็บเกี่ยว  แตพบวาผลสับปะรดมีการออนตัวลงทําใหคาความแนนเนื้อลดลง 
ตัวอยางเชน สับปะรดพันธุตราดสีทองท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน 
ความแนนเนื้อลดลงมากกวา 30 เปอรเซ็นต (Yong et al., 2004)  
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5. การเปล่ียนแปลงสวนประกอบทางเคมี  

ภายหลังการเก็บเกี่ยวผลสับปะรดจะยังไมสุก แตมีการเปล่ียนแปลงสวนประกอบทางเคมี
ภายในผลของสับปะรด ซ่ึงจะเกิดข้ึนอยางชาๆ ภายหลังการเก็บเกี่ยวและระหวางการเก็บรักษา 
ไดแก การเปล่ียนแปลงปริมาณกรด วิตามิน และนํ้าตาล 

 5.1 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรด กรดท่ีพบในเนื้อผลสับปะรดเปนกรดอินทรีย ซ่ึงมี
ประมาณ 60-70 เปอรเซ็นต ของกรดท่ีพบอยูในรูปของกรดอิสระ ไดแก กรดซิตริกซ่ึงมีปริมาณ
สูงสุด รองลงมาเปนกรดมาลิก นอกจากนั้นยังพบกรดมาโลนิก และกรดซักซินิกในปริมาณเล็กนอย 
ส่ิงแวดลอมมีผลตอปริมาณกรดในเน้ือของสับปะรด โดยในฤดูหนาวผลสับประรดจะมีปริมาณกรด
ซิตริกสูงกวาปริมาณกรดมาลิก (จินดารัฐ, 2541; Paull, 2001) ปริมาณกรดซิตริกในเนื้อสับปะรดจะ
ลดลงระหวางการเก็บรักษา โดยสับปะรดพันธุตราดสีทองท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณกรดลดลงสูงสุดประมาณ 48 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 20 วัน (Bantaotook et al., 
2004)  

ปริมาณกรดในเนื้อสับปะรดมีความสัมพันธกับคาพีเอช (pH) ของน้ําค้ัน โดยปกติจะมีคาพีเอช
ประมาณ 3.9-3.7 และจะมีคาเพิ่มข้ึนเม่ือผลสับปะรดเขาสูการเส่ือมสภาพ (Paull, 2001) แตใน
สับปะรดพันธุตราดสีทองท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีคาพีเอชลดลงจาก 4.5 เปน 
3.0 ในวันท่ี 20 ของการเก็บรักษา (Yong et al., 2004) สวนปริมาณวิตามินซี (ascorbic acid) ของ
ผลสับปะรดจะแตกตางกันข้ึนอยูกับพันธุ และมีปริมาณนอยประมาณ 3-25 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
(จินดารัฐ, 2541; Paull, 2001; Smith, 1993) 

 
5.2 การเปล่ียนแปลงปริมาณน้ําตาล เนื้อสับปะรดสะสมอาหารในรูปของน้ําตาล ซ่ึงสวนใหญ

จะเปนน้ําตาลซูโครส กลูโคส และฟรักโทส โดยน้ําตาลซูโครสมีระดับสูงท่ีสุด ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดท้ังหมดของผลสับปะรดมีประมาณ 4 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร ท่ีบริเวณสวนฐานของผล
ซ่ึงจะมีความหวานมากกวาสวนปลายผล ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดในเนื้อผลของสับปะรด 
ไมคอยมีการเปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษา (Paull, 2001) 
 
6. การเก็บรักษาผลสับปะรด 
 สับปะรดเปนไมผลเขตรอน อุณหภูมิท่ีเหมาะสําหรับการเก็บรักษาผลสับปะรดอยูระหวาง 
7-12 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธประมาณ 90-95 เปอรเซ็นต ท่ีความช้ืนระดับนี้จะชวยลดการ
สูญเสียน้ําได โดยสามารถเก็บรักษาไดประมาณ 2-4 สัปดาห (Paull, 2001; Rieger, 2006; Smith, 

1993) หากเก็บรักษาสับปะรดไวท่ีอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส จะเก็บรักษาไดประมาณ 1 สัปดาห 
แตจะเกิดอาการสะทานหนาว ซ่ึงอาการท่ีเกิดจะข้ึนอยูกับระดับความสุกแกของผลสับปะรดท่ีเก็บเกี่ยว
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มาดวย (Paull, 2001; Smith, 1993) สับปะรดพันธุปตตาเวียท่ีเก็บเกี่ยวในชวงกึ่งสุกกึ่งดิบ (half-

ripe) สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7.5-12.5 องศาเซลเซียส ไดเปนเวลา 10 วัน และมีอายุการวาง
จําหนาย (shelf-life) ไดนานถึง 1 สัปดาห โดยไมเกิดสีน้ําตาลจากอาการสะทานหนาว นอกจากจะ
ใชอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาแลวยังสามารถใชสภาพบรรยากาศดัดแปลงควบคูไป
ดวย โดยควบคุมปริมาณออกซิเจนใหเหลือเพียง 4 เปอรเซ็นต และเพิ่มปริมาณคารบอนไดออกไซด
สูงกวา 5 เปอรเซ็นต สามารถลดอาการสะทานหนาวและทําใหอายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนได และการใช
ไขผลไมเคลือบผิวผลรวมกับการเก็บรักษาท่ี 8 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน 
(Paull, 2001) 
 
2.3 ผลไมสดพรอมบริโภค (minimally processed fruit หรือ fresh-cut) 
 ผลไมสดพรอมบริโภคหรือผลไมสดหั่นช้ิน  หมายถึง  ผลไมสดท่ีผูผลิตนํามาผาน
กระบวนการอยางหนึ่งอยางใดหลังการเก็บเกี่ยว ไดแก การลางทําความสะอาด การปอกเปลือก  
การตัดแตง การผาซีกเอาไสและเมล็ดออก การหั่นช้ิน บรรจุในภาชนะ เชน ถาดโฟม ถุงพลาสติก 
กลองพลาสติก เปนตน แลววางจําหนาย โดยท่ีผลไมยังคงมีชีวิตอยู ผลิตภัณฑท่ีไดมีความบอบบาง 
งายตอการเขาทําลายของจุลินทรียสงผลใหเกิดการเนาเสีย และเกิดการเปล่ียนแปลงดานตางๆ (ภาพ
ท่ี 2.4) ไดเร็วกวาปกติ (จริงแท, 2546) การผลิตผลไมสดพรอมบริโภค เปนการพัฒนาวิธีการวาง
จําหนายสินคาเพื่อตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคท่ีตองการความสะดวกสบาย ไมตอง
ตระเตรียมผลไมดวยตัวเอง และมีพื้นท่ีตูเย็นท่ีบานสําหรับการเก็บรักษาจํากัด และสามารถนําไป
บริโภคไดทันที (Rattanapanone et al., 2000) ผลไมสดพรอมบริโภคมีขอดี คือสามารถรักษา
คุณภาพไวไดใกลเคียงกับผลสดปกติมากกวาการแปรรูปผลไมวิธีอ่ืน นอกจากนี้ผูบริโภคจะ
มองเห็นคุณภาพของผลไมไดชัดเจนกวาผลไมสดท้ังผล (จริงแท, 2546; Wiley, 1994) และผูผลิต
สามารถตัดสวนท่ีมีตําหนิ เนาเสียท้ิงได ในประเทศไทยผลไมสดท่ีนิยมนํามาผลิตเปนผลไมสด
พรอมบริโภค ไดแก ขนุน สับปะรด แตงโม แคนตาลูป ฝร่ัง มะละกอ และสมโอ เปนตน 
(Rattanapanone et al., 2000; Siriphanich, 1993) 
 
ผลไมท่ีเหมาะสมสําหรับการแปรรูปพรอมบริโภค  

การผลิตผลไมสดพรอมบริโภคไมสามารถนําผลไมสดทุกชนิดมาผลิตได เนื่องจากเหตุผล
บางประการ ซ่ึงผลไมท่ีนิยมนํามาผลิตเปนผลไมสดหั่นช้ินพรอมบริโภคจะมีลักษณะดังตอไปนี้ 
(จริงแท, 2546) 
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ผลมีขนาดใหญ ผลไมหลายๆ ชนิดมีผลขนาดใหญและมีน้ําหนักมาก ทําใหไมสะดวก 
ในการซ้ือ และเตรียมสําหรับบริโภค โดยเฉพาะสําหรับครอบครัวสมัยใหมท่ีมีขนาดเล็ก และมีพื้นท่ี
ในการเก็บรักษาจํากัด เชน ขนุน ซ่ึงมีน้ําหนักผลประมาณ 5-20 กิโลกรัม (Rattanapanone et al., 2000) 
 ราคา ผลไมบางชนิดนอกจากมีราคาสูงแลว ถาผลมีขนาดใหญหรือน้ําหนักมาก  ทําใหมี
ราคาสูงตามไปดวย มีผลตอการดึงดูดความสนใจของผูบริโภค 
 คุณภาพภายใน ผลไมหลายชนิดมีปญหาเร่ืองคุณภาพภายใน ซ่ึงไมสามารถตรวจสอบได
จากภายนอก เชน ทุเรียนไสซึม และอาการขาวสารในสมโอ เปนตน การแปรรูปเปนผลไมสดพรอม
บริโภคจะชวยตรวจสอบคุณภาพภายในไดชัดเจนข้ัน 
 ปอกเปลือกยาก ผลไม เชน ทุเรียน เปนผลไมท่ีเปลือกมีหนามแหลม ขนุน เปนผลไมท่ี
เปลือกมีน้ํายางเหนียว ปอกไดยากและอาจมีอันตราย ตองใชความชํานาญ ทําใหผูบริโภคไม
เสียเวลา หรือเส่ียงในการปอกเอง 
 ลดน้ําหนักระหวางการขนสง เปลือกหรือสวนท่ีบริโภคไมไดในผลไมบางชนิดมีปริมาณมาก 
ทําใหคาใชจายในการขนสงสูงข้ึน การปอกเปลือกกอนการขนสงเปนการลดน้ําหนักระหวาง 
การขนสงได ผลไมท่ีมีเปลือกหนา เชน ทุเรียน มังคุด สมโอ สับปะรด เปนตน 
 การเขาทําลายโดยแมลงวันผลไม ผลไมบางชนิดคุณภาพลดลง เนื่องจากมีแมลงวันผลไม
เขาทําลาย ทําใหไมสามารถสงไปขายตางประเทศได การแปรรูปเปนผลไมสดพรอมบริโภคอาจ
ชวยแกไขปญหา และลดการสูญเสียท่ีเกิดข้ึนได 
 
การเปล่ียนแปลงภายหลังการแปรรูปผักและผลไมสดพรอมบริโภค 

ภายหลังการแปรรูปผักและผลไมสดพรอมบริโภค ผลิตภัณฑท่ีไดมักมีการเส่ือมสภาพ
อยางรวดเร็ว เนื่องจากมีบาดแผลท่ีเกิดจากการปอกและห่ันช้ิน ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงกิจกรรม
ทางดานสรีรวิทยาและชีวเคมีรวดเร็วกวาผลไมท่ีไมผานการแปรรูป (ภาพท่ี 2.4) และงายตอการเขา
ทําลายของจุลินทรีย (จริงแท, 2546; Rattanapanone et al., 2000) มีรายละเอียดดังนี้ 

 
1. การเปล่ียนแปลงทางดานสรีรวิทยา  

บาดแผลของผลไมสดพรอมบริโภคที่เกิดจากการกระบวนการแปรรูป เปนปจจัยสําคัญท่ี
ทําใหเกิดการความผิดปกติทางดานสรีรวิทยา (Soliva-Fortuny and Martin-Belloso, 2003) 

ผลการวิจัยมีรายงานไวดังนี้ 
 
1.1 การสูญเสียน้ําหนักสด การหั่นช้ินทําใหพื้นท่ีผิวและเกิดบาดแผล น้ําจึงสามารถระเหย

ออกไดทางบาดแผล สงผลใหน้ําหนักสดของช้ินเนื้อผลไมลดลง เม่ือเปรียบเทียบกับผลไมสดท่ี
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ไมไดหั่นช้ิน ตัวอยางเชน การปอกและการหั่นช้ินผลกีวี่ฟรุต (Agar et al., 1999) เชอรร่ี (Toivonen 

et al., 2006) และมะละกอ (Paull and Chen, 1997) และขนาดของช้ินท่ีหั่นก็สงผลตอ 
การเปล่ียนแปลงของน้ําหนักสดเชนกัน โดยพบวา หากช้ินท่ีหั่นมีขนาดเล็กลงจะสูญเสียน้ําหนักสด
เพิ่มข้ึน เชน ในแรดิชหั่นช้ิน (Del Aguila et al., 2006) และ Swiss chard (Roura et al., 2000) 

นอกจากนั้นระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานข้ึนจะสูญเสียน้ําหนักสดมากข้ึน เชน ลูกพลับสดห่ันช้ิน 
(Perez-Gago et al., 2005)  
 

1.2 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ สีของเนื้อผลไมสดภายหลังหั่นช้ินสามารถสังเกตไดชัดเจน  
สีจึงเปนปจจัยสําคัญในการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค และเปนตัวช้ีวัดอายุการเก็บรักษาของผลไม
สดพรอมบริโภคในช้ันวางจําหนาย (Rico et al., 2007) ผลิตผลบางชนิดเม่ือมีการปอกและห่ันช้ิน 
สงผลใหบริเวณรอบๆ บาดแผลเกิดสีน้ําตาล (browning) (จริงแท, 2546) เนื่องจากการทํางานของ
เอนไซม polyphenol oxidases (PPO) (Toivonen and Brummell, 2008) สงผลใหสีของช้ิน
ผลไมคลํ้าลง คา L* ลดลงเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน เชน ช้ินแอปเปล (Rocha and Morais, 2003) 

เนื้อมังคุดปอกเปลือก (Manurakchinakorn et al., 2005) สับปะรด (Antoniolli et al., 2005) พลับ (Perez-

Gago et al., 2005) Fennel หั่นช้ิน (Spogna et al., 2005) และแครอทหั่นช้ิน (Klaiber et al., 2005) 
 

1.3 การเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ การออนตัวของเน้ือเยื่อเปนปญหาสําคัญอีกประการหนึ่ง
ของผลิตผลสดพรอมบริโภค ซ่ึงเปนตัวจํากัดอายุการวางจําหนาย (Toivonen and Brummell, 2008) 

เปนผลเน่ืองมาจากการสูญเสียความเตงจากการสูญเสียน้ําภายในเซลล การเคล่ือนยายของไอออนจาก
ผนังเซลล และกิจกรรมของเอนไซมพอลิกาแล็กทูโรเนส (Rico et al., 2007) ซ่ึงจะเกิดข้ึนแตกตางกัน
ตามลักษณะของชนิดของผลไม พันธุ โครงสราง และสวนประกอบทางเคมีของผลิตผล ในผลไมสด
หั่นช้ิน เชน แคนตาลูป (Portela and Cantwell, 2001) สับปะรด (Gonzalez-Aguilar et al., 2004) และ
มะละกอ (Paull and Chen, 1997; Karakurt and Huber, 2003) ความแนนเนื้อของช้ินผลไมจะลดลง
เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน หากผลไมผานการรมดวย 1-methylcyclopropene (1-MCP)  
จะสามารถชะลอการออนตัวของเนื้อเยื่อลงได เชน แอปเปล (Ergun et al., 2007) 
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ภาพท่ี 2.4 การเปล่ียนแปลงของผักและผลไมสดท่ีเกิดข้ึนเม่ือผานกระบวนการแปรรูป (Tien, 2001) 
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1.4 การเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจ เนื่องจากผลไมสดพรอมบริโภคยังเปนผลิตผลท่ีมี
ชีวิต เม่ือเกิดบาดแผลจากการปอกเปลือกและห่ันช้ิน จึงสงผลใหอัตราการหายใจเพิ่มสูงข้ึน  

(Rico et al., 2007) การที่อัตราการหายใจเพ่ิมสูงข้ึนเนื่องจากบาดแผลจะไปกระตุนการสังเคราะห
เอนไซมท่ีเกี่ยวของในกระบวนการหายใจแบบใชออกซิเจนของผลไมสดหั่นช้ิน (Hodges and 

Toivonen, 2008) ซ่ึงผลไมสดหั่นช้ินจะมีอัตราการหายใจสูงกวาผลไมท้ังผล เชนผลกีวี่ (Agar et 

al., 1999) และผักกาดหอม (Watada et al., 1996) รูปแบบการหั่นช้ิน และขนาดของช้ินมีผลตอ
อัตราการหายใจเชนเดียวกัน โดยการหั่นช้ินขนาดเล็กจะมีอัตราการหายใจสูงข้ึน เชน แรดิช (Del 

Aguila et al., 2006) และสับปะรด (Marrero and Kader, 2006) อุณหภูมิระหวางการเก็บรักษา 
มีผลตออัตราการหายใจ โดยพบวา เม่ือเก็บรักษาผักกาดหอมหอท่ีอุณหภูมิตํ่า อัตราการหายใจลดลง 
(Escalona et al., 2006)  

 
1.5 การเปล่ียนแปลงอัตราการผลิตเอทิลีน อัตราการผลิตเอทิลีนของผลิตผลสดพรอม

บริโภคมีอัตราการเพ่ิมข้ึนตามกระบวนการแปรรูปเชนเดียวกันกับการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจ 
และเนื่องจากกระบวนการสุกภายในของผลไมเอง (Ahvenainen, 1996; Laurila et al., 2002) 

บาดแผลท่ีเกิดข้ึนสงผลตออัตราเมแทบอลิซึม ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของการเพิ่มข้ึนของอัตราการผลิต 
เอทิลีนในบางกรณี (Soliva-Fortuny and Martin-Belloso, 2003) โดยสงเสริมการสังเคราะห
เอนไซม 1-aminocyclopropane-1- carboxylate synthase (ACC synthase) ซ่ึงเปล่ียน S-adenosyl 

methionine (SAM) เปน ACC ในกระบวนการสังเคราะหเอทิลีน (จริงแท, 2546) สงผลให
กระบวนการสังเคราะหเอทีลีนเพิ่มสูงข้ึน นอกจากนี้ยังสงผลตอปริมาณฮอรโมนเอทิลีน และการ
ตอบสนองดานอ่ืนๆ ดวย (Hodges and Toivonen, 2008; Toivonen and Brummell, 2008) เอทิลีน
ท่ีถูกผลิตข้ึนจะสะสมอยูภายในบรรจุภัณฑ และทําใหเกิดผลกระทบอ่ืนๆ ตามมา เชน เกิดการออนตัว
ของเน้ือเยื่อ (Watada and Qi, 1999) การเกิดบาดแผลเนื่องจากการหั่นช้ินยังสงผลตอการผลิต 
เอทิลีน ในผลไมปกติจะมีการผลิตเอทิลีนในปริมาณตํ่า เชน สับปะรดหั่นช้ินจะมีปริมาณเอทิลีน
เพิ่มข้ึนอยางชัดเจน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (Marrero and Kader, 2006) และ
ถึงแมผลไมจะไดรับการรมดวย 1-MCP ซ่ึงเปนสารยับยั้งการทํางานของเอทิลีน การเกิดบาดแผลยัง
สามารถกระตุนใหผลไมเหลานั้นผลิตเอทิลีนเพิ่มข้ึนได (Vilas-Boas and Kader, 2007)  

 
1.6 การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต (electrolyte leakage; EL) เปนผลเนื่องจากระดับ

ของบาดแผลที่ไดรับจากการแปรรูปและการเส่ือมสภาพของเนื้อเยื่อ (Lu, 2007) นอกจากนี้ 
การร่ัวไหลของสารออกจากเซลลยังเปนปจจัยสําคัญท่ีจํากัดคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตผลอีกดวย (Ergun et al., 2007) เชน มีรายงานวาผลมะเขือเทศหั่นช้ินมีปริมาณของสาร
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อิเล็กโทรไลตเพิ่มข้ึนประมาณ 20-40 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน (Hong and Gross, 

1998) แคนตาลูปหั่นช้ินมีปริมาณของสารอิเล็กโทรไลตเพิ่มข้ึนจากเร่ิมตนถึง 25-30 เปอรเซ็นต 
หลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน (Portela and Cantwell, 2001) และการหั่นมะละกอ ตรวจพบ
ปริมาณของสารอิเล็กโทรไลตเพิ่มข้ึนประมาณ 32 เปอรเซ็นต ภายในเวลา 24 ช่ัวโมง (Karakurt and 
Huber, 2003)  

 
2. การเปล่ียนแปลงทางดานเคมี  

การประเมินการเปล่ียนแปลงทางดานเคมีท่ีเกิดข้ึนภายหลังการหั่นช้ินจะข้ึนอยูกับชนิดของ
ผลิตผล ตัวอยางเชน การสูญเสียปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรด
ท้ังหมดท่ีไทเทรตได (TA) ในการศึกษาเปรียบเทียบรูปแบบการหั่นช้ินของแรดิชพบวา การหั่นเปน
ช้ินเล็กๆ สูญเสียปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดมากกวา 
การหั่นเปนแผนบางและการไมหั่นช้ิน (Del Aguila et al., 2006) ผลกีวี่หั่นช้ินมีปริมาณ TSS และ 
TA ลดลงประมาณ 21 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน (Agar 

et al., 1999) การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนจะเปนตัวช้ีวัดการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส และ
รสชาติของผลไมสดพรอมบริโภคอีกดวย 
 
 2.1 การเปล่ียนแปลงคาความเปนกรด-ดาง หรือคาพีเอช (pH) กระบวนการผลิตหรือแปรรูป 
และสภาพบรรยากาศการเก็บรักษามีผลตอคาพีเอชของผลไมสดพรอมบริโภค (Rico et al., 2007)  

แคนตาลูปหั่นช้ินสดมีคาพีเอชมีลดลง เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานข้ึน (Nicolais et al., 2005) 

เชนเดียวกับมะเฟอง (Teixeira et al., 2005) และแอปเปล (Senesi et al., 2005) นอกจากนี้คาพีเอช 
ยังเปนปจจัยท่ีมีผลตอกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ซ่ึงจะเกิดสีน้ําตาลท่ีผิว 
บริเวณรอยตัดไดดีท่ีคาพีเอชประมาณ 7 และการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย โดยผลไมสดพรอมบริโภค
ท่ีมีคาพีเอชอยูในชวง 4-6 (Rico et al., 2007; Soliva-Fortuny and Martin-Belloso, 2003) เชน 
ผักกาดหอมสดพรอมบริโภคเม่ือคาพีเอชเพิ่มข้ึนระหวางการเก็บรักษาจะมีปริมาณแบคทีเรียเพิ่มข้ึนดวย 
(Heard, 2002) 
   

2.2 สารอาหาร นอกจากการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนดังกลาวขางตนแลว ผลไมสดหั่นช้ินยังมี
การเปล่ียนแปลงปริมาณสารอาหารอยางอ่ืนอีก ไดแก วิตามิน น้ําตาล กรดแอมิโน ไขมัน และ
ปริมาณเสนใย (Ahvenainen, 1996; Rico et al., 2007) โดยเฉพาะปริมาณวิตามินซีจะลดลงมาก
ระหวางการเก็บรักษา เชน ผลกีวี่ (Agar et al., 1999) และมันฝร่ังพันธุ Agria และ Spunta (Tudela 
et al., 2002) 
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3. การเปล่ียนแปลงทางดานประสาทสัมผัส  

เปนการประเมินคุณภาพโดยการสังเกตลักษณะปรากฏ เชน สีเนื้อ ลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีไม
ใชเคร่ืองมือสําหรับตรวจวัด รวมกับการเปล่ียนแปลงทางเคมี กล่ิน และรสชาติ (Rico et al., 2007) 

ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอแครอทหั่นช้ิน (Klaiber et al., 2005) แคนตาลูปหั่นช้ิน 
(Lana-Guzman and Barrett, 2000) เนื้อมังคุดปอกเปลือก (Manurakchinakorn et al., 2005) และ
มันฝร่ังหั่นช้ิน (Beltran et al., 2006) เก็บรักษาเปนเวลา 10-14 วัน พบวาคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับวันเร่ิมตน 
 
4. การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรีย 

ผักหรือผลไมสดท่ีสัมผัสกับอากาศจะมีการปนเปอนดวยจุลินทรีย หรืออาจเกิดจาก
กระบวนการผลิตท่ีไมสะอาดเพียงพอ จะสงผลตอปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอนในผักและผลไมสด
หั่นช้ินได เนื่องจากผลไมสดหั่นช้ินมีบาดแผลและอยูในสภาวะท่ีเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย 
คือ มีคาพีเอชระหวาง 5.8-6.0 มีสารอาหารร่ัวไหลจากบาดแผล ปจจัยหลักของการปนเปอนจุลินทรีย
ในผลไมสดพรอมบริโภค ไดแก เปอรเซ็นตพื้นท่ีผิวบริเวณรอยตัด และความช้ืนท่ีเพิ่มข้ึนภายใน
บรรจุภัณฑ การลางฆาเช้ือผลิตภัณฑไมไดผลเพียงพอ อัตราเมแทบอลิซึมของเน้ือเยื่อพืช สภาพ
บรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ (Ahvenainen, 1996; Laurila et al., 2002; Rico et al., 2007)  
ผลการศึกษาวิธีการหั่นช้ินแคนตาลูปดวยมีดท่ีคมเปรียบเทียบกับมีดท่ือ แลวฆาจุลินทรียท่ีผิวดวย
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต (NaOCl) ความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 30 วินาที 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน พบวาช้ินแคนตาลูปท่ีหั่นดวยมีดท่ือมีการ
เจริญของจุลินทรีย และยีสตเพิ่มข้ึนจากเร่ิมตนประมาณ 10 เทา (Portela and Cantwell, 2001)  
ในการเปรียบเทียบการใชสารฆาเช้ือกับผลมะมวงพันธุ Keitt กอนการหั่นช้ินพบวา ผลมะมวงท่ีจุม
ในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซิติก (PA) กอนและหลังการหั่นช้ิน มีการเพิ่มข้ึนของจํานวน 
จุลินทรียนอยกวา 1 cfu/g เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7-14 วัน (Narciso 

and Plotto, 2005) เชนเดียวกับการหั่นช้ินแครอท (Klaiber et al., 2005) มันฝร่ังหั่นช้ิน (Beltran et 

al., 2006) และมะเขือเทศหั่นช้ิน (Hong and Gross, 1998) ท่ีผานการลางดวยสารฆาเช้ือท่ี 
แตกตางกัน เม่ือนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 9-14 วัน 
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การปนเปอนของจุลินทรียในผลไมสดพรอมบริโภค 
 จุลินทรียท่ีตรวจพบวาปนเปอนอยูในผักหรือผลไมสด เชน แบคทีเรีย ไวรัส และปรสิต ซ่ึง
ปนเปอนมาต้ังแตในแปลงปลูก ระหวางการเก็บเกีย่ว หลังการเก็บเกีย่ว กระบวนการผลิต การขนสง 
การวางจําหนายหรือแมแตในบานผูบริโภค (Beuchat and Ryu, 1997)  
 
ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของผลไมสดพรอมบริโภค 
 ผลไมสดท่ีนํามาผลิตเปนผลไมสดพรอมบริโภคยังคงมีชีวิตอยู ดังนั้นเม่ือผานการปอกเปลือก 
ตัดแตง และหั่นช้ิน จะทําใหเกิดความเครียดทางกายภาพข้ึน (Watada et al., 1996) และมีการ
เปล่ียนแปลงทางดานตางๆ อยางรวดเร็ว ซ่ึงการเปล่ียนแปลงคุณภาพท้ังทางดานสรีรวิทยา กายภาพ
และเคมีนั้นมีปจจัยตางๆ เขามาเกี่ยวของท้ังภายนอกและภายใน ไดแก 
 
1. คุณภาพหลังการเก็บเก่ียว  

ไมมีมาตรฐานท่ีชัดเจนแตอยางนอยคุณภาพ และความเหมาะสมของวัตถุดิบท่ีนํามาผลิต
เปนผักและผลไมสดพรอมบริโภค ควรมีคุณภาพดี สะดวกในการลาง การปอก และการหั่น 
สามารถพิจารณาตามเกณฑความเหมาะสม ซ่ึงข้ึนอยูกับชนิดของผลไม พันธุ ระยะการสุก และฤดู
การผลิต (Ahvenainen, 1996; Hodges and Toivonen, 2008; Watada and Qi, 1999) ผลการศึกษา
เปรียบเทียบผลของพันธุสาล่ีจํานวน 4 พันธุ ระยะการสุก และขนาดของผลตอคุณภาพของสาล่ีสด
พรอมบริโภค พบวาสาล่ีพันธุ Bartlett ท่ีนํามาผลิตเปนสาล่ีสดพรอมบริโภคมีอายุการเก็บรักษาได
นานท่ีสุด ผลท่ีมีระยะการสุกโดยใชความแนนเนื้อท่ี 44-58 นิวตัน เปนระยะท่ีเหมาะสําหรับการ
ผลิตสาล่ีสดพรอมบริโภค และการเลือกผลสาล่ีท่ีมีขนาดใหญจะเกิดสีน้ําตาลท่ีบริเวณรอยตัดนอยกวา
ผลท่ีมีขนาดเล็ก (Gorny et al., 2000) และเม่ือศึกษาเปรียบเทียบแคนตาลูปท่ีเก็บเกี่ยวในฤดูรอนกับ
ฤดูหนาว พบวาแคนตาลูปในฤดูรอนมีปริมาณ TSS และอัตราการหายใจสูงกวาในฤดูหนาว (Bai et 
al., 2003) 
 
2. ความเสียหายทางกายภาพ  

บาดแผลท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการผลิต เปนผลใหช้ินผลไมเกิดความเครียดซ่ึงเปน
ผลกระทบข้ันแรกตอคุณภาพของผลิตผลสดพรอมบริโภค ซ่ึงระดับความเสียหายทางกายภาพข้ึนอยูกับ
ปจจัยสําคัญ 2 ประการ คือ 
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 2.1 ความเสียหายจากการปอกและการหั่น ผักและผลไมบางชนิด เชน มันฝร่ัง แครอท และ
สาล่ีจําเปนตองปอกเปลือกกอนผลิตเปนผักผลไมสดพรอมบริโภค โดยการหั่นช้ินท่ีมีขนาดเล็กลง
จะทําใหอายุการเก็บรักษาลดลง (Ahvenainen, 1996; Hodges and Toivonen, 2008) เชน มะละกอ 
(Rivera-Lopez et al., 2005) ผักกาดหอม (Roura et al., 2000) และช้ินผลไมท่ีมีบาดแผลท่ีเกิดจาก
การหั่นโดยใชมีดท่ีมีความคมจะมีการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตลดลง และมีการผลิตเอทิลีน
นอยกวาการหั่นโดยใชมีดท่ือ (Portela and Cantwell, 2001) 
 
 2.2 การลางทําความสะอาด การลางผลิตผลกอนการผลิตนอกจากจะเปนการกําจัดเศษดิน
หรือทรายท่ีติดมาดวยแลว ยังเปนการชะลางเอาของเหลวท่ีไหลออกจากเนื้อเยื่อบริเวณรอยตัด และ
ปองกันการปนเปอนของจุลินทรีย (Ahvenainen, 1996; Laurila et al., 2002) เชน การลางแครอท
หั่นช้ิน (Klaiber et al., 2005) การปฏิบัติควรระมัดระวังไมใหเกิดความเสียหาย เนื่องจากการลาง
เพราะจะมีผลกระทบตอคุณภาพของผลไมสดพรอมบริโภคภายในบรรจุภัณฑ เชนในการลาง
ผักกาดหอมหอ (Baur et al., 2005; Luo, 2007)  
 
3. อุณหภูมิ  

ระดับอุณหภูมิของผลิตผลระหวางกระบวนการผลิต และการเก็บรักษาเปนปจจัยท่ีมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ ผลไมสดหั่นช้ินพรอมบริโภคควรเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา
ผลิตผลท่ีไมผานการแปรรูป ผลไมสดพรอมบริโภคสวนมากสามารถเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศา-
เซลเซียส แตบางชนิดจะตองเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส (Watada et al., 1996) 

เนื่องจากคาอุณหภูมิสัมประสิทธ์ิ (Q10) ของปฏิกิริยาทางชีววิทยาเม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึน 10 องศา-
เซลเซียส อยูในชวง 3-4 องศาเซลเซียส หรืออาจสูงไดถึงชวง 7 องศาเซลเซียส (Schlimme, 1995) 

ตัวอยางเชน สับปะรดหั่นช้ินสดสามารถเก็บรักษาไวไดเปนเวลา 4 วัน ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
หากตองการเก็บรักษาไดเปนเวลานานข้ึน 2 สัปดาห ควรเก็บรักษาไวท่ีอุณหภุมิ 0-2.2 องศาเซลเซียส 

(Marrero and Kader, 2006) นอกจากนี้อุณหภูมิในการเก็บรักษายังสงผลตอการเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ตัวอยางเชน ทุเรียนสดพรอมบริโภคสามารถเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดนาน 35 วัน หากเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เนื้อจะออน
นิ่มลงภายใน 24 ช่ัวโมง ปริมาณกรดท้ังหมดเพิ่มข้ึนและปริมาณนํ้าตาลลดลง (Voon et al., 2006) 
 
การยืดอายุผลิตผลสดพรอมบริโภค 
 หลักปฏิบัติในการยืดอายุผลไมสดพรอมบริโภคข้ึนอยูกับวัตถุประสงคในการผลิต และอายุ
การวางจําหนายท่ีผูผลิตตองการ (ตารางท่ี 2.6) หากผลิตเพื่อจําหนายใน 1-2 วัน หลักการปฏิบัติจะ
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ไมยุงยากมาก หากตองการยืดอายุการวางจําหนายใหนานข้ึน สามารถเลือกใชวิธีการจัดการทางดาน
เคมีหรือทางดานกายภาพอยางใดอยางหนึ่ง หรือใชท้ังสองวิธีรวมกัน ซ่ึงแตละวิธีมีรายละเอียดดังนี้  
 
1. วิธีการทางเคมี  
 1.1 สารฆาเชื้อจุลินทรีย มีการใชสารฆาเช้ือจุลินทรียหลากหลายชนิดในการลางวัตถุดิบ 
ได แก  สารประกอบโซเดี ยมและแคล เ ซียมไฮโพคลอไรต  กรด เพอรออกซีแอ ซี ติก 
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด คลอรีนไดออกไซด แอซิดิไฟดโซเดียมคลอไรต และโอโซน สารเหลานี้
สามารถชวยยับยั้งการเจริญ และการแพรกระจายของเช้ือราและแบคทีเรียได (Toivonen, 2005) 

การศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือท่ีแตกตางกัน 6 ชนิด คือน้ํา โซเดียมซัลเฟต 
โซเดียมไฮโพคลอไรต Tsunami® โอโซน และการใชโอโซนรวมกับ Tsunami® ตอคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส และปริมาณจุลินทรียในมันฝร่ังหั่นช้ินกอนเก็บรักษา พบวาการใชโอโซนรวมกับ 

Tsunami® ใหประสิทธิภาพสูงท่ีสุดในการควบคุมจุลินทรีย แตการใชโอโซนเพียงอยางเดียว พบวา
ยังมีการเพิ่มข้ึนของจุลินทรียระหวางการเก็บรักษา (Beltran et al., 2005) ในการเลือกใชสารฆาเช้ือ
ใหมีประสิทธิภาพ และไมเปนอันตรายตอผูบริโภคนั้น ควรศึกษาถึงระดับความเขมขนท่ีเหมาะสม
ตอผลิตผลแตละชนิด ตัวอยางเชน การใชสารประกอบคลอรีนกับผลิตผลสดพรอมบริโภค ตองใชท่ี
ระดับความเขมขนในชวง 50-200 มิลลิกรัมตอลิตร ของคลอรีน แชไวไมเกิน 5 นาที และมีคาพีเอช
ในชวง 6.0-7.5 (Watada and Qi, 1999) จะชวยลดปริมาณจุลินทรีย และชะลางของเหลวท่ีไหล
ออกมาจากเซลลบริเวณรอยตัด 
 

1.2 สารยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล เพื่อลดกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส 
(PPO) สารท่ีนิยมใชคือ แอสคอรเบต ซีสเตอีน (Gorny et al., 2002) และกรดซิตริก (Ahvenainen, 

1996; Toivonen, 2005) โดยกรดไอโซแอสคอรเบต กรดแอสคอรบิก และแอซีทิลซีสเตอีน 
สามารถชะลอการเปล่ียนสีของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินได (Gonzalez-Aguilar et al., 2004)  

 
 1.3 สารเพิ่มความแนนเนื้อ สารท่ีนิยมใชคือสารละลายของเกลือแคลเซียมและแมกนีเซียม
ความเขมขน 1-3 เปอรเซ็นต สามารถปรับปรุงความแนนเนื้อของผลไมสดพรอมบริโภคได โดยไป
ชะลอการเปล่ียนแปลงของเยื่อหุมเซลลและผนังเซลล การจุมช้ินแคนตาลูปลงในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดหรือแคลเซียมแล็กเทตความเขมขน 2.5 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
สามารถชะลอการลดลงของความแนนเนื้อไดอยางชัดเจนเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานถึง 12 วัน 

(Luna-Guzman and Barrett, 2000)  
 



 27

ตารางท่ี 2.6 ความตองการสําหรับการจัดการผักและผลไมสดพรอมบริโภคa 
 
 
   
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
a ท่ีมา: Ahvenainen, 1996 
b หากตองการอายุการวางจําหนายมากกวา 14 วัน ตองเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 1-2 องศาเซลเซียส 
 
2. วิธีการทางกายภาพ 
 2.1 อุณหภูมิ การใชท้ังอุณหภูมิสูงและตํ่าสามารถยืดอายุการเก็บรักษา และคงคุณภาพของ
ผลิตผลไดท้ังท่ียังไมแปรรูป และท่ีผานการแปรรูปแลว (Toivonen, 2005) การใชอุณหภูมิสูงเปน
วิธีการเพื่อลดปริมาณของจุลินทรีย และเพิ่มปฏิกิริยาของเอนไซมในการปองกันหรือการฆาจุลินทรีย
ท่ีปนเปอนบนผิวท่ีติดมาจากแปลงปลูก และควรใชระยะเวลาส้ันๆ เพื่อไมใหมีผลกระทบตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตผล (Rico et al., 2007) สําหรับการเก็บรักษาผลไมหั่นช้ินสดพรอม
บริโภคควรเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิตํ่ากวาผลสด อุณหภูมิท่ีตองการสําหรับระหวางข้ันตอนการผลิต 
การขนสง และการเก็บรักษาสําหรับผลไมสดพรอมบริโภค คือ 0-5 องศาเซลเซียส (Watada et al., 

1996) ตัวอยางเชน สับปะรดห่ันช้ินเก็บรักษาไดนานถึง 14 วัน ท่ีอุณหภูมิ 0-2.2 องศาเซลเซียส 
(Marrero and Kader, 2005) สวนแครอทหั่นช้ิน (Rocha and Mota, 2005) สาล่ีหั่นช้ิน (Corbo et 

al., 2004) และเนื้อทุเรียน (Voon et al., 2006) สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงดานคุณภาพ และ 
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ยืดอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึนเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นอกจากนี้อุณหภูมิตํ่า 
ท่ีเหมาะสําหรับเก็บรักษาผลิตภัณฑยังข้ึนกับชนิด และพันธุของผลิตผลดวย (Watada and Qi, 1999)  
 

2.2 สภาพบรรยากาศ การศึกษาถึงผลของปริมาณความเขมขนของแกสคารบอนไดออกไซด 
และออกซิเจนตอคุณภาพ และการเก็บรักษาผลิตผลสดพรอมบริโภคเปนเวลานานนับคร่ึงศตวรรษ 
(Toivonen, 1999) เปนท่ีทราบดีวาการลดปริมาณแกสออกซิเจนและ/หรือเพิ่มปริมาณแกส
คารบอนไดออกไซดจะชวยลดอัตราการหายใจและการผลิตเอทิลีน ยับยั้งหรือชะลอปฏิกิริยาของ
เอนไซม ลดความเสียหายทางสรีรวิทยา และชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลไมระหวาง
การเก็บรักษา (Soliva-Fortuny and Martin-Belloso, 2003) หากเก็บไวในสภาพบรรยากาศท่ีมี 
ความเขมขนของออกซิเจนตํ่าเกินไป อาจทําใหผลิตผลเกิดกระบวนการหมักได เชน ผลกีวี่หั่นช้ิน 

(Agar et al., 1999) ในสภาพบรรยากาศดัดแปลงท่ีมีปริมาณออกซิเจนตํ่า และปริมาณ
คารบอนไดออกไซดสูง สามารถยืดอายุการวางจําหนายได แตอุณหภูมิยังคงเปนปจจัยท่ีมีอิทธิพล
มากท่ีสุดในการยืดอายุการวางจําหนายผลไมสดพรอมบริโภค (Rattanapanone et al., 2001)  

 
 2.3 สารเคลือบผิวท่ีบริโภคได การใชสารเคลือบผิวจะชวยปรับปรุงคุณภาพ และยืดอายุการ
เก็บรักษาผลไมสดพรอมบริโภคได คือชวยลดหรือปองกันการสูญเสียน้ํา และดัดแปลงสภาพ
บรรยากาศซ่ึงจะชวยควบคุมการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตผลได (Toivonen, 2005) ตัวอยาง
สารเคลือบผิวท่ีบริโภคได เชน ไข โปรตีน กรดไขมัน ไคโตซาน และพอลิแซ็กคาไรด ตัวอยางเชน 
สารละลาย carboxymethylcellulose (CMC) ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต หรือสารละลาย CMC 

ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต รวมกับสารละลาย maltodextrin (CMM) ความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต 
และการใช CMC เคลือบช้ินมะมวง หรือใชรวมกับ CMM สามารถชวยปรับปรุงคุณภาพดานตางๆ 
เชน สี และความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงหั่นสุกช้ินได อยางไรก็ตาม คุณภาพของผลไมท่ีนํามา
ผลิตเปนผลไมสดพรอมบริโภคจะมีผลตออายุการเก็บรักษามากกวาสารท่ีใชชวยปรับปรุงคุณภาพ
ของผลไม (Plotto et al., 2004) 

 
การขนสงและการจัดจําหนาย  

การขนสงควรทําในตูควบคุมอุณหภูมิใหเหมาะสมกับผลไมชนิดนั้นๆ และควรมีบรรจุภัณฑ
ท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ เพื่อปองกันการกระทบกระเทือนระหวางการขนสง (Yildiz, 1994) 


