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บทท่ี 5 
 

วิจารณผลการทดลอง 
 
            การทดลองท่ี 1   ผลของกระบวนการเก็บเกี่ยวผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บเกี่ยวตามหลักวิชาการ 
และตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ 
 การเก็บเกี่ยวผลไมชนิดตางๆ ซ่ึงตามธรรมชาติ มีรอยตอกับสวนของกิ่งหรือตน บริเวณ
รอยตอนี้มีเนื้อเยื่อพิเศษ เรียกวา absicission หรือ separation tissue เนื้อเยื่อนี้อาจถูกสรางข้ึนต้ังแต
การเร่ิมพัฒนาของผล หรือถูกสรางข้ึนใหมภายหลัง เม่ือผลพัฒนาจนถึงวัยบริบูรณ เนื้อเยื่อบริเวณนี้
เกิดการเปล่ียนแปลงทําใหผนังเซลลออนแอลง การเก็บเกี่ยวจะตองทํากอนท่ีผลจะหลุดรวงโดยใช
มือเก็บเกี่ยวผล ถามีการสรางเน้ือเยื่อ  absicission ข้ึนแลว ผลจะหลุดออกจากตนโดยงาย แตถา
เนื้อเยื่อนี้ยังไมไดถูกสรางข้ึน การเก็บเกี่ยวผลอาจทําใหเกิดรอบฉีกขาดข้ึนบนผล หรือกานผลได ใน
กรณีท่ีจําเปนตองเก็บเกี่ยวกอนการพัฒนาเนื้อเยื่อ absicission การเก็บเกี่ยวจะตองใชมีดหรือ
กรรไกร ตัดผลออกจากตน (จริงแท, 2544) ผลการศึกษาในคร้ังนี้พบวา การเก็บเก่ียวผลพลับพันธุ พี
2 ตามหลักวิชาการท่ีสีผิวผลมีสีเหลือง 80 เปอรเซ็นต เปนวิธีการท่ีเหมาะท่ีสุด เพราะวาการเก็บเกี่ยว
ผลพลับตามหลักวิชาการ ใชกรรไกรตัดข้ัวผล อยางระมัดระวัง(ภาพภาคผนวกท่ี 2) ทําใหผลพลับ
ไมชํ้าเสียหาย ดีกวาการเก็บเกี่ยวผลพลับพันธุ พี2 ตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ คือ ใชมือจับผลแลว
ดึงใหผลหลุดจากข้ัวผลท่ีติดกับกิ่ง (ภาพภาคผนวกท่ี 2) ซ่ึงทําใหผลพลับมีรอยฉีกขาดท่ีบริเวณข้ัว
ผล และมีรอยชํ้าเกิดข้ึน สวนการเก็บเกี่ยวผลพลับท่ีสีผิวผลมีสีเหลือง 80 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา
ที่เหมาะสม เนื่องจากผลมีสีเหลืองพอดี และมีระยะเวลาการวางจําหนายนาน รวมท้ังรสชาติเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภค (ตารางท่ี 4) ซ่ึงสอดคลองกับ มูลนิธิโครงการหลวง, (2548) ท่ีรายงานวา ผล
พลับพันธุ พี2 ท่ีมีระยะการพัฒนาผิวผลเปนสีเหลือง 80 เปอรเซ็นต คือ มีสีผิวผลเปนสีเหลืองท้ังผล 
หรือสีเหลืองอมสม แตผลยังแข็ง ไมสุกนิ่ม เปนระยะท่ีเหมาะสมในการเก็บเกี่ยวผลพลับมากท่ีสุด 
และการเก็บเกี่ยวผลพลับตองทําอยางระมัดระวังตามหลักวิชาการ เพื่อไมใหเกิดแผล หรือผลชํ้า
แมแตเล็กนอย (มูลนิธิโครงการหลวง, 2544) สวนผลพลับท่ีเก็บเกี่ยวท่ีสีผิวผลเปนสีเหลือง 90 
เปอรเซ็นต ท้ังสองวิธีการ พบวา ผลพลับคอนขางสุกเกินไป ถึงแมรสชาติจะเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภคในชวง 2 – 4 วัน แตก็มีระยะเวลาการวางจําหนายส้ันกวา (ภาพท่ี 12) ซ่ึงสอดคลองกับผล
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การศึกษาทางกายวิภาคของเนื้อเยื่อท่ีแสดงใหเห็นวา ผนังเซลลของผลไมสุกมีลักษณะบางกวาของ
ผลไมดิบ และชองวางระหวางเซลลแยกออกจากกัน (Redgwell. et. al. 1997) 

การทดลองท่ี 2 ผลของกระบวนการขจัดความฝาด 
 ผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บเกี่ยวตามหลักวิชาการที่ระยะการแก 80 เปอรเซ็นต ขจัดความฝาด
ดวยแกสคารบอนไดออกไซดเขมขน 100 เปอรเซ็นต โดยวางผลพลับในถุง 2 และ 4 ช้ัน ใช
ระยะเวลาในการขจัดความฝาด 2, 3 และ 4 วัน พบวา จํานวนช้ันในการวางผลพลับในถุง 2 และ 4 
ช้ัน มีผลตอความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได แต
ไมมีผลตอปริมาณวิตามินซี โดยเม่ือวางจําหนายนานข้ึน ความแนนเนื้อมีแนวโนมลดลง ซ่ึง
สอดคลองกับรายงานของ Pesis and Ben-Aric (1984) ซ่ึงรายงานวา ความแนนเนื้อมีความสัมพันธ
กั บป ริมาณกรด ท้ั งหมด ท่ี ไท เทรตได  ในผลพลับ ท่ีผ านการขจั ดความฝาดด วยแก ส
คารบอนไดออกไซด ท่ีความเขมขนมากกวา 80 เปอรเซ็นต ซ่ึงความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วเม่ือ
เก็บรักษานาน โดยการใชความเขมขนของแกสคารบอนไดออกไซด ในระดับท่ีสูงกวา 80 
เปอรเซ็นต มีผลทําใหเกิดการสะสม อะซิตัลดีไฮดในปริมาณท่ีสูง ผลพลับจึงสุกและนิ่มลงอยาง
รวดเร็ว และ Pesis. et. al. (1980) รายงานวา การขจัดความฝาดโดยทําใหเกิดสภาวะที่ไมมีออกซิเจน 
จึงทําใหเกิดการสะสมของ อะซิตัลดีไฮด และเอทานอลข้ึน ทําใหผลพลับนิ่มลงตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา 
 

การทดลองท่ี 3  เปรียบเทียบคุณภาพของผลพลับท่ีผานการขจัดความฝาด 
 ผลพลับท่ีขจัดความฝาดโดยแกสคารบอนไดออกไซด ความเขมขน 100 เปอรเซ็นต รม
พลับนาน 2 และ  3 วัน  พบวา สีผิวผลของพลับพันธุ  พี2 ท่ีขจัดความฝาดโดยแกส
คารบอนไดออกไซด ความเขมขน 100 เปอรเซ็นต รมพลับนาน2 และ 3 วัน มีคา L*, chroma และ 
hue angle ไมแตกตางกัน และระดับอุณหภูมิในการขจัดความฝาดท่ีอุณหภูมิ 20, 25 และ 30 องศา
เซลเซียส มีผลตอคา hue angle แตไมมีผลตอคา L* และ chroma  สําหรับความแนนเนื้อ ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และปริมาณวิตามินซี ท่ีระยะเวลารมพลับ 
2 และ 3 วัน กับระดับอุณหภูมิในการขจัดความฝาด ท่ีอุณหภูมิ 20, 25 และ 30 องศาเซลเซียส พบวา
การขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด นาน 2 และ 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 20 และ 25 องศา
เซลเซียส ผลพลับมีรสชาติไมเปนท่ียอมรับของผูทดสอบชิม แตสามารถวางจําหนายไดนาน 
เนื่องจากผลพลับยังมีเนื้อแนนแข็งอยู สวนการรมผลพลับนาน 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
เปนท่ียอมรับของผูทดสอบชิมมากที่สุด และมีระยะเวลาการวางจําหนายนาน 4 วัน และการขจัด
ความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด นาน 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส การยอมรับของผู
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ทดสอบชิมปานกลาง อายุการวางจําหนายส้ัน คือ 3 วัน เนื่องจากอุณหภูมิท่ีสูงและระยะเวลาหลาย
วัน เม่ือนําไปศึกษาระยะเวลาการวางจําหนาย ผลพลับมีความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็ว มีลักษณะ
ผลนิ่ม และปริมาณวิตามินซีลดลงอยางรวดเร็ว ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ สายชล, (2528) ท่ี
รายงานวา การเก็บรักษาผลไมท่ีอุณหภูมิสูง มีผลตอการเรงกระบวนการการออกซิไดซ วิตามินซีให
เปนสารอ่ืน เปนสาเหตุท่ีทําใหปริมาณวิตามินซีลดลงอยางรวดเร็ว ซ่ึงโดยท่ัวไปการสูญเสียวิตามิน
ซีของผลิตผลมีความสัมพันธกับอุณหภูมิ และระยะเวลาการเก็บรักษา โดยท่ีการเก็บรักษาผลิตผลไว
ท่ีอุณหภูมิสูง มักจะมีการสูญเสียวิตามินซีมากกวาท่ีอุณหภูมิต่ํา และอุณหภูมิสูงจะเรงปฏิกิริยาทาง
เคมีตางๆ ใหเกิดเร็วข้ึน ดังนั้นการหายใจ และการเปล่ียนแปลงทางเคมีอ่ืนๆ ภายในผลิตผลก็อาจเกิด
เร็วข้ึน ทําใหผลิตผลเสียหายไดงาย (จริงแท, 2544) 
 การขจัดความฝาดผลพลับโดยใชระยะเวลา 2 และ 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 20 และ 25 องศา
เซลเซียส มีแนวโนมวาผลพลับมีระยะเวลาการวางจําหนายนานกวาการขจัดความฝาดท่ีอุณหภูมิสูง 
คือ 30 องศาเซลเซียส ซ่ึงการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ สูงมีผลตอการเรงการทํางานของเอนไซม  
polygalacturonase ทําใหเกิดการสลายตัวของสารโปรโตเพคติน ซ่ึงไมละลายนํ้าเปนกรดเพคติน 
และเพคตินซ่ึงละลายน้ําได(ดนัย, 2535) การเกิดปฏิกิริยาของเอนไซมนี้จะทําใหเซลลแยกออกจาก
กัน จึงทําใหความแนนเนื้อของพลับลดลง(Eskin et all., 1971) ซ่ึงมีผลทําใหผลพลับนิ่ม หรือผล
พลับมีความแนนเนื้อลดลงถึงประมาณ 2 กิโลกรัม ผลพลับจะหมดสภาพการจําหนาย(ดนัย และ
คณะ, 2540) 
 

การทดลองท่ี 4 ผลของอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ  
 ผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ ท่ีระดับอุณหภูมิ 2, 4 และ 8 องศา
เซลเซียส นาน 2 เดือน มีคา L*, chroma และ hue angle ของสีผิวลดลง เม่ือเก็บรักษาผลพลับใน
สภาพสุญญากาศท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน และเม่ือนําไปศึกษาระยะเวลาการวางจําหนาย พบวา ระดับ
อุณหภูมิสูงกวา ผลพลับมีระยะเวลาการวางจําหนายเพียง 5 วัน เนื่องจากความแนนเนื้อลดลง และ
ผลพลับมีลักษณะสุกนิ่มลง สวนระดับอุณหภูมิ 2 และ 4 องศาเซลเซียส ผลพลับมีคาความแนนเนื้อ
มากกวา ซ่ึงสอดคลองกับ Pesis. et. al. (1980) ท่ีรายงานวา การขจัดความฝาดโดยการใชสุญญากาศ 
ชักนําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน มีผลตอการสะสมของปริมาณอะซิตัลดีไฮด และเอทา
นอล ทําใหผลพลับสุกอยางชาๆ ซ่ึงมีความสัมพันธตอปริมาณวิตามินซี โดยท่ีปริมาณวิตามินซีจะมี
คาลดลงอยางชาๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเชนกัน  
 การเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ความแนนเนื้อจะลดลงอยาง
รวดเร็ว เม่ือวางจําหนายนาน 2 วัน จนถึง 5 วัน ผลพลับจะสุกนิ่ม ไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
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(ภาพท่ี 25) สวนการเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส ความแนนเนื้อ
เปล่ียนแปลงนอย และสามารถวางจําหนายไดนานถึง 7 วัน และผลพลับยังมีความแนนเนื้อสูง เปน
ท่ียอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุด สวนผลพลับท่ีเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ความแนนเนื้อไมเปล่ียนแปลง และมีระยะเวลาการวางจําหนายไดนาน ซ่ึงผลการทดลอง
ของ วิลาวัลย และคณะ (2538) รายงานวา ผลพลับท่ีบรรจุในสภาพสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 5 ± 1 องศา
เซลเซียส มีความแนนเนื้อของผลคอนขางคงท่ี ในระยะเวลาการเก็บรักษานาน 3 เดือน และจะลดลง
เม่ือการเก็บรักษาไวนานมากข้ึน 

สําหรับการเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของผลพลับท่ีเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศท่ี
อุณหภูมิ 2, 4 และ 8 องศาเซลเซียส พบวา ผันแปรตามระดับอุณหภูมิ และมีแนวโนมลดลงเม่ือ
ระยะเวลาการวางจําหนายนานขึ้น อาจเนื่องจากวิตามินซี เปนสารอาหารท่ีถูกทําลายไดงาย 
โดยเฉพาะในสภาพการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูง ซ่ึงเรงกระบวนการออกซิเดช่ันของวิตามินซีให
เปล่ียนเปนสารอ่ืน (สายชล, 2528)  
 

 


