
  

บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 

พลับเปนไมผลกึ่งรอนชนิดผลัดใบ วงศ  Ebenaceae สกุล Diospyros ในประเทศไทยเร่ิมปลูก
พลับมาต้ังแตเม่ือใดไมปรากฏหลักฐานชัดเจน สันนิษฐานวา เม่ือประมาณ 50 ปท่ีผานมา มีการนาํมา
ปลูกท่ีจังหวัดเชียงราย เปนพลับท่ีมีรสฝาดใหผลผลิตดีพอสมควรแตมีผลขนาดเล็ก การเก็บเกีย่วตอง
ระมัดระวังไมใหผิวมีตําหนหิรือรอยชํ้า พลับฝาดนั้นถาตองการนําไปผานกรรมวิธีขจัดความฝาด 
จําเปนตองเกบ็เกี่ยวใหเร็วกวาปกติ 2-3 วนั ซ่ึงการเก็บเกี่ยวสามารถทําไดเม่ือสีผิวของผลมีสีเขียวอม
เหลือง หรือสีผิวพัฒนาไป 70-80 เปอรเซ็นต ท้ังนี้เพราะหากสุกเกินไปหลังจากผานกรรมวิธีขจัด
ความฝาดไปแลว 3-5 วัน จะมีกล่ินอันเนื่องจากการหมักเกิดข้ึน  (กรมวชิาการเกษตร, 2540 )  ในการ
เก็บเกีย่วพลับพันธุ P2 ผลควรมีความสุกประมาณ 80 เปอรเซ็นต คือมีสีเหลืองท้ังผลแตยังแข็งอยู 
(มูลนิธิโครงการหลวง, 2544) และยังไมเปนสีสม  เพราะจะทําใหเนื้อผลไมกรอบ  หลังจากขจัดความ
ฝาด (สุรินทร, 2534) 
กรรมวิธีขจัดความฝาดผลมีหลายวิธี แตท่ีนิยมใชในปจจุบันมี 2 วิธี คือ การรมดวยแกส
คารบอนไดออกไซด และวธีิสุญญากาศ  วิธีแรกเปนวิธีท่ีนิยมใชกันมากในปจจุบันเนื่องจากทําไดงาย
และทําใหคุณภาพของพลับดีคือสีผลสวยและผลยังกรอบ เหมาะสําหรับการผลิตพลับท่ีมีปริมาณมาก 
กรรมวิธีทําโดยบรรจุผลในถุงพลาสติกหนา 2.5 มิลลิเมตร ขนาด 45x60 เซนติเมตร จํานวนถุงละ 10 
กิโลกรัมตอถุง จากนัน้ดูดเอาอากาศออกจากถุงใหหมดและปดปากถุงใหแนน เติมแกส
คารบอนไดออกไซดท่ีมีความเขมขน 100 เปอรเซ็นตเขาไปแทนจนเต็มถุง ท้ิงไวประมาณ 3-4 วัน 
ท้ังนี้ข้ึนอยูกับพันธุ ภายใตสภาพความดันบรรยากาศปกติ ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส หลังจากเติม
แกสคารบอนไดออกไซดได 1วัน ใหทําการเติมแกสอีกคร้ัง เพื่อใหการขจัดความฝาดมีประสิทธิภาพ
เต็มท่ี (กรมวชิาการเกษตร, 2540)  สําหรับวิธีใชสภาพสุญญากาศ เปนกรรมวิธีท่ีโครงการหลวงได
พัฒนาข้ึนใชกบัพลับพันธุ พี2  กรรมวิธีนี้จะตองใชเคร่ืองบรรจุแบบสุญญากาศ โดยบรรจุผลใน
ถุงพลาสติกท่ีใชสําหรับเคร่ืองโดยเฉพาะ น้ําหนักผลประมาณ 500 กรัมจากนัน้เคร่ืองจะทํางานและ
ดูดอากาศภายในถุงออกหมดและปดปากถุงจนสนิท นาํเขาเกบ็รักษาในหองเย็นท่ีอุณหภูมิ 3-5 องศา
เซลเซียสเปนเวลา 1.5 เดือนจะหายฝาด วธีินี้สามารถเก็บรักษาผลไดนานถึง 3 เดือน ซ่ึงวิธีขจัดความ
ฝาดภายใตสภาพสุญญากาศนี้เปนวิธีหนึ่งท่ีทําใหพลับหายฝาด สามารถรับประทานได (ดนัย และ 
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คณะ, 2540)   แตท้ัง 2 วิธีนี้ ยังพบวามีปญหาตามมาคือ คุณภาพของผลพลับท่ีผานการขจัดความฝาด
แลว เม่ือนําไปจําหนายเกดิความเสียหาย เชน ลักษณะผลช้ํา ผลสุกนิ่ม และเนาเร็วกวาปกติ ทําให
ระยะเวลาการวางจําหนายส้ัน ซ่ึงทําใหสูญเสียรายไดเปนจํานวนมากในแตละป ปจจุบันยังไมทราบ
สาเหตุท่ีชัดเจน แตไดตั้งสมมุติฐานวา    อาจเกิดจากหลายปจจยั เชน ดชันีการเก็บเกี่ยวท่ีไมเหมาะสม  
กรรมวิธีขจัดความฝาด     รวมท้ังการเก็บรักษาภายใตสภาพอุณหภูมิท่ีไมเหมาะสม ซ่ึงอาจทําใหเกิด
ความเสียหายจากผล กระทบของอุณหภูมิท่ีเก็บรักษา หรือเกิดอาการสะทานหนาว (chilling injury)     
ซ่ึงหากสามารถคนพบสาเหตุความเสียหายของผลตามท่ีตั้งสมมุติฐานแลว จะเปนแนวทางในการ
จัดการหลังการเก็บเกีย่ว และลดความเสียหายผลผลิตพลับได 
 
วัตถุประสงคของการศึกษา 
                1. เพื่อศึกษาผลของการเก็บเกีย่ว  กรรมวิธีกําจัดความฝาดและการเก็บรักษาตอคุณภาพ 
ทางกายภาพและเคมีของผลพลับพันธุ พี2 
                2. เพื่อลดการสูญเสียของผลพลับหลังการเก็บเกี่ยว     
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
                1. ไดขอมูลดานคุณภาพทางกายภาพและเคมีหลังการเก็บเกีย่วผลพลับพันธุ พี2 เพื่อใชใน
การจัดการ หลังการเก็บเกีย่วและการตลาดไดอยางถูกตองและเหมาะสม 
                2.  สามารถหาสาเหตุของอาการผิดปกติของผลและแนวทางแกไข 

 


