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บทท่ี 5 
 

วิจารณผลการทดลอง 
 
            การทดลองท่ี 1   ผลของกระบวนการเก็บเกี่ยวผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บเกี่ยวตามหลักวิชาการ 
และตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ 
 การเก็บเกี่ยวผลไมชนิดตางๆ ซ่ึงตามธรรมชาติ มีรอยตอกับสวนของกิ่งหรือตน บริเวณ
รอยตอนี้มีเนื้อเยื่อพิเศษ เรียกวา absicission หรือ separation tissue เนื้อเยื่อนี้อาจถูกสรางข้ึนต้ังแต
การเร่ิมพัฒนาของผล หรือถูกสรางข้ึนใหมภายหลัง เม่ือผลพัฒนาจนถึงวัยบริบูรณ เนื้อเยื่อบริเวณนี้
เกิดการเปล่ียนแปลงทําใหผนังเซลลออนแอลง การเก็บเกี่ยวจะตองทํากอนท่ีผลจะหลุดรวงโดยใช
มือเก็บเกี่ยวผล ถามีการสรางเน้ือเยื่อ  absicission ข้ึนแลว ผลจะหลุดออกจากตนโดยงาย แตถา
เนื้อเยื่อนี้ยังไมไดถูกสรางข้ึน การเก็บเกี่ยวผลอาจทําใหเกิดรอบฉีกขาดข้ึนบนผล หรือกานผลได ใน
กรณีท่ีจําเปนตองเก็บเกี่ยวกอนการพัฒนาเนื้อเยื่อ absicission การเก็บเกี่ยวจะตองใชมีดหรือ
กรรไกร ตัดผลออกจากตน (จริงแท, 2544) ผลการศึกษาในคร้ังนี้พบวา การเก็บเก่ียวผลพลับพันธุ พี
2 ตามหลักวิชาการท่ีสีผิวผลมีสีเหลือง 80 เปอรเซ็นต เปนวิธีการท่ีเหมาะท่ีสุด เพราะวาการเก็บเกี่ยว
ผลพลับตามหลักวิชาการ ใชกรรไกรตัดข้ัวผล อยางระมัดระวัง(ภาพภาคผนวกท่ี 2) ทําใหผลพลับ
ไมชํ้าเสียหาย ดีกวาการเก็บเกี่ยวผลพลับพันธุ พี2 ตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ คือ ใชมือจับผลแลว
ดึงใหผลหลุดจากข้ัวผลท่ีติดกับกิ่ง (ภาพภาคผนวกท่ี 2) ซ่ึงทําใหผลพลับมีรอยฉีกขาดท่ีบริเวณข้ัว
ผล และมีรอยชํ้าเกิดข้ึน สวนการเก็บเกี่ยวผลพลับท่ีสีผิวผลมีสีเหลือง 80 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา
ที่เหมาะสม เนื่องจากผลมีสีเหลืองพอดี และมีระยะเวลาการวางจําหนายนาน รวมท้ังรสชาติเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภค (ตารางท่ี 4) ซ่ึงสอดคลองกับ มูลนิธิโครงการหลวง, (2548) ท่ีรายงานวา ผล
พลับพันธุ พี2 ท่ีมีระยะการพัฒนาผิวผลเปนสีเหลือง 80 เปอรเซ็นต คือ มีสีผิวผลเปนสีเหลืองท้ังผล 
หรือสีเหลืองอมสม แตผลยังแข็ง ไมสุกนิ่ม เปนระยะท่ีเหมาะสมในการเก็บเกี่ยวผลพลับมากท่ีสุด 
และการเก็บเกี่ยวผลพลับตองทําอยางระมัดระวังตามหลักวิชาการ เพื่อไมใหเกิดแผล หรือผลชํ้า
แมแตเล็กนอย (มูลนิธิโครงการหลวง, 2544) สวนผลพลับท่ีเก็บเกี่ยวท่ีสีผิวผลเปนสีเหลือง 90 
เปอรเซ็นต ท้ังสองวิธีการ พบวา ผลพลับคอนขางสุกเกินไป ถึงแมรสชาติจะเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภคในชวง 2 – 4 วัน แตก็มีระยะเวลาการวางจําหนายส้ันกวา (ภาพท่ี 12) ซ่ึงสอดคลองกับผล
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การศึกษาทางกายวิภาคของเนื้อเยื่อท่ีแสดงใหเห็นวา ผนังเซลลของผลไมสุกมีลักษณะบางกวาของ
ผลไมดิบ และชองวางระหวางเซลลแยกออกจากกัน (Redgwell. et. al. 1997) 

การทดลองท่ี 2 ผลของกระบวนการขจัดความฝาด 
 ผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บเกี่ยวตามหลักวิชาการที่ระยะการแก 80 เปอรเซ็นต ขจัดความฝาด
ดวยแกสคารบอนไดออกไซดเขมขน 100 เปอรเซ็นต โดยวางผลพลับในถุง 2 และ 4 ช้ัน ใช
ระยะเวลาในการขจัดความฝาด 2, 3 และ 4 วัน พบวา จํานวนช้ันในการวางผลพลับในถุง 2 และ 4 
ช้ัน มีผลตอความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได แต
ไมมีผลตอปริมาณวิตามินซี โดยเม่ือวางจําหนายนานข้ึน ความแนนเนื้อมีแนวโนมลดลง ซ่ึง
สอดคลองกับรายงานของ Pesis and Ben-Aric (1984) ซ่ึงรายงานวา ความแนนเนื้อมีความสัมพันธ
กั บป ริมาณกรด ท้ั งหมด ท่ี ไท เทรตได  ในผลพลับ ท่ีผ านการขจั ดความฝาดด วยแก ส
คารบอนไดออกไซด ท่ีความเขมขนมากกวา 80 เปอรเซ็นต ซ่ึงความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วเม่ือ
เก็บรักษานาน โดยการใชความเขมขนของแกสคารบอนไดออกไซด ในระดับท่ีสูงกวา 80 
เปอรเซ็นต มีผลทําใหเกิดการสะสม อะซิตัลดีไฮดในปริมาณท่ีสูง ผลพลับจึงสุกและนิ่มลงอยาง
รวดเร็ว และ Pesis. et. al. (1980) รายงานวา การขจัดความฝาดโดยทําใหเกิดสภาวะที่ไมมีออกซิเจน 
จึงทําใหเกิดการสะสมของ อะซิตัลดีไฮด และเอทานอลข้ึน ทําใหผลพลับนิ่มลงตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา 
 

การทดลองท่ี 3  เปรียบเทียบคุณภาพของผลพลับท่ีผานการขจัดความฝาด 
 ผลพลับท่ีขจัดความฝาดโดยแกสคารบอนไดออกไซด ความเขมขน 100 เปอรเซ็นต รม
พลับนาน 2 และ  3 วัน  พบวา สีผิวผลของพลับพันธุ  พี2 ท่ีขจัดความฝาดโดยแกส
คารบอนไดออกไซด ความเขมขน 100 เปอรเซ็นต รมพลับนาน2 และ 3 วัน มีคา L*, chroma และ 
hue angle ไมแตกตางกัน และระดับอุณหภูมิในการขจัดความฝาดท่ีอุณหภูมิ 20, 25 และ 30 องศา
เซลเซียส มีผลตอคา hue angle แตไมมีผลตอคา L* และ chroma  สําหรับความแนนเนื้อ ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซี ท่ีระยะเวลารมพลับ 
2 และ 3 วัน กับระดับอุณหภูมิในการขจัดความฝาด ท่ีอุณหภูมิ 20, 25 และ 30 องศาเซลเซียส พบวา
การขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด นาน 2 และ 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 20 และ 25 องศา
เซลเซียส ผลพลับมีรสชาติไมเปนท่ียอมรับของผูทดสอบชิม แตสามารถวางจําหนายไดนาน 
เนื่องจากผลพลับยังมีเนื้อแนนแข็งอยู สวนการรมผลพลับนาน 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
เปนท่ียอมรับของผูทดสอบชิมมากที่สุด และมีระยะเวลาการวางจําหนายนาน 4 วัน และการขจัด
ความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด นาน 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส การยอมรับของผู
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ทดสอบชิมปานกลาง อายุการวางจําหนายส้ัน คือ 3 วัน เนื่องจากอุณหภูมิท่ีสูงและระยะเวลาหลาย
วัน เม่ือนําไปศึกษาระยะเวลาการวางจําหนาย ผลพลับมีความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็ว มีลักษณะ
ผลนิ่ม และปริมาณวิตามินซีลดลงอยางรวดเร็ว ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ สายชล, (2528) ท่ี
รายงานวา การเก็บรักษาผลไมท่ีอุณหภูมิสูง มีผลตอการเรงกระบวนการการออกซิไดซ วิตามินซีให
เปนสารอ่ืน เปนสาเหตุท่ีทําใหปริมาณวิตามินซีลดลงอยางรวดเร็ว ซ่ึงโดยท่ัวไปการสูญเสียวิตามิน
ซีของผลิตผลมีความสัมพันธกับอุณหภูมิ และระยะเวลาการเก็บรักษา โดยท่ีการเก็บรักษาผลิตผลไว
ท่ีอุณหภูมิสูง มักจะมีการสูญเสียวิตามินซีมากกวาท่ีอุณหภูมิต่ํา และอุณหภูมิสูงจะเรงปฏิกิริยาทาง
เคมีตางๆ ใหเกิดเร็วข้ึน ดังนั้นการหายใจ และการเปล่ียนแปลงทางเคมีอ่ืนๆ ภายในผลิตผลก็อาจเกิด
เร็วข้ึน ทําใหผลิตผลเสียหายไดงาย (จริงแท, 2544) 
 การขจัดความฝาดผลพลับโดยใชระยะเวลา 2 และ 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 20 และ 25 องศา
เซลเซียส มีแนวโนมวาผลพลับมีระยะเวลาการวางจําหนายนานกวาการขจัดความฝาดท่ีอุณหภูมิสูง 
คือ 30 องศาเซลเซียส ซ่ึงการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ สูงมีผลตอการเรงการทํางานของเอนไซม  
polygalacturonase ทําใหเกิดการสลายตัวของสารโปรโตเพคติน ซ่ึงไมละลายนํ้าเปนกรดเพคติน 
และเพคตินซ่ึงละลายน้ําได(ดนัย, 2535) การเกิดปฏิกิริยาของเอนไซมนี้จะทําใหเซลลแยกออกจาก
กัน จึงทําใหความแนนเนื้อของพลับลดลง(Eskin et all., 1971) ซ่ึงมีผลทําใหผลพลับนิ่ม หรือผล
พลับมีความแนนเนื้อลดลงถึงประมาณ 2 กิโลกรัม ผลพลับจะหมดสภาพการจําหนาย(ดนัย และ
คณะ, 2540) 
 

การทดลองท่ี 4 ผลของอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ  
 ผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ ท่ีระดับอุณหภูมิ 2, 4 และ 8 องศา
เซลเซียส นาน 2 เดือน มีคา L*, chroma และ hue angle ของสีผิวลดลง เม่ือเก็บรักษาผลพลับใน
สภาพสุญญากาศท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน และเม่ือนําไปศึกษาระยะเวลาการวางจําหนาย พบวา ระดับ
อุณหภูมิสูงกวา ผลพลับมีระยะเวลาการวางจําหนายเพียง 5 วัน เนื่องจากความแนนเนื้อลดลง และ
ผลพลับมีลักษณะสุกนิ่มลง สวนระดับอุณหภูมิ 2 และ 4 องศาเซลเซียส ผลพลับมีคาความแนนเนื้อ
มากกวา ซ่ึงสอดคลองกับ Pesis. et. al. (1980) ท่ีรายงานวา การขจัดความฝาดโดยการใชสุญญากาศ 
ชักนําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน มีผลตอการสะสมของปริมาณอะซิตัลดีไฮด และเอทา
นอล ทําใหผลพลับสุกอยางชาๆ ซ่ึงมีความสัมพันธตอปริมาณวิตามินซี โดยท่ีปริมาณวิตามินซีจะมี
คาลดลงอยางชาๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเชนกัน  
 การเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ความแนนเนื้อจะลดลงอยาง
รวดเร็ว เม่ือวางจําหนายนาน 2 วัน จนถึง 5 วัน ผลพลับจะสุกนิ่ม ไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
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(ภาพท่ี 25) สวนการเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส ความแนนเนื้อ
เปล่ียนแปลงนอย และสามารถวางจําหนายไดนานถึง 7 วัน และผลพลับยังมีความแนนเนื้อสูง เปน
ท่ียอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุด สวนผลพลับท่ีเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ความแนนเนื้อไมเปล่ียนแปลง และมีระยะเวลาการวางจําหนายไดนาน ซ่ึงผลการทดลอง
ของ วิลาวัลย และคณะ (2538) รายงานวา ผลพลับท่ีบรรจุในสภาพสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 5 ± 1 องศา
เซลเซียส มีความแนนเนื้อของผลคอนขางคงท่ี ในระยะเวลาการเก็บรักษานาน 3 เดือน และจะลดลง
เม่ือการเก็บรักษาไวนานมากข้ึน 

สําหรับการเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของผลพลับท่ีเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศท่ี
อุณหภูมิ 2, 4 และ 8 องศาเซลเซียส พบวา ผันแปรตามระดับอุณหภูมิ และมีแนวโนมลดลงเม่ือ
ระยะเวลาการวางจําหนายนานขึ้น อาจเนื่องจากวิตามินซี เปนสารอาหารท่ีถูกทําลายไดงาย 
โดยเฉพาะในสภาพการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูง ซ่ึงเรงกระบวนการออกซิเดช่ันของวิตามินซีให
เปล่ียนเปนสารอ่ืน (สายชล, 2528)  
 

 


