
บทที่  4

ผลการทดลองและวิจารณ

4.1  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของหมอนผลสดพันธุเชียงใหมท่ีระยะความสุกแตกตางกัน
จากการคัดเลือกโดยพิจารณาสีผิวของผลหมอนสดใหมีระยะความสุกแตกตางกัน 3 ระดับ

คือ ระยะแกจัดหรือหาม (สีแดงทั้งผล) สุก (ผลสีแดงผสมดํา) และสุกจัด (สีดําทั้งผล) เมื่อนําไปวัดคา
สีของผลหมอนสด พบวาผลหมอนสดในแตละระยะความสุกมีคาสีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) โดยที่คา L*เปนคาความสวาง a*เปนคาของสีแดง และ b*เปนคาของสีเหลือง ของ
ผลหมอนสดระยะแกจัดมีคาสูงกวาผลหมอนสด 2 ระยะ (28.90±0.33 17.37±2.31 และ 9.29±1.10)
ผลหมอนสดที่ระยะสุกและสุกจัด มีคา a* และ b* ใกลเคียงกันไมแตกตางกันทางสถิติ (7.09±3.17
2.65±0.33 และ 4.72±1.19 3.17±0.72) แตคา L* ของผลหมอนสดระยะสุกมีคาสูงกวาระยะสุกจัด
(23.08±2.64 และ17.25±2.15 ตามลําดับ) สําหรับคาน้ําหนักเฉลี่ยตอผล ขนาดความกวาง และความ
ยาวของผลหมอนสดในแตระยะความสุกมีคาใกลเคียงกันไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p > 0.05)
โดยอยูในชวงตาง ๆ ดังนี้คือ 1.70-2.96 กรัมตอผล 1.06-1.23 เซนติเมตร และ2.10-2.46 เซนติเมตร
ตามลําดับ ซ่ึงน้ําหนักและขนาดของผลหมอนสดในแตละระยะความสุกนี้สอดคลองกับงานวิจัยของ
ปทมาภรณ (2546)

ลักษณะคุณภาพทางเคมีของผลหมอนสดในแตละระยะความสุกนี้มีคาความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)โดยพบวาผลหมอนสดระยะสุกมีปริมาณความชื้นสูงสุด (รอยละ 
86.60± 0.76) รองลงมาคือ ระยะแกจัดและสุกจัด (รอยละ 85.18±0.54 และ รอยละ 81.56±0.56 ตาม
ลําดับ) สําหรับคาความเปนกรด–ดาง (pH) และปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริค) มีความแตก
ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) พบวาผลหมอนสดระยะสุกจัดมีคา pH สูงสุด (4.55±
1.52) และมีปริมาณกรดต่ําสุด (13.75±2.16 กรัมตอลิตร)   เมื่อพิจารณาปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมดและน้ําตาลรีดิวซในผลหมอนสดแตระยะความสุก มีคาความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05) พบวาผลหมอนสดระยะสุกจัด มีคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด และคา
น้ําตาลรีดิวซสูงสุด (13.50±1.50 องศาบริกซ และ 84.33±0.28 มิลลิกรัมตอ100กรัม ตามลําดับ) แสดง
วาเมื่อผลหมอนสดมีระยะความสุกเพิ่มขึ้น คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้ง
หมดและน้ําตาลรีดิวซจะมีแนวโนมเพิ่มขึ้น แตปริมาณความชื้นและปริมาณกรดมีแนวโนมลดลง 
(ตาราง 4.1) ซ่ึงภายหลังการเก็บเกี่ยวปริมาณน้ําในเซลลของผลไมจะลดลงเมื่อผลไมมีการเจริญเติบ
โตขึ้น และปริมาณกรดภายในผลไมจะลดลงทําใหผลไมมีรสชาติดีขึ้น ขณะที่ผลไมยังออนจะมี
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ปริมาณกรดอยูสูง ทําใหคาความเปนกรด-ดางมีคาต่ําไมเหมาะกับการรับประทานของผูบริโภค แต
เมื่อผลไมมีความแกเพิ่มขึ้นปริมาณกรดจะลดลงทําใหคาความเปนกรด-ดางมีคาสูงขึ้น และผลไมจะ
สะสมอาหารในรูปของน้ําตาลเปนสวนใหญยิ่งผลไมมีความแกมากขึ้นการสะสมน้ําตาลจะยิ่งมีมาก
ขึ้น (จริงแท, 2544) โดยลักษณะคุณภาพทางเคมีนี้เปนตัวช้ีบงถึงความออนและความแกของผลไม
และใชเปนดัชนีการเก็บเกี่ยวผลไมเพื่อใหไดคุณภาพที่เหมาะสมตอการบริโภค ดังนั้นผลหมอนสด
ระยะสุกจัดจึงเหมาะที่จะบริโภค รองลงมาคือ ระยะสุก เนื่องจากมีปริมาณน้ําตาลสูงกรดต่ํา

ตาราง 4.1 คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของหมอนผลสดพันธุเชียงใหมที่ระยะความสุกแตกตางกัน

ระยะความสุกของผลหมอนสดลักษณะคุณภาพ แกจัด สุก สุกจัด
คุณภาพทางกายภาพ
คุณภาพดานสี
L*
a*
b*
น้ําหนักเฉลี่ยตอผล (กรัมตอผล)
ขนาดความกวางของผล (เซนติเมตร)ns.

ขนาดความยาวของผล (เซนติเมตร)ns.

28.90a ±  0.33
17.37a ±  2.31
9.29a ±  1.10
1.70b  

±  0.48
1.06  

±  0.57
2.10  ±  0.51

23.08b ±  2.64
7.09b ±  0.31
4.72b

 ±  1.19
2.19ab ±  0.54
1.03  ±  0.15
2.16  ±  0.20

17.25c ±  2.15
2.65b 

±  0.33
3.17b ±  0.72
2.96a  ±  0.69
1.23 

 ±  0.15
2.46  ±  0.28

คุณภาพทางเคมี
ความชื้น (รอยละ)
ความเปนกรด-ดาง (pH)
กรดทั้งหมด(ในรูปกรดซิตริค) (กรัมตอลิตร)
ปริมาณของแข็งที่ละลายได (องศาบริกซ)
น้ําตาลรีดิวซ (มิลลิกรัมตอ100กรัม)

85.18b ±   0.54
3.01c  ±   2.08

48.75a  ±   0.99
5.66b  ±  1.04

41.33b  
±    0.28

86.60a  ±   0.76
3.34b  ±   0.57
25.00b  ±   0.43
7.16b  ±   1.04
51.16b  ±   0.28

81.56c  ±   0.56
4.55a  ±   1.52
13.75b ±   2.16
13.50a ±  1.50
84.33a ±  0.28

หมายเหตุ  - เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอนโดยวิธี Dancan’s New Multiple Rang Test

(DMRT) ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)
     -  ns. หมายถึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)
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4.2 ผลของภาชนะบรรจุตออายุการเก็บรักษาของหมอนผลสดพันธุเชียงใหม
ผลจากการทดลองขอ 4.1 ผลหมอนสดระยะสุกจัดมีความเหมาะสมที่จะรับประทานสดจึง

นําไปศึกษาการเก็บรักษาในภาชนะบรรจุที่แตกตางกัน 3 แบบคือ (1) ถาดโฟมหอหุมดวยฟลม 
PVC (2) ถุงพลาสติก PP ไมเจาะรูดานขาง และ (3) ถุงพลาสติก PP เจาะรูดานขาง 4 รู โดยได
สังเกตการเนาเสียของผลหมอนสดในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (31±4 องศาเซลเซียส) 
พบวาถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC สามารถเก็บรักษาผลหมอนสดไวไดนานที่สุดถึง 2 วัน จึงเริ่มเนา
เสีย สวนภาชนะรูปแบบอื่นเก็บรักษาผลหมอนสดไดเพียง 1 วัน ก็เร่ิมเนาเสีย โดยการเนาเสียมี
ลักษณะไอน้ําเกาะตามถุง ผลมีสีดําคล้ํา เนื้อผลเร่ิมเละมีน้ําออกมาจากผล มีจุดสีขาวเกิดขึ้นตามผล 
และผลมีกล่ินเปรี้ยว และถุงพลาสติก PP ที่ไมเจาะรูมีลักษณะของถุงพองตัว (ตาราง 4.4)

เมื่อนําผลหมอนสดไปวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมีทุกวัน พบวาการสูญเสียน้ํา
หนักระหวางการเก็บรักษาในวันที่ 1 มีคาใกลเคียงกันในแตละภาชนะบรรจุอยูในชวง รอยละ 0.32-
0.99 และในวันที่ 2 ถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC มีการสูญเสียน้ําหนักระหวางการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น
(รอยละ2.75±0.26) โดยท่ีปริมาณความชื้นระหวางการเก็บรักษา พบวาปริมาณความชื้นมีแนวโนม
เพิ่มขึ้น ในวันที่ 1 และ 2 ซ่ึงถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC จะมีปริมาณความชื้นคอย ๆ เพิ่มขึ้นเล็ก
นอย (รอยละ83.40±0.53 และรอยละ83.68±0.42) สวนถุงพลาสติก PP ที่ไมเจาะรูและเจาะรูมี
ปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้นสูงในวันที่ 1 (รอยละ84.18±0.82 และ รอยละ85.53±0.32 ตามลําดับ) สวน
ปริมาณความเปนกรด–ดาง (pH) และปริมาณกรดทั้งหมดระหวางการเก็บรักษา พบวาคา pH มีแนว
โนมเพิ่มขึ้นแตปริมาณกรดมีแนวโนมลดลงในวันที่ 1 และ 2 ถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC มีคา pH 

คอย ๆ เพิ่มขึ้นเล็กนอย (4.55±0.47 และ 4.64±0.12) แตปริมาณกรดทั้งหมดจะคอย ๆ ลดลง (13.75±
2.16 และ 12.50±2.16 กรัมตอลิตร ) สวนถุงพลาสติก PP ที่ไมเจาะรูและเจาะรู มีคา pH เพิ่มขึ้นสูง
ในวันที่ 1 (4.60±0.46 และ 4.93±0.20 ตามลําดับ) แตปริมาณกรดลดลงเทากัน (10.00±2.16 กรัมตอ
ลิตร) และปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด พบวามีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีแนว
โนมเพิ่มขึ้น ในวันที่ 1 และ 2 ถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดคอย 
ๆ เพิ่มขึ้น (13±0.50 และ 14±0.86 องศาบริกซ) สวนถุงพลาสติก PP ที่เจาะรูมีปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมดเพิ่มขึ้นมากที่สุดในวันที่ 1 (14.10±0.79 องศาบริกซ) รองลงมาคือ ถุงพลาสติกที่ไม
เจาะรู (13.16±0.57 องศาบริกซ) สําหรับปริมาณน้ําตาลรีดิวซระหวางการเก็บรักษา พบวามีมีการลด
ลงอยางรวดเร็ว ในวันที่ 1 ถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC  และถุงพลาสติก PP ที่ไมเจาะรูมีปริมาณน้ํา
ตาลรีดิวซลดลงใกลเคียงกัน (35.66±1.75 และ 36.50±1.00 มิลลิกรัมตอ100กรัม ตามลําดับ) รองลง
มาคือ ถุงพลาสติก PP ที่เจาะรู (28.00±0.50 มิลลิกรัมตอ100กรัม) (ตาราง 4.3)
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   สําหรับผลการวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด พบวาในวันเริ่มตนมีเชื้อจุลินทรีย
ปนเปอนอยูในปริมาณสูง (2.5-9.9×107CFU/g) ทําใหผลหมอนสดเนาเสียไดงาย ในวันที่ 1 ถาด
โฟมหุมดวยฟลม PVC มีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้นนอยที่สุด (1.9×108 CFU/g) รองลง
มาคือ ถุงพลาสติก PP ไมเจาะรูและเจาะรู (1.6×109CFU/g และ 2.1×109CFU/g ตามลําดับ) เมื่อ
ตรวจสอบเชื้อจุลินทรียดวยการยอมแกรมและนําไปสองดวยกลองจุลทรรศน จะพบวาเชื้อจุลินทรีย
เร่ิมตนจะเปนพวกแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางกลม (cocci) เมื่อผลหมอนเกิดการเนาเสียจะพบพวก
แบคทีเรียแกรมบวก รูปรางเปนแทงยาว (bacilli) รูปรางกลม (cocci) และเชื้อยีสต (yeast) อยูรวม
กัน (ตาราง 4.2)

ตาราง 4.2  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนเมื่อเริ่มตนและสิ้นสุดระยะเวลาการเก็บรักษาของหมอน
ผลสดพันธุเชียงใหมระยะความสุกจัด ที่อุณหภูมิหอง (31±4 องศาเซลเซียส)

ปริมาณเชื้อจุลินทรียระหวางการเก็บรักษา (CFU/g)ภาชนะบรรจุ
0 วัน 1 วัน 2 วัน

ถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC 2.5-9.9 × 10 7 1.9 × 10 8 >2.5 × 10 9

ถุงพลาสติก PP ไมเจาะรู 2.5-9.9 × 10 7 1.6 × 10 9 (เนาเสีย)

ถุงพลาสติก PP เจาะรู 2.5-9.9 × 10 7 2.1 × 10 9 (เนาเสีย)

     จากผลการทดลองที่ไดแสดงวาถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC มีการซึมผานเขา–ออกของ
ไอน้ําไดดีกวาถุงพลาสติก PP ที่ไมเจาะรูและเจาะรู ซ่ึงมีไอน้ําเกาะอยูเปนหยดน้ําทําใหมีน้ําขังอยู
ภายในถุง ซ่ึงเหมาะแกการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียทําใหเกิดการเนาเสียไดอยางรวดเร็ว และ
การวางเรียงผลหมอนสดในแตละภาชนะก็มีผลตออายุการเก็บรักษา โดยการวางเรียงผลหมอนสด
ในถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC จะมีการวางเรียงผลหมอนสดไมทับกันมาก ซ่ึงตางจากการวางเรียง
ผลหมอนในถุงพลาสติก PP ที่เจาะรูและไมเจาะรู ที่มีการวางเรียงผลหมอนทับกันหนาแนน ทําให
ผลหมอนเกิดการบอบช้ําและเนาเสียไดงาย นอกจากนี้ถุงพลาสติก PP ที่ไมเจาะรูมีลักษณะของถุง
พองตัวซ่ึงอาจมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดที่เกิดจากกระบวนการหมัก จึงเปนการเรงปฏิกิริยา
ตางๆ ขึ้นภายในเซลลของผลหมอนสดอีกดวย แมวาถุงพลาสติก PP ที่เจาะรูใหมีการระบายอากาศ
และความรอนที่ผลหมอนคายออกมาไมใหสะสมอยูภายในถุงก็ตาม แตอายุการเก็บรักษาก็ไมแตก
ตางกัน   ซ่ึงสอดคลองกับผลการวิเคราะหหาปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนเมื่อเริ่มตนและ
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ส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยการเนาเสียจะมีปริมาณเชื้อจุลินทรียที่ 109 CFU/g (ตาราง4.2) 
และปริมาณความชื้นของผลหมอนเกิดจากการคายน้ําเพื่อระบายความรอนที่เกิดจากการหายใจ 
ขณะเดียวกันความชื้นภายในผลหมอนมักมีอยูสูงกวาความชื้นของอากาศภายนอก ซ่ึงผันแปรไป
ตามสภาพแวดลอมและภาชนะที่บรรจุ การเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงจึงเรงปฏิกิริยาทางชีวเคมีภายใน
เซลลของผลหมอนอยางรวดเร็วทําใหคา pH เพิ่มขึ้นปริมาณกรดลดลง โดยปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมดจะเพิ่มขึ้น สําหรับการลดลงของน้ําตาลรีดิวซเกิดจากการที่เชื้อจุลินทรียมีการใช
น้ําตาลเปนแหลงอาหารเพื่อการเจริญเติบโต ดังนั้นสรุปไดวาภาชนะบรรจุถาดโฟมหุมดวยฟลม 
PVC มีความเหมาะสมตอการเก็บรักษาผลหมอนสดระยะสุกจัดไดดีที่สุด โดยผลหมอนมีการ
เปล่ียนแปลงองคประกอบทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียคอนขางนอยจึงเหมาะที่จะคัดเลือกใชเปน
ภาชนะบรรจุตอไป

ตาราง 4.3 ผลของภาชนะบรรจุตออายุการเก็บรักษาของหมอนผลสดพันธุเชียงใหมในระหวางการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (31±4 องศาเซลเซียส)

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน )ภาชนะบรรจุ คุณภาพทางกายภาพและเคมี
0 1 2

ถาดโฟมหุมดวย
ฟลม PVC

การสูญเสียน้ําหนัก (รอยละ)
ความชื้น (รอยละ)
ความเปนกรด-ดาง (pH)
กรดทั้งหมด (กรัมตอลิตร)
ปริมาณของแข็งที่ละลายได (องศาบริกซ)
น้ําตาลรีดิวซ (มิลลิกรัมตอ100กรัม)

0
82.69 ± 0.85
4.50 ± 0.40

15.01 ± 1.52
    12 ± 0.50
84.33 ± 1.25

0.32 ± 0.35
83.40 ± 0.53
4.55 ± 0.47

13.75 ± 2.16
     13 ± 0.50

35.66 ± 1.75

2.75 ±  0.26
83.68 ± 0.42
4.64 ± 0.12

12.50 ± 2.16
     14 ± 0.86
14.00 ±  0.50

ถุงพลาสติก PP
ไมเจาะรู

การสูญเสียน้ําหนัก (รอยละ)
ความชื้น (รอยละ)
ความเปนกรด-ดาง (pH)
กรดทั้งหมด (กรัมตอลิตร)
ปริมาณของแข็งที่ละลายได (องศาบริกซ)
น้ําตาลรีดิวซ (มิลลิกรัมตอ100กรัม)

0
82.69 ± 0.85
4.50 ± 0.40

15.01 ± 1.52
    12 ± 0.50
84.33 ± 1.25

0.42 ± 0.10
84.18 ± 0.82
 4.60 ± 0.46
10.00 ± 2.16
13.16 ± 0.57
36.50 ± 1.00

(เนาเสีย)

ถุงพลาสติก PP
เจาะรูดานขาง 4 รู

การสูญเสียน้ําหนัก (รอยละ)
ความชื้น (รอยละ)
ความเปนกรด-ดาง (pH)
กรดทั้งหมด (กรัมตอลิตร)
ปริมาณของแข็งที่ละลายได (องศาบริกซ)
น้ําตาลรีดิวซ (มิลลิกรัมตอ100กรัม)

0
82.69 ± 0.85
4.50 ± 0.40

15.01 ± 1.52
    12 ± 0.50
84.33 ± 1.25

0.99 ± 0.10
85.53 ±  0.32
4.93 ±  0.20

10.00 ±  2.16
14.10 ±  0.79
28.00 ± 0.50

(เนาเสีย)
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ตาราง 4.4 ลักษณะที่สังเกตไดของหมอนผลสดพันธุเชียงใหมระหวางการเก็บรักษาในภาชนะบรรจุ
2 แบบ ที่อุณหภูมิหอง (31±4 องศาเซลเซียส)

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)ภาชนะบรรจุ
วันท่ี 0 วันท่ี 1 วันท่ี 2

ถาดโฟมหุมดวย
ฟลม PVC

ผลสีดําสด เนื้อผลแนน ผลสีดํา เนื้อผลเร่ิมนิ่ม
ไมมีไอน้ําเกาะตาม
ภาชนะ

ผลมีลักษณะสีดําคล้ํา
เนื้อผลเร่ิมเละไมมีไอน้ํา
เกาะตามภาชนะ  ผลมี
กล่ินเปรี้ยว มีจุดสีขาว
เกิดขึ้น

(เนาเสีย)
 ถุงพลาสติก PP

ไมเจาะรู
ผลสีดําสด เนื้อผลแนน ผลมีลักษณะเริ่มเละ

มีน้ําออกมาจากผล
มีไอน้ําเกาะที่ถุงมาก
ถุงมีลักษณะพองตัว
ผลมีกล่ินเปรี้ยว  มีจุด
สีขาวเกิดขึ้น (เนาเสีย)

(เนาเสีย)

ถุงพลาสติก PP

เจาะรูดานขาง 4รู
ผลสีดําสด เนื้อผลแนน ผลมีลักษณะเริ่มเละ

มีน้ําออกมาจากผล
มีไอน้ําเกาะที่ถุง
ผลมีกล่ินเปรี้ยว  มีจุด
สีขาวเกิดขึ้น (เนาเสีย)

(เนาเสีย)

4.3  ผลของระยะความสุกและอุณหภูมิตออายุการเก็บรักษาของหมอนผลสดพันธุเชียงใหม
จากผลการทดลองขอ 4.2 ไดคัดเลือกถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC ซ่ึงมีความเหมาะสมที่จะ

นํามาเปนภาชนะบรรจุผลหมอนสดที่ระยะความสุกแตกตางกันคือ  ระยะแกจัด (สีแดงทั้งผล) สุก
(สีแดงผสมดํา) และสุกจัด (สีดําทั้งผล) โดยนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส จนหมดอายุการเก็บรักษา   พบวาปริมาณความชื้นของผลหมอนสด
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แตละระยะความสุกมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) แตอุณหภูมิไมมีความ
แตกตางกัน โดยระยะสุกจัดมีปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้นนอยที่สุด (รอยละ84.14±0.62) คาความเปน
กรด-ดาง (pH) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) พบวาระยะความสุกและ
อุณหภูมิมีผลตอคา pH โดยผลหมอนสดระยะสุกจัดมีคา pH สูงสุด (4.63±0.14) ปริมาณกรดทั้ง
หมดของผลหมอนสดแตละระยะความสุกมีคาความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)
สวนอุณหภูมิไมมีผลตอปริมาณกรด พบวาระยะสุกและสุกจัดมีปริมาณกรดใกลเคียงกันอยูในชวง
26.25–26.28 กรัมตอลิตร ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ ( p ≤ 0.05 ) โดยผลหมอนสดระยะสุกและสุกจัดมีคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด
สูงสุดอยูในชวง 9.91-11.16 องศาบริกซ และน้ําตาลรีดิวซที่ระยะความสุกและอุณหภูมิมีความแตก
ตางกัน มีผลตอน้ําตาลรีดิวซ พบวาระยะสุกและสุกจัดมีคาน้ําตาลรีดิวซสูงสุดอยูในชวง 23.60–
24.46 มิลลิกรัมตอ100กรัม (ตาราง 4.5)

ตาราง 4.5 ผลของปจจัยเดี่ยว (ระยะความสุกและอุณหภูมิ) ตอคุณภาพทางเคมีในวันสุดทายของการ
เก็บรักษาผลหมอนสดพันธุเชียงใหม

ระยะความสุกของผลหมอนสด อุณหภูมิการเก็บรักษาคุณภาพทางเคมี
แกจัด สุก สุกจัด 4 °C 10-12 °C

ความชื้น (รอยละ)
ความเปนกรด-ดาง (pH)
กรดทั้งหมด (กรัมตอลิตร)
ปริมาณของแข็งที่ละลายได (องศาบริกซ)
น้ําตาลรีดิวซ (มิลลิกรัมตอ100กรัม)

86.90 ± 1.99b

3.16 ± 0.04c

48.12 ± 2.16b

7.08 ± 0.28b

16.75 ± 0.52b

87.19 ± 0.39b

3.54 ± 0.23b

26.28 ± 0.42a

9.91 ± 1.60a

23.6 ± 0.31a

84.14 ± 0.62a

4.19 ± 0.47a

26.25 ± 0.42a

11.16 ± 0.50a

24.46 ± 0.53a

85.79 ± 0.33a

3.88 ±  0.14a

31.27 ± 2.16a

10.88 ± 0.50a

23.17 ± 0.56a

86.35 ±  2.14a

3.37 ± 0.25b

33.83 ± 2.68a

7.88 ± 0.12b

14.86 ± 0.56b

หมายเหตุ  - เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอนโดยวิธี Dancan’s New Multiple Rang Test

(DMRT) ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)
    -  ns. หมายถึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)

ผลของปจจัยรวมระหวางระยะความสุกและอุณหภูมิในการเก็บรักษา มีคาความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) พบวาคาปฎิสัมพันธระหวางระยะความสุกและอุณหภูมิ มี
ผลตอปริมาณความชื้น โดยผลหมอนสดระยะสุกจัดที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณความชื้น
เพิ่มขึ้นนอยที่สุด (รอยละ 83.07±0.62) สวนระยะความสุกและอุณหภูมิอ่ืน ๆ มีปริมาณความชื้นสูง
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ใกลเคียงกันอยูในชวง รอยละ 85.22-87.64 คาความเปนกรด–ดางและปริมาณกรดทั้งหมดมีคาความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) พบวาคาปฎิสัมพันธระหวางระยะความสุกและ
อุณหภูมิ มีผลตอคาความเปนกรด–ดางและปริมาณกรดทั้งหมด โดยผลหมอนสดระยะสุกและสุก
จัดเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีคา pH สูงสุดอยูในชวง 3.83-4.63 สวนปริมาณกรดทั้ง
หมดมีคาเพิ่มขึ้นนอยที่สุดอยูในชวง 26.07-27.50 กรัมตอลิตร ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด
และน้ําตาลรีดิวซมีคาความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) พบวาคาปฎิสัมพันธ
ระหวางระยะความสุกและอุณหภูมิ มีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดและน้ําตาลรีดิวซ 
โดยผลหมอนสดระยะสุกและสุกจัดเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีคาปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมดและน้ําตาลรีดิวซสูงสุดอยูในชวง 12.50–13.16 องศาบริกซ และ 25.13-25.47 
มิลลิกรัมตอ100กรัม (ตาราง 4.6)

ผลการวิเคราะหการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในผลหมอนสด พบวาระยะสุกจัดมี
ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเริ่มตนมากที่สุด (2.5-9.9×107CFU/g) สวนระยะสุกและแกจัดมี
ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดใกลเคียงกันอยูในชวง 3.1×102 - 4.8×102CFU/g และเมื่อเก็บรักษาผล
หมอนสดไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาผลหมอนสดระยะแกจัดเก็บรักษานาน 21 วัน จะมี
ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้น (< 1×104CFU/g) ระยะสุกและสุกจัดเก็บรักษานาน 14 และ 12 
วัน มีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้น (6.3×108 และ > 2.5×109CFU/g ตามลําดับ) สวนการเก็บ
รักษาผลหมอนสดที่อุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส พบวาผลหมอนสดระยะแกจัดเก็บรักษานาน 9 
วัน มีปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้น (< 1×105 CFU/g) ระยะสุกและสุกจัดเก็บรักษานาน 7 
และ 6 วัน ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดเพิ่มขึ้น (2.2×109 และ 5.6×109CFU/g ตามลําดับ) (ตาราง 
4.7) จากผลการทดลองแสดงวาระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสดที่ระยะความสุกแตกตางกัน 
ปริมาณความชื้น ความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณของแข็งที่ละลายไดมีแนว
โนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา แตปริมาณน้ําตาลรีดิวซมีแนวโนมลดลงซึ่งเกิดจากเชื้อ
จุลินทรียมีการใชน้ําตาลเปนแหลงอาหารเพื่อการเจริญเติบโต การเก็บรักษาผลหมอนสดที่อุณหภูมิ
ต่ําจะชวยชลอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียได ทําใหเพิ่มระยะเวลาการเก็บรักษาผลหมอนสด
ใหนานขึ้น โดยพบวาผลหมอนสดระยะสุกและสุกจัดมีคุณภาพทางเคมีที่ใกลเคียงกัน และการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาหมอนผลสดที่ระยะความสุกตาง ๆ ไดนานกวา
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10±1องศาเซลเซียส นอกจากนี้ลักษณะสีของผลหมอนแตละระยะความสุก
ไมมีการเปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา ดังนั้นผลหมอนสดระยะสุกและสุกจัดที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีคุณภาพทางเคมีในวันสุดทายของการเก็บรักษาใกลเคียงกัน โดยสามารถ
เก็บรักษาไดนาน 14 และ 12 วัน ตามลําดับ
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ตาราง 4.6 ผลของปจจัยรวมระหวางระยะความสุกและอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพทางเคมี
ของหมอนผลสดพันธุเชียงใหม

ปจจัยรวมระหวางระยะความสุกและอุณหภูมิ
แกจัด สุก สุกจัดคุณภาพทางเคมี

4°C 10±1°C 4°C 10±1°C 4°C 10±1°C
ความชื้น (รอยละ) 87.64±0.59b 86.16±0.31b 86.69±0.62b 87.69±0.39b 83.07±0.62a 85.22±0.10b

คาความเปนกรด-ดาง 3.21±0.02c 3.11±0.04c 3.83±0.20ab 3.26±0.23c 4.63±0.14a 3.76±0.47b

ปริมาณกรดทั้งหมด
(กรัมตอลิตร)

50.25±0.78c 50.00±2.16c 26.07±0.42a 32.50±0.43b 27.5±0.43a 30.0±0.43b

ปริมาณของแข็งที่
ละลายได (องศาบริกซ)

7.00±1.00c 7.17±0.28bc 12.50±0.50a 7.33±0.76bc 13.17±1.60a 10.17±1.60b

น้ําตาลรีดิวซ
(มิลลิกรัมตอ100กรัม)

11.00±1.00c 22.5±0.86ab 25.47±1.00a 21.83±0.76b 25.13±1.66a 21.20±0.32b

อายุการเก็บรักษา 21 วัน 9 วัน 14 วัน 7 วัน 12 วัน 6 วัน

หมายเหตุ  - เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอนโดยวิธี Dancan’s New Multiple Rang Test

(DMRT) ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)
    -  ns. หมายถึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)

ตาราง 4.7  ปริมาณเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนเมื่อเริ่มตนและสิ้นสุดระยะเวลาการเก็บรักษาของหมอน
ผลสดพันธุเชียงใหมที่ระยะความสุกและอุณหภูมิแตกตางกัน

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย (CFU/g)ระยะความสุก
เร่ิมเก็บรักษา หลังเก็บรักษา 4 °C หลังเก็บรักษา 10±1 °C

แกจัด 4.8 × 10 2 <10 × 10 4

     (21 วัน)
<1 × 10 5

(9 วัน)
สุก 3.1 × 10 2 6.3 × 10 8

(14 วัน)
2.2 × 10 9

(7 วัน)
สุกจัด 2.5-9.9 × 10 7 >2.5 × 10 9

(12 วัน)
5.6 × 10 9

(6 วัน)
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