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บทคัดยอ 
 
 

 การศึกษาผลของการเก็บเกีย่ว วิธีการกําจดัความฝาด และอุณหภูมิเก็บรักษาตอคุณภาพ
ทางกายภาพ และเคมีของผลพลับพันธุ พี2   โดยเก็บเกี่ยวผลพลับท่ีระยะการพัฒนาสีผิวผลเปนสี
เหลือง  70, 80  และ 90  เปอรเซ็นต  พบวา ท่ีระยะเกบ็เกี่ยวท้ัง 3 ระยะไมมีผลตอความแนนเนื้อ 
ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซี อยางไรก็ตาม เม่ือผลพลับพัฒนาสีผิวผล
เปนสีเหลืองมากข้ึน จะมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมากข้ึน การขจัดความฝาดดวยแกส
คารบอนไดออกไซด ความเขมขน 100 เปอรเซ็นต เม่ือวางผลพลับในถุงซอนกัน 2 และ 4 ช้ัน ใช
เวลาในการขจดัความฝาด 2, 3 และ 4 วนั พบวา จํานวนวันท่ีตางกันไมมีผลตอความแนนเนื้อ 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และปริมาณวิตามินซี แตมีผลตอปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรตได 
สวนจํานวนช้ันท่ีตางกัน มีผลตอความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี 
และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และวิธีการขจดัความฝาด รวมกับอุณหภูมิเกบ็รักษา พบวา 
การใชแกสคารบอนไดออกไซด ความเขมขน 100 เปอรเซ็นต  นาน 3 วัน  ท่ีอุณหภมิู 20, 25  และ 
30 องศาเซลเซียส  ทําใหพลับหายฝาดได และไมมีผลตอความแนนเนือ้ ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
น้ําได ปริมาณวิตามินซี และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได สําหรับผลของอุณหภูมิท่ีใชเกบ็
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รักษาในสภาพสุญญากาศ พบวา การเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูตางกัน มีผลตอความแนนเนื้อ ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได โดยระดับอุณหภูมิ
การเก็บรักษาที่ 8 องศาเซลเซียส ผลพลับมีความแนนเนือ้ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณ
กรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซี ต่ํากวาผลพลับท่ีเก็บรักษาท่ีระดับอุณหภูมิ 2 และ 4 
องศาเซลเซียส และเม่ือนําไปศึกษาระยะเวลาการวางจําหนาย ผลพลับท่ีเก็บรักษาท่ีระดับอุณหภูมิ 
8 องศาเซลเซียส มีระยะเวลาการวางจําหนายส้ันกวาระดับอุณหภูมิ 2 และ 4 องศาเซลเซียส  
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ABSTRACT 
 

 The effects of harvesting, deastringent methods and temperature on physico-chemical 
quality of persimmon fruit cv.P2 were studied. Persimmon fruit was harvested three stages of 
peel color 70, 80 and 90 percent peel color break. It was found that three harvesting stages had 
no effects on fruit firmness, tritatable acidity (TA) and vitamin C content however, the more 
persimmon developed yellow color, the more total soluble solids content. In case of deastringent 
methods, carbon dioxide at 100 percent concentration was used with 2 and 4-layered in plastic 
bags for 2, 3 and 4 days. The results showed that deastringent periods had no effects on fruit 
firmness, TSS, vitamin C content had effect on TA. In addition to the combination of 
deastringent condition (carbon dioxide at 100 percent concentration for 3 days) at 20, 25 and 30 

oC resulted in elimination of astringency. However this methods it was found that had no effects 
on fruit firmness, TSS, vitamin C and TA. In case of storage temperature used for persimmon 
packed in vacuum packaging, the storage temperature effects on fruit firmness, TSS, vitamin C 
and TA. Persimmon stored at 8 oC had lower firmness, TSS, vitamin C content and TA than 
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those of one’s stored at 2 oC and 4 oC. Moreover, vacuum packed persimmon stored at 8oC had 
shorter shelf life than the ones stored at 2 oC and 4 oC. 
 
  

 


