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บทคดัยอ 
 

การศึกษาการเก็บรักษาแกวมังกรสายพันธุเวียดนามไวที่อุณหภูมิตางๆกัน คือ 8 10 13 และ 25 องศา
เซลเซียส และควบคุมความชื้นสัมพัทธในบรรยากาศใหอยูระหวางรอยละ 90-95 และความชื้น
บรรยากาศปกติ (รอยละ 60-65) พบวาแกวมังกรที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส รวมกับความชื้น
สัมพัทธรอยละ 60-65 มีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุด โดยมีการสูญเสียน้ํามากกวาทรีทเมนตอ่ืนๆ และใน
ทุกทรีทเมนตมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาซึ่งเกิดขึ้นเนื่องมาจากการคายน้ํา
เปนหลักโดยเฉพาะอยางยิ่งการเก็บรักษาที่ความชื้นรอยละ 60-65  การเก็บรักษาผลแกวมังกรไวที่
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียสรวมกับความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 เปนสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการเก็บ
รักษาแกวมังกร ซ่ึงมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนและมีลักษณะปรากฏภายนอกดีที่สุด โดย
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนานเปนเวลา 15 วัน สวนการศึกษาการเก็บรักษาผลแกวมังกรพันธุไทย 
และพันธุเวียดนามในสภาพบรรยากาศดัดแปลงแบบเซมิแอคทีฟโดยเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มี
ออกซิเจนความเขมขนต่ํารอยละ 2.5 5 และ 10 ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียสพบวาทุกทรีทเมนตมีการ
หายใจ และการสูญเสียน้ําหนักลดลง รวมทั้งมีการเปลี่ยนแปลงทางดานรสชาตินอยกวาชุดควบคุมทั้งใน
พันธุเวียดนามและพันธุไทย โดยทรีทเมนตที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 มีการ
สูญเสียน้ําหนักนอยกวาทรีทเมนตอ่ืน สําหรับการเก็บในบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 
เพียงอยางเดียวหรือคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 ที่อุณหภูมิ 8 
องศาเซลเซียส พบวาทรีทเมนตที่มีปริมาณคารบอนไดออกไซดเขมขนรอยละ 5 มีอัตราการหายใจ และ
การสูญเสียน้ําหนักต่ํากวาทรีทเมนตที่มีคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน โดยไมพบกล่ินรส
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ผิดปกติในระหวางการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5  
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลแกวมังกรทั้งพันธุเวียดนามและพันธุไทยไดนานเปนเวลามากกวา 15 วัน 
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Abstract 
 

Dragon fruit (Hylocereus undatus Britt. & Rose) cv. ‘Vietnam’ were stored at 8,10,13 and 25ºC and 
controlled the relative humidity at 90-95% and 60-65%. Dragon fruit stored at 25oC combined with 
relative humidity at 60-65% had a shortest storage life due to the percentage of weight loss was higher 
than that of other storage conditions. Weight loss of dragon fruit stored in all conditions increased with 
the progress of storage period especially the fruit stored at 60-65% RH, the weight loss was higher than 
at 90-95% RH. The combination of storage temperature at 8oC with relative humidity at 90-95% was the 
best condition for maintaining the quality of dragon fruit and this could extend the storage life up to 15 
days. Dragon fruit cv. ‘Vietnam’ and ‘Thai’ were kept in a semi-active modified atmosphere condition 
with 2.5, 5 and 10% oxygen at 8oC. Semi-active modified atmosphere condition with low oxygen 
concentration reduced respiration rate and weight loss compared with the control which stored in air.  
Moreover, this condition maintained a better taste and flavor than the control fruit in both cultivars. 2.5% 
oxygen was the best condition for controlling the weight loss of dragon fruit in both ‘Vietnam’ and 
‘Thai’ cultivars. In the additional study, dragon fruit cv. ‘Vietnam’ and ‘Thai’ were stored in 5% carbon 
dioxide or 5% carbon dioxide combined with 2.5, 5 and 10% oxygen at 8oC. The results showed that 5% 
carbon dioxide lowered respiration and weight loss compared with other treatments. 5% carbon dioxide 
did not induce off flavor or physiological disorder of dragon fruit in both ‘Vietnam” and ‘Thai’ cultivars. 
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Dragon fruit stored in semi-modified atmosphere with 5% carbon dioxide tended to has a storage life 
more than 15 days.  
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4.14  อัตราการหายใจของผลแกวมงักรพนัธุไทย และเวยีดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศ 103 

ที่มีออกซเิจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภมูิ 8 องศาเซลเซียส  
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4.18 การเปลีย่นแปลงสีเนื้อผลของแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามทีเ่ก็บรักษา  107 

ในบรรยากาศที่มีออกซเิจนรอยละ 2.5 5  10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภมูิ 8 องศาเซลเซียส  
4.19 ปริมาณวติามนิซีของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศ 108 

ที่มีออกซเิจนรอยละ 2.5 5  10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภมูิ 8 องศาเซลเซียส  
4.20 ปริมาณฟนอลของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามทีเ่กบ็รักษาในบรรยากาศ 109 

ที่มีออกซเิจนรอยละ 2.5 5  10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภมูิ 8 องศาเซลเซียส  
 4.21 ปริมาณน้าํตาลของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามทีเ่ก็บรักษาในบรรยากาศ 110 
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 ที่มีออกซเิจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภมูิ 8 องศาเซลเซียส  
4.23  การเปลีย่นแปลงคาความเปนกรด-ดาง (pH ) ของผลแกวมงักรพนัธุไทย และเวยีดนาม 112 

ที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มอีอกซิเจนรอยละ 2.5 5  10 และ 21(ชุดควบคุม)  
ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  

4.24 ปริมาณของแขง็ที่ละลายน้ําไดของผลแกวมงักรพนัธุไทย และเวยีดนามที่เก็บรักษา 113 
ในบรรยากาศที่มีออกซเิจนรอยละ 2.5 5  10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภมูิ 8 องศาเซลเซียส  

4.25  ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามทีเ่ก็บรักษาในบรรยากาศ 114 
ที่มีออกซเิจนรอยละ 2.5 5  10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภมูิ 8 องศาเซลเซียส  

4.26  คะแนนความชอบของผูบริโภคของผลแกวมงักรพนัธุไทย และเวยีดนามที่เก็บรักษา 115
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4.27 อัตราการหายใจของผลแกวมงักรพนัธุไทย และเวยีดนามที่เก็บรักษาใน  116 

บรรยากาศที่มคีารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5  
รวมกบัออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซียส 

4.28  การสูญเสียน้าํหนกัของผลแกวมงักรพนัธุไทย และเวยีดนามที่เก็บรักษาใน  117
 บรรยากาศที่มคีารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 

รวมกบัออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซียส 
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รวมกบัออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซียส 

4.30   ความแนนเนื้อของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามทีเ่ก็บรักษาใน   119 
บรรยากาศที่มคีารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 
รวมกบัออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซียส 

4.31 การเปลีย่นแปลงสีเนื้อผลของแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามทีเ่ก็บรักษาใน  120 
บรรยากาศที่มคีารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5  
รวมกบัออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซียส 
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รวมกบัออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซียส 
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                                                                                                                     1     
       
 

บทที่ 1 บทนํา 
 
1.1 ที่มาของงานวิจัย 
แกวมังกรเปนผลไมที่ไดรับความนิยมกันอยางกวางขวางในปจจุบันนี้ มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา 
Hylocerus undatus Britt. & Rose. ซ่ึงในอนาคตแกวมังกรนาจะเปนผลไมตัวเลือก หรือผลไมทดแทน
ที่สามารถแบงสวนทางการตลาดของผลไมนําเขาไดในหลายๆโอกาส เชน ในกระเชาหรือตะกรา
ผลไม เปนที่ทราบกันดีอยูแลววา ตลาดในยุโรป อเมริกา ตลอดจนในเอเชีย ซ่ึงไดแก ฮองกง ไตหวัน 
ญี่ปุน สิงคโปร และมาเลเซีย มีการทําธุรกิจกระเชาผลไมมานานแลว ประชากรของประเทศดังกลาว
คํานึงถึงเรื่องสุขภาพกันมาก ผลแกวมังกรจึงไดรับการตอนรับมากยิ่งขึ้น เนื่องจากเปนผลไมที่มี
ประโยชนตอสุขภาพ และมีราคาไมแพง ผลแกวมังกรที่วางขายในประเทศไทยกอนป พ.ศ. 2543 
เกือบทั้งหมดเปนผลไมนําเขา และสวนใหญมีคุณภาพต่ํามากๆ แตมีคุณภาพดี แมจะมีผลขนาดใหญก็
ตาม สวนผลแกวมังกรที่ผลิตในประเทศไทย มีขนาดไมใหญ อยางไรก็ตามปริมาณที่ผลิตไดใน
ประเทศไทยยังมีปริมาณนอย ในป พ.ศ. 2542 พบวาแกวมังกรที่วางขายในทองตลาดมีสวนแบงของ
ตลาดประมาณรอยละ 3 สวนในป พ.ศ. 2543 มีประมาณรอยละ 5 ของผลไมทั้งหมดที่มีการจําหนาย 
ปจจุบันแกวมังกรสายพันธุการคา หรือสายพันธุมาตรฐานในแถบเอเชีย คือ พันธุเวียดนาม สําหรับ
เวียดนามมีการสงออกแกวมังกรไปยังสิงคโปร ฮองกง และไตหวัน สวนประเทศไทยเปนผูสงออกผล
แกวมังกรสายพันธุการคาเชนกัน โดยปกติผลแกวมังกรมีอายุภายหลังการเก็บเกี่ยวเพียง 7-21 วัน ซ่ึง
ในระหวางการเก็บรักษาจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทั้งทางดานกายภาพ และดานรสชาต ในกรณีของการ
สงออก ตองใชระยะเวลาในการขนสงนาน ดังนั้นยิ่งทําใหอายุการวางขายของแกวมังกรสั้นลง สงผล
ใหคุณภาพของแกวมังกรลดลงดวย  จากปญหาที่กลาวมา จึงมีความจําเปนตองศึกษาวิธีการเก็บรักษา
แกวมังกรเพื่อยืดระยะเวลาของการวางจําหนาย และชวยใหคุณภาพของแกวมังกรไมเปลี่ยนแปลง 
หรือเปล่ียนแปลงนอยที่สุด และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ซ่ึงในการศึกษาครั้งนี้จะทําการทดลองโดย
เก็บรักษาแกวมังกรที่อุณหภูมิ และความชื้นระดับตางๆ รวมถึงศึกษาการบรรจุแบบ semi-active 
modified atmosphere ตอคุณภาพของแกวมังกรสายพันธุเปลือกแดงเนื้อขาว 

 

1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
1. ศึกษาผลของการใชอุณหภูมิและความชื้นในการเก็บรักษาตอคุณภาพ และอายุการเก็บรักษา
ของผลแกวมังกร 
2. ศึกษาผลของสภาพบรรยากาศดัดแปลงแบบเซมิแอคทีฟ (Semi-Active modified atmosphere) 
ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลแกวมังกร 
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3. ศึกษาผลของความแตกตางระหวางพันธุตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาของ
ผลแกวมังกร 
 
 

1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 
1. ศึกษาถึงอุณหภูมิในการเก็บรักษาที่ 8 10 13 และ 25 (อุณหภูมิหอง) องศาเซลเซียส รวมกับ

ความชื้นสัมพัทธ รอยละ 90-95 และความชื้นบรรยากาศปกติ (รอยละ 65) ตออายุการเก็บ
รักษาของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม 

2. ศึกษาถึงสภาวะการบรรจุแบบ Semi-Active modified atmosphere ที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 
และ 10 คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ5 รวมกับออกซิเจน
รอยละ 2.5 5 และ 10  โดยเก็บไวที่อุณหภูมิที่เหมาะสมจากการทดลองที่ 1 ตออายุการเก็บ
รักษาของผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนาม 

 

1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1. ทราบถึงระดับอุณหภูมิ และปริมาณความชื้นสัมพัทธที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผลแกว

มังกรพันธุเวียดนาม 
2.  ทราบถึงปริมาณสัดสวนของกาซออกซิเจน และคารบอนไดออกไซดที่เหมาะสมในการเก็บ

รักษาแบบ semi-active modified atmosphere เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลแกวมังกรพันธุไทย 
และพันธุเวียดนาม 

 

1.5 สมมุติฐานการทดลอง 
1. อุณหภูมิที่ตางกันมีผลตออายุการเก็บรักษาของผลแกวมังกร 
2. ความชื้นสัมพัทธที่ตางกันมีผลตอความสดของผลแกวมังกร 
3. การบรรจุแบบ Semi-active modified atmosphere สามารถยืดอายุการเก็บรักษา และ

คณุภาพของผลแกวมังกรได 
4. พนัธุของแกวมังกรที่แตกตางกันมีผลตอคุณภาพ และอายุการเก็บรักษา 
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บทที่ 2 สํารวจเอกสาร 
 
แกวมังกรจัดเปนพืชในตระกูลกระบองเพชรมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Hylocereus undatus Brit. & 
Rose. และมีช่ือเปนภาษาจีนวา “เฟย หลง กั๊ว” ซ่ึงเปนชื่อที่เรียกแกวมังกรในตลาดฮองกง สําหรบชื่อที่
เปนสากลของแกวมังกร คือ “Dragon fruit” ซ่ึงชื่อนี้เปนที่รูจักกันในตลาดยุโรป ฮองกง สิงคโปร 
มาเลเซีย และญี่ปุน พืชตระกูลกระบองเพชรแบงไดทั้งหมด 17 ชนิด และในกลุมของพืชตระกูลนี้ 
แกวมังกรจัดวาเปนสายพันธุที่ดีที่สุด เหมาะสําหรับการพัฒนาสายพันธุในเชิงการคา เนื่องจากอีก 16 
ชนิดที่เหลือนั้น แตกตางกันทั้งขนาด สีเปลือกนอก สีของเนื้อภายใน รวมทั้งรสชาติที่แตกตางกัน
ออกไป บางชนิดมีผลผลิตที่เล็ก รสชาติจืด ไมชวนรับประทาน บางชนิดมีเนื้อนอย ตนแกวมังกรอยู
ในวงศ Cactaceae สามารถแบงออกมาได 9 สกุลดวยกัน แตมีเพียง 3 สกุลเทานั้น ที่จัดวาเปนผลไมที่มี
คุณภาพเปนที่นาพอใจ และสามารถที่จะนําไปเพาะพันธุในเชิงพาณิชยได ซ่ึงแบงออกเปนสกุลดังนี้ 
1. Mediocactus เปนชนิดที่มีลักษณะเปนผลสีเหลือง และมีหนาม เมื่อผลเขาสูระยะแก เนื้อผลนั้นมีสี
ออกขาว และมีเมล็ดภายในสีดํา ขนาดใหญกวาเม็ดแมงลัก 2-3 เทา 
2. Selenicereus เปนแคคตัสที่ใหผลขนาดเล็ก แตมีรสชาติหวานมาก 
3. Hylocereus สีของผลเปนสีแดง ไมมีหนาม เนื้อผลเปนสีขาว และมีเมล็ดภายในสีดํา ซ่ึงสกุลนี้เปนที่
นิยม เนื่องจากเปนสายพันธุที่มีรสชาติดี และมีสีสันสวยงามกวาสายพันธุอ่ืนๆ (สุทธินี หักกะยานนท, 
2544) 
 

2.1 การใชประโยชนของผลแกวมังกร 
2.1.1 การรับประทานสด ผลแกวมังกรใชในการบริโภคโดยเปนผลไมสด ซ่ึงคัดเลือกเอาผลที่มี
ลักษณะดีมาลางทําความสะอาดแลวนําไปแชเย็นกอน เนื่องจากแกวมังกรเปนผลไมช่ือดี เปนมงคล 
รูปรางสีสันสวยงาม รสชาติอรอย และเปนผลไมเพื่อสุขภาพ นอกจากการบริโภคแลวแกวมังกรยังใช
ประโยชนอ่ืนๆอีก เชน การไหวเจา บูชาพระ และใหเปนผลไมของขวัญในตะกราผลไม เนื่องจากแกว
มังกรมีสีสันสวยงาม ดังนั้นจึงสามารถใชเปนผลไมทดแทนการใชผลไมนําเขา (สุรพงษ โกสิยะจินดา, 
2544) 
 
2.1.2 การแปรรูป เมื่อมีผลิตผลมาก ผลิตผลลนความตองการ และผลิตผลไมสวย โดยเฉพาะที่ผิว หรือ
ผลมีตําหนิมาก แตเนื้อผลไมเสียในแงของการบริโภค ก็ควรมีการนําแกวมังกรมาแปรรูปเปนสินคา
ตางๆทั้งนี้ควรพิจารณาใหดีวาเปนผลิตภัณฑที่จําหนายได มีความตองการของตลาด เชน เปน
สวนผสมในผลิตภัณฑไอศกรีมกะทิ ผลิตไวน ทําแยม ผลิตน้ําหวานผลแกวมังกร ทําลูกอม เปนตน (สุ
รพงษ โกสิยะจินดา, 2544) 
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2.2 คุณสมบัติทางสมุนไพร 
พืชพวกกระบองเพชรมีสาร มิวซิเลจ (mucilagr) เปนจํานวนมาก สารพวกนี้ คือ โพลีแซคคาไรด
เชิงซอน (complex polysaccharides) มีลักษณะคลายวุนเหลว หรือคลายเยลลี่ และมีคุณสมบัติการดูด
น้ํา กระบองเพชรบางชนิดมีปริมาณสารดังกลาว รอยละ 3 โดยปริมาตร ซ่ึงผลแกวมังกรก็จัดเปน
กระบองเพชรชนิดหนึ่งเชนกัน (สุรพงษ โกสิยะจินดา, 2544) มีรายงานกลาววา มีการใชลําตน ดอก 
และผล ของพวกกระบองเพชร ซ่ึงมีคุณสมบัติทางยา แตไมใชยา เชน การบริโภคปาลลิโต (ใบ
กระบองเพชรจําพวกตนเสมา) เพื่อชวยควบคุมน้ําตาลกลูโคสในคนที่เปนโรคเบาหวาน โดยไมพึ่ง
อินซูลิน ทั้งนี้สามารถลดระดับน้ําตาลกลูโคส และเพิ่มฤทธ์ิของอินซูลินภายใตสภาวะน้ําตาลในเลือด
สูง สามารถลดระดับไตรกลีเซอไรด และคลอเรสเทอรอลทั้งหมด โดยเนนการลด Lipoprotein โคเรส
เทอรอลชนิดความหนาแนนต่ําในเลือดได (Mizrahi et al., 1997)  นอกจากนี้มีการอางวากินผลแกว
มังกรสามารถเพิ่มธาตุเหล็กซึ่งชวยบรรเทาโรคโลหิตจาง (Jacobs, 1999) 

 

2.3 ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
ตนแกวมังกร อยูในวงศ ( Cactaceae) ในสกุล ไฮโลซีรีอัส (Hylocereus) ซ่ึงเปนพืชกระบองเพชร
ประเภทเลื้อย โดยมีความยาวลําตน 5 เมตร หรือยาวกวา รูปรางโดยทั่วไปของแกวมังกรมีลักษณะ
คลายลูกแกวมังกรที่อยูกับตัวมังกรในเทพนิยายจีน ซ่ึงเปนที่มาของชื่อพืชชนิดนี้ สวนลักษณะของลํา
ตน เนื่องจากแกวมังกรเปนพืชตระกูลเดียวกับกระบองเพชร ดังนั้นรูปรางและลักษณะของลําตนจึง
คลายกระบองเพชร ตนแกวมังกรเปนกระบองเพชรประเภทที่เปนไมเล้ือย ลําตนมีลักษณะสีเขียวเขม 
(ใบของตนแกวมังกร) ยกเวนตนออนที่เปนสีเขียวออน จะแยกเปน 3 แฉกมีหยักโดยตลอด (คลายครีบ
หลังของตัวมังกร) แฉกของลําตนแกวมังกรจะมีรูปรางที่อวบน้ํา ยิ่งถาไดรับการบํารุงรักษาที่ดีอยาง
สม่ําเสมอ ลําตนของแกวมังกรจะยิ่งโตจะยิ่งแข็งแรงมาก (คชษิณ สุวิชา, 2544) 
 

2.3.1 ลักษณะรากของแกวมังกร 
รากของแกวมังกรจะอยูลึกลงไปในพื้นดินโดยจะเกาะตัวกันมองดูไมเปนระเบียบหากแตจะโยงใย
คลายกับรากพืชทั่วไป ซ่ึงบางครั้งอาจจะเห็นรากแกวมังกรเลื้อยเกาะตามวัสดุที่อยูใกล เนื่องจากราก
แกวมังกรสามารถจะเลื้อยเกาะวัตถุในบริเวณที่รากพืชแสวงหาอาหารได ซ่ึงรากของแกวมังกรจะมี 2 
กลุม คือรากในดิน และในอากาศ ซ่ึงใชยึดเกาะและดูดน้ํากับแรธาตุ (คชษิณ สุวิชา, 2544) 
 

2.3.2 ลักษณะดอกและผลออนของแกวมังกร 
ดอกและผลออนของแกวมังกรนั้นเกิดโดยตามธรรมชาติของแกวมังกร การดูแลรักษาจึงเปนสิ่งสําคัญ
อยางยิ่งในการปลูกแกวมังกร ในการออกดอกแกวมังกรนั้นเมื่อนับระยะเวลาในการออกดอกตัง้แตเริม่
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ปลูกในแปลงจนมีดอกใชเวลาประมาณ 8-12 เดือน ก็สามารถมีดอกไดแลว ตุมดอกตูมของแกวมังกร
ที่เริ่มขึ้นที่ปลายกิ่งแกวมังกรจะมีรูปรางจริงๆประมาณเดือนเมษายน ซ่ึงจะสังเกตไดจากการผลิตุมที่มี
ขนาดเทาปลายนิ้วกอยออกมา ตุมดังกลาวจะมีสีเขียวออน โดยใชเวลาประมาณ 14 วัน ในการ
กลายเปนดอกแกวมังกร ซ่ึงดอกนั้นมีความยาวประมาณ 30 เซนติเมตร ลักษณะของดอกแกวมังกร
เวลาบานเต็มที่จะมีลักษณะคลายแตรปากบาน โดยดอกแกวมังกรนั้นจะเปนดอกไมประเภทบานตอน
หัวค่ํา หรือบานตอนกลางคืน และถามีแสงโผลเขามาก็จะหุบไปโดยธรรมชาติ สวนผลออนนั้นจะมี
ลักษณะเปนสีเขียว ทรงกระบอก มีสัณฐานรูปรางคลายลูกยอ แตมีลักษณะดีกวา เมื่อติดผลแลวไมเกิน 
5 อาทิตย ผลออนแกวมังกรก็จะสุก (คชษิณ สุวิชา, 2544) 

 
2.3.3 การจําแนกตนแกวมังกร 
2.3.3.1 ตนแกวมังกรพันธุเนื้อขาวเปลือกแดง ช่ือทางพฤกษศาสตร คือ Hylocereus undatus มีถ่ิน
กําเนิดจากทวีปอเมริกาเขตรอน ลําตนเปนทอนๆ หรือขอยาวสีเขียว มี 3 แฉก เปนสวนใหญ ลําตนมี
ขนาดใหญ 40-75 เซนติเมตร สันของแฉกแข็ง และเปนหยัก ระหวางหยักหางกัน 3-5 เซนติเมตร ตรง
หยักมีโหนก สวนโคนโหนกของหยักเปนแองและมีกลุมปุยขนสีขาวลอมรอบหนามแข็ง และแหลม
ซ่ึงเปนรูปกรวยสีน้ําตาลเทาขนาดเล็ก จํานวน 1-3 หนาม โดยแตละหนามยาว 3-6 มิลลิเมตร จุดหนาม
ทําหนาที่คลายตาขาง มีคุณสมบัติของเนื้อเยื่อเจริญ นอกจากใหกําเนิดหนามแลว ยังใหกําเนิดดอก 
และกิ่งใหมได ลําตนในที่นี้เปนลําตนรวม ซ่ึงมีลําตนจริงอยูแกนกลาง โดยมีเนื้อเยื่ออวบน้ําหุมอยูรอบ
นอกเปนแฉก ทั้งนี้เปนเนื้อเยื่อสะสมน้ํา อาหาร เกลือแร และแรธาตุตางๆรวมทั้งสารตางๆที่จําเปนตอ
การดําเนินชีวิตของตนแกวมังกร และมีสีเขียว หรือคลอโรฟลลอยูในเนื้อเยื่ออวบน้ํานี้ ซ่ึงมีจํานวน
คลอโรฟลลมาก (สีเขียวเขมกวา) บริเวณใตผิว และสีเขียวจางในเนื้อเยื่อที่อยูใกลแกนกลาง ผิวทีหุ่มอยู
รอบนอกของลําตนสามารถลอกออกมาได เปนแผนคลายกระดาษเขียนแบบ สําหรับดอกแกวมังกรมี
ขนาดยาว 25-30 เซนติเมตร ดอกมีความกวาง 15-25 เซนติเมตร ลักษณะคลายแตร กลีบดอกวงนอก
ออกสีตองออน ซ่ึงทั้งหมดจะโคงออกจากกลางดอก สวนกลีบดอกวงในออกสีขาวบริสุทธิ์ กลีบดอก
กวาง และซอนกัน กลีบรวม (tepal) หมายถึงกลีบดอกและกลีบเลี้ยงติดกันมีสีขาว เกสรตัวผูมีจํานวน
มาก กานชูเกสรตัวเมียเรียวเล็ก มีสีครีม แตอับเกสรตัวผูสีเขมกวาเล็กนอย ปลายเกสรตัวเมียเปนแฉกๆ
อาจจะมีถึง 24 แฉก สวนกานชูเกสรตัวเมียมีลักษณะอวนลํ่า ขนาดเสนผานศูนยกลาง 7-8 มิลลิเมตร สี
ครีม ผลทรงกลมรี หรือรูปไข ผิวสีแดงบานเย็น ซ่ึงบางสวนปกคลุมดวยกลีบผลสีเขียวเรียวยาว  2.5 
เซนติเมตร เนื้อผลกินได มีสีขาว ในเนื้อผลมีเมล็ดซ่ึงแลดูคลายงา หรือแมงลักฝงกระจายอยูทั่วไป  ผล
อาจจะมีขนาดเสนผานศูนยกลางใหญถึง 12 เซนติเมตร พบการเพาะปลูกในอเมริกาเขตรอน และใน
เขตรอนเพื่อกินผล (สุรพงษ โกสิยะจินดา, 2544) 
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2.3.3.2 ตนแกวมังกรพันธุเนื้อแดงเปลือกแดง ช่ือทางพฤกษศาสตร คือ Hylocereus constaricensis ตาง
จากพันธุเนื้อขาวเปลือกแดง ผลแกวมังกรเนื้อแดงก็มีเปลือกแดงคลายผลแกวมังกรเนื้อขาว มีถ่ิน
กําเนิดในประเทศคอสตาริกา ตนแกวมังกรชนิดนี้มี 3 แฉก เสนผานศูนยกลางลําตนอวบลํ่า ขนาด 5-
10 เซนติเมตร มีสีเทาอมน้ําเงิน สันของแฉกไมแข็ง มักจะตรงหยักและตื้นๆมีหนามอวบสั้นสีน้ําตาล 
จํานวน 2-4 หนาม ดอกตูมมีสีมวงแซมแดง ดอกยาว 30 เซนติเมตร เมื่อบานตอนกลางคืนมีกล่ินหอม
เย็น กลีบรวม (tepal) ดานนอกแคบ เจือสีแดง กลีบรวมดานในมีสีขาว ผลมีขนาด 10 เซนติเมตร ทรง
รูปไขสีแดงเลือดหมู (สุรพงษ โกสิยะจินดา, 2544) 
 

2.4 พันธุ 
แกวมังกรที่ปลูกเปนพันธุการคามีดวยกันหลายายพันธุ หลายชนิด จากแหลงตางๆในโลก โดยเฉพาะ
ทวีปอเมริกาเขตรอน ประเทศที่ปลูกแกวมังกรเนื้อขาว เปลือกแดงบานเย็น H. undatus (Haw.) Britt. 
& Rose.เปนการคามากที่สุดในขณะนี้ ไดแก นิคารากัว และเวียดนาม (Mizrahi และคณะ, 1997 กับ 
Nerd และ Mizrahi, 1997) แกวมังกรนอกจากพันธุเนื้อขาวเปลือกแดง ซ่ึงมีอยูหลายชนิด เชน คอสตาริ
เซนลีส และโปลี่ไรซัส ซ่ึงทั้งสองชนิดมีคุณภาพดีกวา เนื่องจากออกดอก และติดผลไดดีกวา แตผล
เล็ก และปริมาณนอยกวาพันธุเนื้อขาวเปลือกแดง พันธุที่นิยมปลูกในประเทศไทย ไดแก 
 - พันธุเวียดนาม เนื้อขาวเปลือกแดง ผลผลิต 2 ผลตอกิโลกรัม 
 - พันธุไทย ผลผลิต 3-4 ผลตอกิโลกรัม มีรสหวาน เมล็ดกรอบอรอยเปนที่ตองการของ
ผูบริโภค 
 - พนัธุลูกผสม (เวียดนามกับไทย) มีรสหวานอมเปรี้ยว ผลมีขนาดกลาง 
 

2.5 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลหลังการเก็บเกี่ยว 
ผลแกวมังกรที่เก็บเกี่ยวมามีกิจกรรมของสิ่งที่มีชีวิตทุกอยาง แตขาดแหลงอาหาร และน้ํา ดังนั้นหลัง
การเก็บเกี่ยว ผลแกวมังกรจึงมีการเปลี่ยนแปลงสภาพไปสูการเสื่อมสภาพ เนื่องจากผลแกวมังกรเปน
ผลพวก Non Climacteric ดังนั้นเมื่อเก็บเกี่ยวมาแลวจะไมสุกตอไป สําหรับการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึน้มี
ทั้งการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และชีวเคมี ดังนี้ (สุรพงษ โกสิยะจินดา, 2544) 
 

2.5.1 การสูญเสียน้ําหนัก 
การสูญเสียน้ําหนัก เกิดขึ้นเนื่องมาจากการคายน้ําเปนหลัก ทําใหกลีบบริเวณผลเกิดการเหี่ยวในเวลา
ตอมา โดยเฉพาะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ซ่ึงการสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรมีอยูประมาณ
รอยละ 2-3 ใน 24 ช่ัวโมงแรกหลังการเก็บเกี่ยว ซ่ึงยังไมแสดงอาการเฉาใหเห็น อาการเหี่ยวจะแสดง
เมื่อวันเวลาผานไป 3-5 วันหลังการเก็บเกี่ยว ทั้งนี้ขึ้นกับความชื้นสัมพัทธและการไหลเวียนกระแสลม
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บริเวณที่เก็บรักษาดวย เมื่อกลีบผลเหี่ยว ความหนาของเปลือกจะลดลงดวย หากกลีบผลเหี่ยวมากจน
แหง เปลือกก็จะบางมาก ผลที่มีขนาดเล็ก และบางยอมเหี่ยวงายและเร็วกวาพวกกลีบขนาดหนากวา 
ขณะที่กลีบผลเหี่ยว กลีบผลสวนกลางถึงปลายกลีบซึ่งเขียวอยูก็จะเปลี่ยนเปนสีเขียวตองอออน และ
เหลืองในที่สุด นอกจากนี้แกวมังกรบางชนิด บางสายพันธุ และบางผล กลีบผลจะมีลักษณะอาการตาย
นึ่งและเนาเละไดภายใน 3-4 วันหลังการเก็บเกี่ยว (สุรพงษ โกสิยะจินดา, 2544) 
 

2.5.2 การเปลี่ยนแปลงรสชาติ  
ผลแกวมังกรหลังการเก็บเกี่ยวภายใน 2-3 วัน จะมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว ความหวานวัดไดรอยละ 14-
17 ของแข็งที่ละลายน้ําได สวนความเปรี้ยวอาจจะคํานวณไดรอยละ 0.25-0.30 ซ่ึงที่อุณหภูมิหอง ทั้ง
ความหวานและความเปรี้ยวจะลดลง และอายุการวางขายโดยทั่วไปจะอยูประมาณ 5-7 วัน แตถา
อุณหภูมิการวางจําหนายที่เหมาะสมอายุการวางจําหนายจะยาวออกไปได 2-2.5 เทา สวนรสชาติจะ
เปลี่ยนแปลงไปบางโดยเฉพาะความเปรี้ยวลดลงมากกวาความหวาน (สุรพงษ โกสิยะจินดา, 2544) 

 
2.5.3 การเสื่อมสภาพของผล 
ผลที่แกเมื่อปลอยทิ้งไว ผลก็จะเขาสูระยะงอม เนื่องจากผลแกวมังกรเปนผลไมประเภท Non 
Climacteric ซ่ึงพวก Climacteric จะมีการเปลี่ยนแปลงดําเนินไปตามขั้นตอน คือ 
 
ติดผล  ผลเจริญเติบโต  ผลแกไดที่ (เก็บเกี่ยว)  ผลแกเต็มที่ (ซ่ึงอาจจะ
เต็มที่ เพราะผลอาจปริ-แตก)     ผลสุก    งอม (เสื่อม)  เนา 
 
ในระยะงอม เนื้อเยื่อสลาย เซลลแยกจากกัน เซลลแตก เปลือกเปอย และผลสูญเสียความตานทานซึ่ง
เปดโอกาสใหจุลินทรียเขาทําอันตรายไดงาย เซลลผลก็จะเนาเละตอไป ถึงแมจะไมใชอยูในระยะงอม 
แตอยูในระยะผลแก หรือผลมีบาดแผล หรือสภาพแวดลอมไมดี ความตานทานตอโรคของผลก็ลดลง
บาง หรือเชื้อโรคมีฤทธิ์เขาทําอันตรายได เชน ทําใหเกิดผลเนาบริเวณปลาย (สุรพงษ โกสิยะจินดา, 
2544) 
 

2.6 การเก็บรักษาเพื่อรอการจําหนาย 
2.6.1 การเก็บรักษาในสภาพธรรมชาติ 
 - อยูในที่รมเย็น หางไกลจากความรอนทุกชนิด และอยาใหถูกแดดแมแตนอย 
 - อยูในที่ปลอดโปรง อากาศบริสุทธิ์ การถายเทอากาศดี อยูหางไกลจากควันเสียรถยนต 
เครื่องยนต ควันธูป ควันบุหร่ี  
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- อยูในที่ความชื้นพอเหมาะ อยาใหผลเปยกน้ํา หรืออยูในที่ที่มีความชื้นสูงมากๆ ในภาชนะ
ปด เชน ในถุงพลาสติก หรือในกลองไมเจาะรู จะมีความชื้นสูงมากจากการคายน้ําของผลแกวมังกร
เอง ที่อุณหภูมิปกติธรรมดาตามฤดูกาล ความชื้นสูงและไมมีการถายเทอากาศที่ดี จะทําใหผลแกว
มังกรเกิดสภาวะออนแอ เปลือกแฉะ ติดเชื้อโรคเนาเสียไดงาย และรวดเร็วกวาธรรมดา อนึ่ง ถาผลอยู
ในที่ที่มีความชื้นต่ํา กลีบผลจะเริ่มเฉา เหี่ยวและแหง ซ่ึงเปลือกผลก็จะแสดงอาการเฉา แตยังไมเหี่ยว
มากหรือแหงมาก ความชื้นสัมพัทธซ่ึงพอเหมาะกับแกวมังกร ควรอยูที่รอยละ 90 (To  et al., 1999) 

- อยูในที่ปลอดจากศัตรูพืช ทั้งมด แมลงสาบ และแมลงวันผลไม การเก็บรักษาแกวมังกรใน
สภาพธรรมชาติ อายุการเก็บรักษาและอายุการขายจะสั้น คุณภาพการรับประทานก็จะเปลี่ยนแปลง
ดวย 
 

2.6.2 การเก็บรักษาในอุณหภูมิเย็น 
อุณหภูมิมีอิทธิพลตอการเก็บรักษาแกวมังกรมาก เนื่องจากแกวมังกรเปนพืชเขตรอน ซ่ึงผลผลิตควร
จะชอบอุณหภูมิระหวาง 8-10 องศาเซลเซียส ถาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ํากวาอาจจะทําใหผลแกว
มังกรเกิดการสะทานหนาว (chilling injury) แตอาการนี้จะเกิดไวกับผลที่เก็บเกี่ยวเร็ว คือ ผลอายุ 25 
วัน หลังดอกบาน สวนพวกที่เก็บเกี่ยวที่หลังอายุ  30 และ 35 วัน จะเกิดเกิดอาการสะทานหนาวชากวา 
(To et al., 1999) เมื่อมีอาการสะทานหนาว เนื้อแกวมังกรจะฉ่ําน้ํา รายงานจากการศึกษาพบวาผลแกว
มังกรควรเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 ในกรณีที่มีการใช
สารละลายโพแทสเซียม เปอรแมงกาเนตรอยละ 0.2 ทําใหผลแกวมังกรที่อายุการเก็บรักษายืดออกไป
ถึง 40 วัน การเก็บรักษาในอุณหภูมิเย็น หรือหองเย็น เปนการเพิ่มตนทุนผลิตผล นอกจากนี้ยังมีปจจัย
ตางๆที่ทําใหการเก็บรักษาแบบนี้ไมประสบความสําเร็จ เชน หองเย็นไมสะอาด การเก็บรักษารวมกับ
ผลิตผลอื่นๆ ความชื้นสัมพัทธควบคุมลําบาก อุณหภูมิในหองไมสม่ําเสมอ สวนผสมของอากาศใน
หองเย็นแปรปรวน และปญหากาซเอธิลีนในหอง เปนตน (สุรพงษ โกสิยะจินดา, 2544) 
 

2.6.3 การควบคุมความชื้นสัมพัทธในการเก็บรักษา 
การสูญเสียน้ําออกจากผลิตผลเกิดขึ้นไดตลอดเวลาความชื้นในบรรยากาศปกติมีคาต่ํากวารอยละ 100 
ขณะที่ผลไมมีน้ําเปนองคประกอบมากกวารอยละ 70 แตความดันผลไมบนผิวผลไมมีคาคอนขางสูง 
ดังนั้นจึงมีการสูญเสียน้ําออกจากผลิตผลตลอดเวลาซึ่งขึ้นอยูกับความชื้นของสภาพบรรยากาศ
ภายนอก และถึงแมบรรยากาศภายนอกอิ่มตัวดวยไอน้ํา หรือมีความชื้นสัมพัทธรอยละ 100 น้ํายังมี
โอกาสสูญเสียออกจากผลิตผลได (จริงแท ศิริพานิช, 2537) อัตราการสูญเสียน้ําหนักสามารถลดลง
โดยการเพิ่มความชื้นสัมพัทธในระหวางการเก็บรักษา เนื่องจากในสภาวะที่ความชื้นสัมพัทธต่ําจะทํา
ใหเซลลเปลือกเกิดการเหี่ยวและเซลล epidermal ตายในที่สุด (Landrigan, M., 1996) จากการศึกษา
พบวาในสภาพที่มีความชื้นสัมพัทธรอยละ 85 ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ผลเงาะมีการสูญเสีย
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น้ําหนักเกิดขึ้นรอยละ 23 ในเวลา 90 นาที (Pantastico, et al., 1975) การศึกษาในลื้นจี่เมื่อเก็บที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 60 พบวาภายหลังการเก็บรักษา 48 ช่ัวโมง มีการ
สูญเสียน้ําหนักรอยละ 10 (Underhill and Simons, 1993) ผลลองกองเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 18 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 90 สามารเก็บไดนาน 21 วัน ขณะที่เก็บที่อุณหภูมิ 31 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 67 เก็บรักษาไดนาน 10 วัน (เย็นจิตร ปยะแสงทอง และคณะ, 
2541) ผลพุทราพันธุบอมเบยเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 85 ภายหลัง
การเก็บรักษา 8 วันมีการสูญเสียน้ําหนักรอยละ 6.5 (ดุษฎี วิสุทธิแพทย, 2542) 
 

2.6.4 การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศตางๆ 
การศึกษาขอมูลตางๆหลังการเก็บเกี่ยวของผล จะชวยใหทราบถึงคุณสมบัติตางๆของผลแกวมังกร 
โดย เฉพาะอัตราการหายใจ  ความทนทานตอสภาพก าซออกซิ เ จนต่ํ า  หรือสภาพก าซ
คารบอนไดออกไซดสูง การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลภายใตสภาวะตางๆ สภาพบรรยากาศตางๆ
อาจแบงได 3 ชนิด 
 
2.6.4.1 บรรยากาศดัดแปลง (Modified Atmosphere, MA) 
บรรยากาศดัดแปลงเปนสภาพอากาศที่ออกซิเจนต่ํากวารอยละ 21 และคารบอนไดออกไซด มากกวา
รอยละ 0.03 โดยผลิตผลอยูในภาชนะ เชน ถุงพลาสติกเจาะรูขนาดเล็กทําใหออกซิเจน อาจจะลดลงมา
เหลือรอยละ 10-12  และคารบอนไดออกไซดอาจจะเพิ่มเปนรอยละ 3-5 โดยประมาณ ความเขมขน
ของกาซนี้ขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง คือ ชนิดของถุงพลาสติก ความหนาของถุง ความสม่ําเสมอของ
ความหนา ขนาดและจํานวนของรูบนถุง ชนิดของผลิตผล อายุหรือวัยของผลิตผล และอุณหภูมิ 
บรรยากาศดัดแปลง เปนสภาพที่ไมสามารถควบคุมสัดสวนของกาซใหคงที่ตามที่ตองการได แตอาจ
ดําเนินการใหอยูใกลเคียงกับสัดสวนไดบางขณะ  
 
2.6.4.2 บรรยากาศควบคุมได (Controlled Atmosphere, CA) 
สภาพบรรยากาศควบคุม คือ สภาพควบคุมบรรยากาศที่สามารถควบคุมใหสัดสวนของกาซใหอยูคงที่
ตามที่ตองการได อาจจะเปนการเติมหรือเอากาซออก โดยทั่วไปเปนการเพิ่มแกสคารบอนไดออกไซด 
หรือไนโตรเจน และลดกาซออกซิเจน เมื่อเปรียบเทียบกับบรรยากาศปกติ ทั้งนี้ตองควบคุมอุณหภูมิ
ดวย การเก็บรักษาผลไมในบรรยากาศควบคุม เปนกระบวนการที่ใชไดผลดีมากสําหรับผลไมสดและ
ผักบางชนิดเทานั้น เพราะวิธีนี้กับอุณหภูมิที่เหมาะสมจะชวยลดอัตราการหายใจไดดีมาก และอาจ
ชะลอการเปลี่ยนแปลงเรื่องเนื้อนิ่ม เปลี่ยนสีชะลอการสุกของผลไม ชะลอการสลายตัวทางเคมี และ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ  
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2.7 การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง 
ปจจัยที่สําคัญที่สุดในการเก็บรักษาไดแก อุณหภูมิ เมื่อทําการลดอุณหภูมิใหกับผลิตผล กระบวนการ
ตางๆทางสรีระวิทยาจะเกิดขึ้นในอัตราที่ชาลง ทําใหอายุการเก็บรักษานานขึ้น สําหรับปจจัยอ่ืนๆมีผล
ชะลอกระบวนการเปลี่ยนแปลงภายหลังการเก็บเกี่ยวเชนเดียวกัน ปริมาณออกซิเจน ในอากาศมีผลตอ
อัตราการหายใจ  การสรางเอธิ ลีน  และกระบวนการออกซิ เดชันอื่นๆ  เชน  การออกซิไดซ
สารประกอบฟนอลจนไดสารสีน้ําตาล (pigment) ปริมาณคารบอนไดออกไซด ซ่ึงเปนของเสียจาก
การหายใจ ถามีปริมาณมากสามารถยับยั้งบางขั้นตอนของกระบวนการหายใจได นอกจากนั้นยังมี
คุณสมบัติขัดขวางการทํางานของเอธิลีนดวย โดยเชื่อกันวา คารบอนไดออกไซด ไปแยงที่ active site  
ของเอธิลีน ดังนั้นการลดปริมาณออกซิเจน และเพิ่มคารบอนไดออกไซด จึงชวยยืดอายุการเก็บรักษา
ของผลิตผลออกไปได การเก็บรักษาในสภาพที่มีออกซิเจนนอย และ/ หรือคารบอนไดออกไซด
มากกวาปกติ เรียกวาการ เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (modified atmosphere, MA)   
โดยปกติอากาศมีออกซิเจนประมาณรอยละ 20 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 0.03 ที่เหลือเปน
ไนโตรเจน สภาพแวดลอมผลิตผลที่มีปริมาณออกซิเจนลดลง และคารบอนไดออกไซดเพิ่มสูงขึ้น 
เกิดขึ้นไดเมื่อมีการถายเทอากาศรอบผลิตผลไมเพียงพอ เชน เมื่อบรรจุผลิตผลในภาชนะชนิดตางๆ ถา
บรรจุในเขงซึ่งตัวเขงมีชองวางมาก ปริมาณกาซชนิดตางๆอาจเปลี่ยนแปลงไมมากนัก ในขณะที่การ
บรรจุในถุงพลาสติกอาจทําใหออกซิเจนลดลงต่ํามาก และคารบอนไดออกไซดเพิ่มสูงขึ้นมากจนเกิด
การทําใหหายใจแบบไมใชออกซิเจนขึ้นได ดังนั้นการบรรจุหีบหอจึงเปนการดัดแปลงบรรยากาศ
รอบๆผลิตผลดวย และการเก็บรักษาผลิตผลภายในภาชนะบรรจุจึงเปนการเก็บรักษาภายใตสภาพ
บรรยากาศดัดแปลงรูปหนึ่ง 
 
ปริมาณกาซนิดตางๆในการเก็บรักษาภายใตสภาพบรรยากาศดัดแปลงนี้ไมสามารถควบคุมใหคงที่อยู
ได เพราะขึ้นกับอัตราการหายใจและกระบวนการตางๆภายในผลิตผลซึ่งผันแปรตามอุณหภูมิ 
องคประกอบของบรรยากาศ อายุเก็บเกี่ยว อายุการเก็บรักษา สภาพความเครียด เปนตน นอกจากี้ยัง
ขึ้นอยูกับอัตราการถายอากาศ ระหวางสถานที่เก็บรักษากับบรรยากาศขางนอกดวย ถาการถายเท
อากาศดี ความเขมขนของกาซตางๆนสถานที่เก็บจะใกลเคียงกับสภาพบรรยากาศปกติ ถาการถายเท
อากาศไมดี ความเขมขนของแกสตางๆก็จะตางไปจากปกติ ทั้งนี้รวมถึงเอธิลีนที่ผลิตผลสรางขึ้นอาจมี
ปริมาณมากขึ้นจนมีผลทําใหการสุก หรือการชราภาพเกิดขึ้นเร็วกวาปกติดวย ดังนั้นถาตองการเก็บ
รักษาผลิตผลใหอยูไดนาน จําเปนตองมีการควบคุมใหความเขมขนของกาซชนิดตางๆคงที่อยูในระดบั
ที่สามารถชะลอกระบวนการเปลี่ยนแปลงตางๆภายในผลิตผลใหเกิดขึ้นนอยที่สุด 
 
การควบคุมปริมาณกาซตางๆภายในสถานที่เก็บรักษาใหคงที่อยูนี้อาจทําไดหลายทาง เชน โดยการ
ระบายอากาศ โดยการเติมกาซ หรือการดูดกาซบางชนิดออกจากที่เก็บรักษา ในสภาพการเก็บรักษาที่
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สามารถควบคุมปริมาณขององคประกอบของบรรยากาศใหคงที่ไดนี้เรียกวา การเก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศควบคุม (control atmoaphere, CA) ซ่ึงโดยปกติจะรวมถึงการควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ตาม
ความตองการของผลิตผลดวย ความแตกตางของการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงกับ
บรรยากาศควบคุมนั้น อยูที่ระดับการควบคุมองคประกอบของบรรยากาศเทานั้น การเก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศควบคุมจึงเปนการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงอยางหนึ่ง การเก็บรักษา
ภายใตบรรยากาศดัดแปลงจะตองคํานึงถึง 
 
2.7.1 ชนิดของผลิตผล ผลิตผลตางชนิดกันมีอัตราการหายใจ และกระบวนกรตางๆไมเทากัน สงผล
ใหปริมาณการใชออกซิเจน การปลดปลอยคารบอนไดออกไซดและเอธิลีนไมเทากัน ซ่ึงมีผลตอ
บรรยากาศรอบๆผลิตผลภายในภาชนะบรรจุ นอกจากนั้นคุณสมบัติในการยอมใหกาซชนิดตางๆ
ภายในผลิตผลผานเขา ออกทางเปลือก หรือผิวไปสูอากาศยอมสงผลถึงความเขมขนของกาซภายใน
ผลิตผลเองดวย 
 
2.7.2 วัยและความบริบูรณของผลิตผล ผลิตผลที่มีวัยตางกัน อัตราการหายใจ การสรางเอธิลีน และเม
ทาบอลิซึมตางๆไมเทากัน ผลิตผลที่ยังออนอยูมักมีอัตราดังกลาวต่ํา ผลไมที่ยังไมสุกมีอัตราต่ําเมื่อ
เทียบกับผลไมที่กําลังสุก สงผลใหสภาพบรรยากาศดัดแปลงเกิดขึ้นไมเหมือนกัน ทั้งๆที่การบรรจุและ
การเก็บรักษาเปนแบบเดียวกัน 
 
2.7.3 อุณหภูมิในการเก็บรักษา อุณหภูมิยิ่งสูงอัตราปฏิกิริยาตางๆยิ่งสูงขึ้น มีผลตอการใช และการผลิต
กาซชนิดตางๆของผลิตผล 
 
2.7.4 ปริมาณของผลิตผลในภาชนะบรรจุ ในปริมาตรที่เทากันถามีผลิตผลบรรจุอยูมากยอมใช
ออกซิเจนใหหมดไป และสะสมคารบอนไออกไซดใหมากขึ้นไดเร็วกวาการบรรจุผลิตผลแตนอย 
 
2.7.5 คณุสมบัติในการยอมใหกาซตางๆผานเขาออกภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุที่ยอมใหกาซตางๆผาน
เขาออกไดงาย ทําใหองคประกอบของแกสภายในใกลเคียงกับบรรยากาศปกติมากกวาภาชนะที่ยอม
ใหกาซตางๆผานไดนอย 
 

2.8 ประโยชนของการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง 
ประโยชนของการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงนอกจากจะชะลอกระบวนการทางชีวเคมี
ตางๆภายในผลิตผลทําใหยืดอายุการเก็บรักษาไดแลว ยังมีประโยชนในแงอ่ืนๆ ดังนี้ 
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2.8.1 ทําใหสามารถเก็บเกี่ยวผลิตผลที่มีความบริบูรณมากยิ่งขึ้น เนืองจากผลิตผลที่มีความบริบูรณ
มาก มีรสชาติ คุณภาพในการบริโภคดีกวาผลิตผลที่มีความบริบูรณนอย แตมักเก็บรักษาไดไมนาน 
ขนสงไปไดไมไกล การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงสามารถชวยแกปญหานี้ได 
 
2.8.2 ลดสภาพไว (sensitivity) ของผลิตผลตอเอธิลีน ทําใหการเปลี่ยนแปลงตางๆที่กระตุนโดยเอธิ
ลีนเกิดขึ้นไดชาลง ทั้งนี้เพราะคารบอนไดออกไซด มีโครงสรางทางเคมีใกลเคียงกับเอธิลีน สามารถ
ไปแยงที่ active site ของเอธิลีนได 
 
2.8.3 ลดการเหม็นหืน (rancidity) ในการเก็บรักษาผลิตผลที่มีไขมันมาก เชน พวกเมล็ดเคี้ยวมัน 
ไดแก มะมวงหิมพานต รวมทั้งเมล็ดทั่วชนิดตางๆ ทั้งนี้เพราะการเหม็นหืน เกิดจากการออกซไิดซกรด
ไขมันที่ไมอ่ิมตัวโดยออกซิเจน  
 
2.8.4 ลดอาการผิดปกติทางสรีรวิทยาตางๆที่เกิดขึ้นไดในระหวางการเก็บรักษา เชน อาการสะทาน
หนาว (chilling injury) เพราะหลังจากการเกิด primary injury ขึ้นในเซลล องคประกอบตางๆเคยอยู
ใน compartment แยกตางหากจะเล็ดลอดออกมา โดยเฉพาะสารประกอบฟนอล ทําใหถูกออกซิไดซ
ดวยออกซิเจน 
 
2.8.5 ลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย เพราะจุลินทรียที่เจริญเติบโตไดบนผักและผลไม สวนใหญ
เปน aerobic organism เมื่อทีออกซิเจนต่ําทําใหการเจริญเติบโตบนผลิตผลลดลงดวย 
 
2.8.6 การเจริญเติบโตของแมลงที่ติดมากับผล ในทํานองเดียวกันกับเชื้อจุลินทรียอยางไรก็ตามความ
เขมขนที่จะใชควบคุมแมลงไดผลมักเปนอันตรายตอผักและผลไม 
 
2.8.7 เพิ่มคุณภาพของผลิตผล ผลิตผลบางอยางมีการเจริญเกิดขึ้นภายหลังการเก็บเกี่ยว เชน 
หนอไมฝร่ัง ปริมาณเสนใยเพิ่มสูงขึ้นระหวางการเก็บรักษา สภาพบรรยากาศดัดแปลงชวยชะลอการ
สรางเสนใยหนอไมฝร่ังได 
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2.9 ชนิดของสภาพบรรยากาศดัดแปลง 
การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (Modified atmosphere packaging : MAP) เปนวิธีการเก็บ
รักษาในสภาพที่มีความเขมขนของออกซิเจนนอยกวาสภาพบรรยากาศปกติหรือมีปริมาณของกาซ
คารบอนไดออกไซดสูงกวารอยละ 0.03 วิธีการเก็บรักษาแบบ MAP สามารถแบงได 2 วิธี คือ 
 
2.9.1 Active MAP 
Active MAP เปนการดัดแปลงสภาพในบรรจุภัณฑ ทําไดโดยดูดอากาศภายในภาชนะบรรจุใหเปน
สุญญากาศและบรรจุกาซกลับในปริมาณที่ตองการ (งามทิพย ภูวโรดม, 2537) ในการเก็บรักษาผักและ
ผลไมโดยทั่วไปใชกาซออกซิเจนความเขมขนต่ํากวารอยละ 8 และใหกาซคารบอนไดออกไซดความ
เขมขนสูงกวารอยละ 1 โดยการใชกาซไนโตรเจนเปนตัวทําหนาที่ปรับสมดุล (ยงยุทธ ขามสี่, 2541) 
2.9.2 Passive MAP 
Passive MAP เปนการดัดแปลงสภาพภายในบรรจุภัณฑ โดยอาศัยความสัมพันธของการหายใจของ
ผลิตผล  ซ่ึ งผ ลิตผลใชก าซออกซิ เ จนในกระบวนการหายใจ  และในขณะเดี ยวกันก าซ
คารบอนไดออกไซดที่ผลิตผลคายออกมานั้นจะสะสมอยูในบรรจุภัณฑจนมีความเขมขนสูงกวาสภาพ
บรรยากาศปกติ สามารถทําไดหลายวิธีดวยกัน เชน การหอดวยพลาสติกฟลม การเก็บในถุงพลาสติก
ที่ในการบรรจุหีบหอผักและผลไม สําหรับฟลมที่ใชมีหลายชนิด ไดแก Low density polyethylene 
(LDPE), high density polyethylene (HDPE) และ polyvinyl chloride (PVC) เปนตน  (ยงยุทธ ขามสี่, 
2541) ซ่ึงฟลมแตละชนิดมีคุณสมบัติแตกตางกัน การเลือกใชควรคํานึงถึง การหดตัว การยืดตัว การ
ปดผนึก ฟลมยืดเปนฟลมที่นิยมใชกันมากเพราะมีคุณสมบัติยืดหยุนได ทนทานตอแรงสั่นสะเทือนได
ดีกวาฟลมหด (งามทิพย ภูวโรดม, 2537 ; ยงยุทธ ขามสี่, 2541) 
2.9.3 Semi-active MAP 
Semi-active MAP เปนการดัดแปลงสภาพในบรรจุภัณฑ โดยบรรจุกาซที่ทราบความเขมขนลงไปใน
ภาชนะบรรจุ หลังจากนั้นปลอยใหผลิตผลเกิดการหายใจตามปกติ โดยกาซออกซิเจนที่บรรจุเขาไป มี
ความเขมขนต่ํากวารอยละ 8 และคารบอนไดออกไซดเขมขนสูงกวารอยละ 1 (ยงยุทธ ขามสี่, 2541) 
 

2.10 โทษของการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง  
การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมที่ไดรับการทดสอบแลวมักปลอดภัยตอผลิตผลสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตผลได แตสําหรับการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงที่ไมไดรับการ
ควบคุมใหมีองคประกอบตางๆคงที่นั้น บอยครั้งที่ปริมาณกาซบางชนิดมีอยูสูง หรือต่ําเกินไปจนทํา
ใหเกิดอันตรายกับผลิตผลได 
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อาการผิดปกติของผลิตผลเมื่อเก็บรักษาไวภายใตบรรยากาศดัดแปลงมีหลายรูปแบบดวยกัน ลักษณะที่
พบมากไดแก อาการที่สวนผิวของผลิตผลเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลคลายถูกน้ํารอนลวก ผลิตมีรสชาติและ
กล่ินผิดปกติ และสําหรับผลไมมักพบกระบวนการสุกที่ผิดปกติไป หรือไมสุก 
 
นอกจากอาการผิดปกติที่แตกตางกันแลวผลิตผลแตละชนิดยังทนตอสภาพบรรยากาศดัดแปลง ไมวา
ปริมาณออกซิเจนต่ําเกินไป หรือคารบอนไดออกไซดสูงเกินไปไดไมเทากัน สาเหตุของความแตกตาง
นี้ยังไมเปนที่ทราบแนชัด สันนิษฐานกันวาเนื่องมาจากความหนาแนนของเนื้อผลิตผล และคุณสมบัติ
ของผิวผลิตผลที่จะยอมใหมีการถายเทอากาศไดแตกตางกัน ผลิตผลที่มีความหนนาแนนสูง การถายเท
อากาศเกิดขึ้นไดยาก ทําใหออกซิเจนภายในลดต่ําเกินไป หรือคารบอนไดออกไซดสะสมอยูภายใน
มากเกินไป จึงทําใหเกิดการผิดปกติเกิดขึ้น ในผลไมพวกสมไมทนตอสภาพบรรยากาศดัดแปลงเลย 
เปนไปไดวาสมมีผิวหลายชั้น ตั้งแตเปลือกสีเขียวดานนอกสุดเยื่อหุมเนื้อสมแตละกลีบ และช้ัน 
epidermis ของสม (juice sac) แตละชั้น ทําใหการถายเทกาซชนิดตางๆเกิดไดนอย  
 
อยางไรก็ตามขอสันนิษฐานนี้ยังไมมีตัวเลขยืนยัน และมีขอโตแยงได เชน ในกรณีของผักกาดหอมหอ 
ไมสามารถทนตอสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดสูงไดเกินกวารอยละ 1-2 ซ่ึงนับเปนความเขมขนที่ต่ํา
มาก แตผักกาดหอมก็มีลักษณะโครงสรางที่มีความหนาแนนต่ํา เซลลพื้นผิว หรือ epidermis ไมมี
ลักษณะพิเศษไปกวาพืชชนิดอ่ืนๆ แตเปนที่นาสังเกตวาบริเวณกานใบของผักกาดหอมหอซ่ึงมีสีขาว
นั้น เกิดอาการผิดปกติเนื่องจากคารบอนไดออกไซดสูงไดมากกวาบริเวณอื่นๆทีมีสีเขียว  
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บทที ่3 ข้ันตอนการดําเนนิงานวิจัย 
 

3.1 การเตรยีมผลิตผล 
คัดเลือกผลแกวมังกรในระยะเก็บเกี่ยว (อายุประมาณ 45 วันหลังจากดอกบาน) จากสวนเกษตรกร ใน
อําเภอบานแพว จังหวัดสมุทรสาคร โดยมีน้ําหนักประมาณ 350-400 กิโลกรัมตอผล มีความสุกประมาณ
รอยละ 80-90 โดยคัดเลือกผลที่มีทรงผลกลม เกล็ดใหญ ปราศจากตําหนิ โรคและแมลง นําผลแกวมังกร
ที่เก็บเกี่ยวมาจากสวนเกษตรกรซึ่งขนสงทางรถยนตมายังหองปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว สายวิชา
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี บรรจุในตะกราพลาสติก นํา
ตะกราที่บรรจุผลแกวมังกรไปเก็บรักษาที่สภาพตางๆตามการทดลอง ดังนี้ 
 

3.2 การวางแผนการทดลอง 
วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design (CRD) โดยทําการทดลอง 4 ซํ้า แตละซ้ําใชแกว
มังกร 1 ผล แบงการทดลองดังนี้ 

 

3.3 ข้ันตอนการทดลอง 
 
การทดลองที่ 1 ศึกษาผลของอุณหภูมิ และความชื้นในการเก็บรักษาตอคุณภาพและอายุการ
เก็บรักษาของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม 
ทําการเก็บรักษาผลแกวมังกรที่สภาวะอุณหภูมิตางกัน 4 แบบ โดยควบคุมความชื้นสัมพัทธใน
บรรยากาศใหอยูระหวางรอยละ 90-95 และความชื้นในบรรยากาศปกติ (รอยละ 65-70) 
 

การทดลองที่ 1.1 ผลของอุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 ในการเก็บรักษาตอ
คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม 
 
วิธีการที่ 1 – เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ความชื้นบรรยากาศปกติ (รอยละ 65-70) 
วิธีการที่ 2 – เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ความชื้นบรรยากาศปกติ (รอยละ 65-70) 
วิธีการที่ 3 – เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นบรรยากาศปกติ (รอยละ 65-70) 
วิธีการที่ 4 – เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นบรรยากาศปกติ (รอยละ 65-70) 
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การทดลองที่ 1.2 ผลของอุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 ในการเก็บรักษาตอ
คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม 
 
วิธีการที่ 1 – เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ความชื้นรอยละ 90-95 
วิธีการที่ 2– เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศสาเซลเซียส ความชื้นรอยละ 90-95 
วิธีการที่ 3 – เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นรอยละ 90-95 
วิธีการที่ 4 – เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความชื้นรอยละ 90-95 
 

การทดลองที่ 2 ศึกษาผลของการบรรจุแบบ Active modified atmosphere ตอคุณภาพและ
อายุการเก็บรักษาของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม และพันธุไทย 
นําผลแกวมังกรมาบรรจุใสถุงที่มีสัดสวนของกาซออกซิเจน และคารบอนไดออกไซด ที่แตกตางกนั โดย
นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่เหมาะสมจากการทดลองที่ 1 
 

การทดลองที่ 2.1 ผลของออกซิเจนตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลแกวมังกรพันธุ
เวียดนาม และพันธุไทย 
 
วิธีการที่ 1 – เก็บรักษาในบรรยากาศปกติ 
วิธีการที่ 2 – เก็บรักษาในบรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5  
วิธีการที่ 3 – เก็บรักษาในบรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 5 
วิธีการที่ 4 – เก็บรักษาในบรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 10 

 
การทดลองที่ 2.2 ผลของออกซิเจนรวมกับคารบอนไดออกไซดตอคุณภาพและอายุการเก็บ
รักษาของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม และพันธุไทย 
 
วิธีการที่ 1 – เก็บรักษาในบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 
วิธีการที่ 2 – เก็บรักษาในบรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 
วิธีการที่ 3 – เก็บรักษาในบรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 
วิธีการที่ 4 – เก็บรักษาในบรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 10 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 
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การตรวจวัดผล : ตรวจผลทุกๆ 3 วัน ในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 2 สัปดาห โดยวิเคราะหผลทาง
เคมีและกายภาพดังนี้ 
 

3.3.1 การเปลี่ยนแปลงสี 
ตรวจสอบสีเปลือกและเนื้อของผลแกวมังกรบริเวณกลางผล โดยใหเนื้อและเปลือกผลของแกวมังกร
สัมผัสกับ colorimeter ใหมากที่สุด พรอมทําเครื่องหมายบริเวณเปลือกผลเพื่อศึกษาในครั้งตอไป สําหรบั
เนื้อผลใชตัวอยางใหมทุกครั้ง ติดตามสีของเปลือกและเนื้อจนกระทั่งหมดอายุการเก็บรักษา (15 วัน) การ
เปลี่ยนแปลงสีเปลือกและเนื้อของผลแกวมังกรโดยใชเครื่องวัดสี Minalta model CR-100 ซ่ึงรายงานผล
เปนคา Hunter Scale (L, a และ b) ประกอบดวยคาตางๆดังนี้ 
 - คา L เปนคาความสวางของสี ซ่ึงคา L มีคา 0-100 ถาคา L สูง หมายถึง มีความสวางมาก แตคา 
L หมายถึง มีสีเขมมาก  
 - คา a เปนคาของสีในชวงสีเขียวในกรณีที่คา a มีคาเปนลบและชวงสีแดงในกรณีที่คา a เปน
บวก 
 - คา b เปนคาของสีในชวงสีน้ําเงินในกรณีที่คา b มีคาเปนลบ และชวงสีเหลืองในกรณีที่คา b 
เปนบวก  
 จากนั้นนําคา L a b มาคํานวณเปนคา ∆ E Value ดังสมการ 
 

∆ E = (L0-Ln)
2+(a0-an)

2+(b0-bn)
2

 
L0= คาความสวางของสีในวันที่ 0 
Ln=คาความสวางของสีในวันที่ 1,2,3..,n 
a0= คาของสีในชวงสีเขียว และสีแดงในวันที่ 0 
an= คาของสีในชวงสีเขียว และสีแดงในวันที่ 1,2,3..,n 
b0= คาของสีในชวงสีน้ําเงิน และสีเหลืองในวันที่ 0 
bn= คาของสีในชวงสีน้ําเงิน และสีเหลืองในวันที่ 1,2,3..,n 

 

3.3.2 การสูญเสียน้ําหนกั 
 
 คํานวณดงัสมการ 
 รอยละของการสูญเสียน้าํหนกั  = น้ําหนกัเริ่มตน - น้ําหนกัหลังการเกบ็รักษา× 100 

 
น้ําหนกัเริ่มตน 



 18 

3.3.3 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (Total soluble solid) 
ใชน้ําคั้นจากเนื้อผลแกวมังกรมาวัดปริมาณ Soluble solid โดยใชเครื่อง Refractometer รุน GZ 310  คาที่
ไดอานเปนองศาบริกซ (ºBrix) 
 

3.3.4 การวิเคราะห reducing sugar  
อบเนื้อแกวมังกรที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จนแหงสนิท บดใหละเอียด ช่ังน้ําหนักมา 0.05 กรมั เตมิเอ
ทานอลรอยละ 50 จํานวน 20 มิลลิลิตรปดปากภาชนะดวย aluminum foil แลวอบที่อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง เขยา flash ทุกๆ 30 นาที หลังจากนั้นทิ้งไวใหเย็น กรองดวยกระดาษกรองเบอร 
42 ปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ดูดสารละลายที่สกัดได 1 มิลลิลิตรไปวิเคราะหหา reducing sugar 
ดวยวิธีของ Nelson’s reducing sugar 
 
วิธีการของ Nelson’s reducing sugar 
 
 

สารละลายตวัอยาง 1 มิลลิลิตร 
 

ตมใน water bath 15 นาท ีแลวแชในน้ําไหล (สารละลายมตีะกอนสีสม) 
 

เขยาใหตะกอนละลาย 
 

เติมน้าํกล่ันปรบัปริมาตรเปน 7 มลิลิลิตร 
 

ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมหิอง 30 นาที 
 

อานคา absorbance ที่ 500 นาโนเมตร 
 
คา absorbance ที่ไดเปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐาน D-glucose (ความเขมขนรอยละ 0.01-0.04) 
วิเคราะหหนวยเปน mg D-glucose/g dry weight or ml 
 
กราฟมาตรฐานของน้ําตาลกลูโคส 
เตรียมกลูโคสความเขมขนรอยละ 0.01-0.012 ปริมาณ 1 มิลลิลิตร เติม alkaric copper reagent ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ตมใน water bath เปนเวลา 15 นาที แชหลอดทดลองในน้ําเย็น หลังจากนั้นเติม arsenomolybdic 
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reagent ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขยาใหตะกอนละลาย เติมน้ํากลั่น เขยาใหเขากัน นําไปวัดคาการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 500 นาโนเมตร เทียบกับ blank นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดกับความเขมขนของ
กลูโคสมาทําเปนกราฟมาตรฐาน 
 

y = 0.023x-0.0004

R2 = 0.9997
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รูปท่ี 1 กราฟมาตรฐานระหวางปริมาณกลูโคสกับคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 500 นาโนเมตร 
 
วิธีการเตรียมสารละลายสําหรับการวิเคราะห reducing sugar 
1. Alkalic cooper reagent 
ละลาย anhydrous sodium carbonate (Na2CO3) 25 กรัม ในน้ํา 250 มิลลิลิตร แลวใส potassium sodium 

tartrate (C4H4KNaO6 . 4H2O) 12 กรัม แลวใสสารละลาย copper sulfate ความเขมขนรอยละ 10 จํานวน 

40 มิลลิลิตร (ใช CuSO4 . 5H2O 4 กรัม ละลายน้ําจนครบ 40 มิลลิลิตร) เติม Sodium bicarbonate 
(NaHCO3) อีก 16 กรัม (สารละลาย I) 
2. Arsenomolybdic reagent 

ละลาย ammonium molybdate (NH4)6MO7O24. 4H2O 50 กรัม ในน้ํา 900 มิลลิลิตร เติมกรดซัลฟวริก

เขมขน (H2SO4) 42 มิลลิลิตร(สารละลาย III) ละลาย disodium hydrogen arsenate (Na2HasO4. 7H2O) 6 
กรัม ในน้ํา 50 มิลลิลิตร (สารละลาย IV) คอยๆเติมสารละลาย IV ในสารละลาย III แลวปรับปริมาตรเปน 
1000 มิลลิลิตร เก็บไวที่อุณหภูมิ 30-37 องศาเซลเซียส 

3.3.5 วิตามินซี  หรือ  Ascorbic acid (Roe et al., 1948) 

นําเนื้อผลแกวมังกรปริมาณ 5 กรัม ผสมกับสารละลาย metaphosphoric acid ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ปนให
ละเอียดโดยใชเครื่อง homogenizer หลังจากนั้นนําไปกรองดวยกระดาษกรอง whatman เบอร 1 นําสวน



 20 

ใสที่ไดไปทําการวิเคราะหหาปริมาณ Total ascorbic acid โดยนําสารละลายตัวอยาง 0.4 มิลลิลิตร ใสใน
หลอดทดลอง จากนั้นเติมสารละลาย Indophenol ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เขยาสารละลายใหเขากัน ตั้งทิ้ง
ไว 2 – 3 นาที จากนั้นใหสังเกตสีของสารละลาย หากสีของสารละลายเสถียรเปนสีชมพูแลว จึง
ดําเนินการขั้นตอไป (หากสีของสารละลายยังคงไมมีการเปลี่ยนแปลงสีหรือยังไมปรากฏสีชมพู ใหทํา
การเจือจางสารละลาย ดวยสารละลาย metaphosphoric acid โดยเติมสารละลายที่เตรียมไวดวย 2 
เปอรเซนต thiourea ปริมาตร 0.4 มิลลิลิตร และ 2 เปอรเซ็นต DNP ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร แลวจึงนําไป
ตั้งทิ้งไวใน water bath ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง หลังจากนั้นเติม 85 เปอรเซ็นต 
Sulfuric acid ปริมาตร 1 มิลลิลิตร (วางหลอดทดลองไวบนน้ําแข็ง) และตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 
30 นาที กอนนําไปหาปริมาณ Ascorbic acid ที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร นําคาการดูดกลืนแสงที่
อานไดมาคํานวณกับกราฟมาตรฐานของ Ascorbic acid ความเขมขน 0 5 10 20 40 และ 50  มิลลิกรัมตอ
ลิตร  

y = 0.0049x-0.0005

R2 = 0.993
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รูปท่ี 2 กราฟมาตรฐานระหวางปริมาณ ascorbic acid กับคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 540 นาโน
เมตร 
 

3.3.6 การเปลี่ยนแปลงปริมาณฟนอลิค (Singleton และ Rossi, 1965) 
นําตัวอยางเนื้อแกวมังกรมาผสมกับแอลกอฮอลความเขมขนรอยละ 80 ในอัตราสวน 1 ตอ 1 แลวปนให
ละเอียด นําสวนผสมไปเขาเครื่องหมุนเหวี่ยง โดยใชแรงเหวี่ยง  12,000  ×g นาน 20 นาที นําสวนที่ใสมา
ทําการเจือจางตัวอยางลงอีก 100 เทา ดวยแอลกอฮอลความเขมขนรอยละ 80 ดดูสารตวัอยางทีเ่จอืจางแลว 
1 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวย mixer แลวเติมสารละลาย sodium carbonate 4 มลิลิลิตร เขยาใหเขากนัดวย 
mixer นําหลอดทดลองวางไวใน water bath อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 ช่ัวโมง แลวนํามาวาง
ใหเย็นที่อุณหภูมิหอง หลังจากนั้นนําๆปวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาว
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คล่ืน 760 นาโนเมตร เปรียบเทียบคาการดูดกลืนแสงที่อานไดกับสารละลายมาตรฐาน Gallic acid ความ
เขมขน 20 40 60 80 และ 100 ppm นํามา plot กราฟดังกราฟขางลาง 
 
 

y = 0.0083x+0.0049

R2= 0.9951
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รูปท่ี 3 กราฟมาตรฐานระหวางปริมาณ gallic acid กับคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 
 
วิธีการเตรียมสารละลายสําหรับการวิเคราะหฟนอลลิค 
1 การเตรียมสารละลาย Folin-Ciocalteu 
 เจือจางสารละลาย  Folin-Ciocalteu ความเขมขน 2 นอรมัล ลง 10 เทาดวยน้ํากล่ัน 
2 การเตรียมสารละลาย Sodium carbonate 
 ละลาย Sodium carbonate 75 กรัม ดวยน้ํากล่ันแลวปรับปริมาตรเปน 1000 มิลลิลิตร  
 

3.3.7 การหาปริมาณกรดที่ไตเตรทได (Titratable acidity) (A.O.A.C, 1990) 
ทําการคั้นน้ําจากผลแกวมังกร หลังจากนั้นนําน้ําคั้นที่ไดมา 5 มิลลิลิตร ไตเตรทกับ NaOH ความเขมขน
0.1 นอรมัล โดยใชสารละลาย phenolphthalein ความเขมขนรอยละ 1 เปน indicator จนถึงจุดยุติคือเมื่อ
สารละลายมีสีชมพูอยางนอย 30 วินาที คํานวณกรดที่ไตเตรทไดเปนกรดซิตริก ดังสมการ : 
 
 % Titratable acidity = (ml NaOH)(0.1)(0.064) × 100 

ml of sample 
 
 



 22 

 ml NaOH = ปริมาตรสารละลาย NaOH ที่ใชในการไตเตรท (ml) 
 ml of sample = ปริมาตรน้ําคั้นของผลไมที่ใชในการไตเตรท (ml) 
 0.064  = คา factor ของกรดซิตริก 
 
 

3.3.8 อัตราการหายใจ (Conway และ Samma, 1987) 
นําแกวมังกรมาชั่งน้ําหนัก และบรรจุลงในกลองพลาสติก ปริมาตร 730 มิลลิลิตร กลองละ 1 ผล เก็บไวที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง ทําการเก็บตัวอยางกาซจากชองวางของภาชนะดวย
กระบอกฉีดยา (syrine) ขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดอากาศนําไปวัดปริมาตรกาซคารบอนไดออกไซดดวยเครื่อง 
gas chromatograph ยี่หอ Shimazu รุน GC 8A จากนั้นนําปริมาณคารบอนไดออกไซดที่ไดมาคํานวณ
อัตราการหายใจ ดังสมการ 
 

อัตราการหายใจ  = Void × (CO2 – 0.03)  ×      4,400 
    
        100 × W × t           22.4 (1-T/273)  

Void = ปริมาตรที่วางในกลอง (มิลลิลิตร) 
CO2  = ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดที่วัดได (รอยละ) 
W       = น้ําหนักแกวมังกร (กิโลกรัม)   
t        = เวลาที่ปดกลอง (ช่ัวโมง) 
T      = อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
 

3.3.9 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ (Firmness) 
วัดความแนนเนื้อโดยใชเครื่อง Texture analyzer รุน TA-XT2 หัววัดขนาดเสนผานศูนยกลาง 5 มิลลิเมตร 
โดยวางหัววัดใหตั้งฉากกับผลแกวมังกร กดลึก 5 มิลลิเมตร บันทึกความแนนเนื้อ ณ จุดสูงสุดของกราฟ 
แตละชุดการทดลองทําการวัดคาความแนนเนื้อจํานวน 4 ซํ้า และรายงานผลในหนวยนิวตัน (N) 
 

3.3.10 การเปลี่ยนแปลง pH 

ใชน้ําคั้นจากเนื้อผลแกวมังกรมาวัด pH ดวยเครื่อง pH meter รุน GHZ 421 แลวบันทึกผล 
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3.3.11 ปริมาณเสนใย  
นําเนื้อผลแกวมังกร 20 กรัม มาตมในน้ําเดือด 10 นาที หลังจากนั้นนํามาตมใน NaOH ความเขมขนรอย
ละ 50 นาน 5 นาที แลวนํามาลางในน้ําสะอาด นํามาอบที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง 
หลังจากนั้นนํามาชั่งน้ําหนัก 
 

รอยละ (%) = (น้ําหนักเริ่มตน-น้ําหนักสุดทาย)×100 
            น้ําหนักเริ่มตน  

 

3.3.12 การยอมรับของผูบริโภค 
คะแนนการยอมรับของผูบริโภคประกอบดวย ลักษณะโดยรวม เกร็ดของผล และรสชาติ โดยใหคะแนน
ดังนี้ 

0 คะแนน  ไมชอบ 
1 คะแนน  ชอบนอยที่สุด 
2 คะแนน  ชอบนอย 
3 คะแนน  ชอบ 
4 คะแนน  ชอบมาก 
5 คะแนน  ชอบมากที่สุด 

 

3.4 สถานที่ดําเนินการทดลอง 
ทําการทดลอง ณ หองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ช้ัน 3 คณะทรัพยากรชีวภาพและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี วิทยาเขตบางขุนเทียน 
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บทที ่4 ผลการทดลอง 
 

4.1 ศึกษาผลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผล
แกวมังกรพันธุเวียดนาม 
การศึกษาผลของอุณหภูมิที่ 8 10 และ 13 และ 25 องศาเซลเซียส รวมกับความชื้นรอยละ 90-95 และ
ความชื้นบรรยากาศปกติ (รอยละ 65) ในการเก็บรักษาแกวมังกร เปนเวลา 2 สัปดาห พบวามีการ
เปลี่ยนแปลง ดังตอไปนี้ 
 
4.1.1 อัตราการหายใจ 
การหายใจของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 มีแนวโนมลดลงตลอดอายุการ
เก็บรักษา (รูปที่ 4.1 A) โดยที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการหายใจลดลงอยางรวดเร็ว และมีอายุการ
เก็บรักษาเพียง 6 วัน สวนที่อุณหภูมิ 8 10 และ 13 องศาเซลเซียส มีการหายใจลดลงอยางชาๆตลอดอายุ
การเก็บรักษา ทุกทรีทเมนตมีการหายใจลดลงไมแตกตางกัน (ตารางที่ 4.1) 
 
การหายใจของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 มีแนวโนมลดลงตลอดอายุการ
เก็บรักษา (รูปที่ 4.1 B) โดยที่อุณหภูมิ 10 และ 25 องศาเซลเซียส มีการหายใจลดลงอยางรวดเร็ว แตที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 วัน สวนที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีการ
หายใจลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืน (ตารางที่ 4.1) 
 
อัตราการหายใจของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 มีการหายใจลดลงมากกวา
ผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นรอยละ 65 และมีความแตกตางกันอยางมนียัสําคญัในวนัที ่6 และ 12 
ของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.1) 
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รูปท่ี 4.1 อัตราการหายใจของผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซยีส ความชืน้
สัมพัทธรอยละ 65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 
 
4.1.2 การสูญเสียน้ําหนัก 
การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตลอด
อายุการเก็บรักษา (รูปที่ 4.2 A) โดยผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส มีการ
สูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว สวนที่อุณหภูมิ 8 และ 10 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนัก
ใกลเคียงกัน ทุกทรีทเมนตมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นแตกตางกัน ยกเวนในวนัที ่15 ของการเกบ็รักษา 
ผลแกวมังกรที่เก็บที่ 8 และ 10 มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นไมแตกตางกัน โดยที่อุณหภูมิ 8 องศา
เซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาทรีทเมนตอ่ืนๆ (ตารางที่ 4.2)  
 
การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 (รูปที่ 4.2 B) ทุกทรีทเมนตมีการ
สูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตลอดโดยไมมีความแตกตางกัน ในวันที่ 3 และวันที่ 6 ผลแกวมังกรที่เก็บที่ 13 
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และ 25 องศาเซลเซียส ไมมีความแตกตางกัน หลังจากวันที่ 6 ทุกทรีทเมนตมีการสูญเสียน้ําหนัก
เพิ่มขึ้น โดยผลแกวมังกรที่เก็บที่ 10 และ 13 องศาเซลเซียสมีการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกัน สวนผล
แกวมังกรที่เก็บที่ 8 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนๆอยางมีนัยสําคัญ 
ยกเวนในวันที่ 15 ทุกทรีทเมนตมีการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกัน (ตารางที่ 4.2) 
 
ผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาผลแกวมังกรที่เก็บ
ที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 อยางมีนัยสําคัญ ตั้งแตวันที่ 3 ของการเก็บรักษา และการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิต่ําสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักไดมากกวาการเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซีส อยางมี
นัยสําคัญ (ตารางที่ 4.2) 
 

A

0
1
2
3
4
5
6

0 3 6 9 12 15
Days in storage

W
eig

ht
 lo

ss 
(%

)

8C, 65% RH

10C, 65% RH

13C, 65% RH

25C, 65% RH

 

B

0
1
2
3
4
5
6

0 3 6 9 12 15
Days in storage

W
eig

ht
 lo

ss 
(%

)

8C, 95% RH

10C, 95% RH

13C, 95% RH

25C, 95% RH

 
 
รูปท่ี 4.2 การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 
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4.1.3 ความแนนเนื้อเปลือก 
ความแนนเนื้อเปลือกของผลแกวมังกรที่เก็บที่ความชื้นรอยละ 65 มีความแนนเนื้อเปลือกลดลงตลอด
อายุการเก็บรักษา (รูปที่ 4.3 A) โดยพบวาผลแกวมังกรที่เก็บที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส มี
ความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วในระหวางการเก็บรักษา สวนที่อุณหภมู ิ8 และ 10 องศาเซลเซยีส มคีา
ความแนนเนื้อคอยๆลดลง โดยผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อ
ลดลงอยางรวดเร็วในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ผลแกวมังกรที่เก็บที่อุณหภูมิ 8 องศา
เซลเซียส มีความแนนเนื้อสูงกวาทรีทเมนตอ่ืนๆในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.3) 
 
ความแนนเนื้อเปลือกของผลแกวมังกรที่เก็บที่ความชื้นรอยละ 95 มีความแนนเนื้อเปลือกลดลงตลอด
อายุการเก็บรักษา (รูปที่ 4.3 B) โดยผลแกวมังกรที่เก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อ
ลดลงมากที่สุด และมีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 วัน ขณะที่ผลแกวมังกรที่เก็บที่อุณหภูมิ 8 10 และ 13 
องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อเปลือกลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนๆ แตไมมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 
4.3) 
 
ผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 มีความแนนเนื้อเปลือกลดลงมากกวาผลแกว
มังกรที่เก็บที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 แตไมมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.3) 
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รูปท่ี 4.3 ความแนนเนื้อของเปลือกผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 
 
4.1.4 ความแนนเนื้อของเนื้อผล 
ความแนนเนื้อผลแกวมังกรที่เก็บที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (รูปที่ 4.4 A)ทุกทรีทเมนตมีความแนน
เนื้อผลลดลงไมแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา ยกเวนในวันที่ 9 ผลแกวมังกรที่เก็บที่ 10 องศา
เซลเซียส มีความแนนเนื้อผลลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนๆอยางมีความแตกตางกัน จนสิ้นสุดการเก็บ
รักษาในวันที่ 15 ผลแกวมังกรที่เก็บที่ 8 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อผลลดลงนอยกวา และไมมี
ความแตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืนๆ (ตารางที่ 4.4) 
 
ความแนนเนื้อของเนื้อผลแกวมังกรที่เก็บที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 (รูปที่ 4.4 B) ที่อุณหภูมิ 10 13 
และ 25 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อผลลดลงอยางรวดเร็วไมแตกตางกันในวันที่ 3 ยกเวนในวันที่ 6 
ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อผลลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตางกัน 
และในวันที่ 9 ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อลดลงมากกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความ
แตกตาง หลังจากนั้นทุกทรีทเมนตมีความแนนเนื้อผลลดลงไมแตกตางกัน (ตารางที่ 4.4) 
 
ผลแกวมังกรที่เก็บที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65  และ 95 มีความแนนเนื้อผลลดลงไมแตกตางกัน และ
ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อผลลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตางกัน 
สวนในวันที่ 9 ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อผลลดลงมากกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมี
ความแตกตาง เมื่อส้ินสุดการเก็บรักษาทุกทรีทเมนตมีความแนนเนื้อผลลดลงไมแตกตางกัน (ตารางที่ 
4.4) 
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รูปท่ี 4.4 ความแนนเนื้อของเนื้อผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ65 (A) และ 95 (B)  เปนเวลา 15 วัน 
 
4.1.5 การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ 
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อผลของแกวมังกรที่เก็บที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (รูปที่ 4.5 A) ทุกทรีทเมนต
มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา และไมมีความแตกตางกัน ในวันที่ 15 ของการ
เก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อสูงกวาทรีทเมนต
อ่ืน แตไมมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.5) 
 
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อผลของแกวมังกรที่เก็บที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 (รูปที่ 4.5 B) ทุกทรีทเมนต
มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา และไมมีความแตกตางกัน ในวันที่ 15 ของการ
เก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อสูงกวา แตไมมี
ความแตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืน (ตารางที่ 4.5) 
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ผลแกวมังกรที่เก็บที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 และ 95 มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นไมแตกตางกัน 
และผลแกวมังกรที่เก็บที่อุณหภูมิตางๆมีการเปลี่ยนแปลงสีเพิ่มขึ้นไมแตกตางกัน โดยที่อุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อสูงกวาทรีทเมนตอ่ืนๆ (ตารางที่ 4.5) 
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รูปท่ี 4.5 การเปลี่ยนแปลงสี (∆E) ของผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซยีส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 

 
4.1.6 ปริมาณวิตามินซี 
ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรที่เก็บที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (รูปที่ 4.6 A) ผลแกวมังกรที่เก็บ
ที่อุณหภูมิ 8 10 และ 25 องศาเซลเซียส มีปริมาณวิตามินซีลดลงอยางรวดเร็ว แตทรีทเมนตที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีปริมาณวิตามินซีที่ลดลงอยางชาๆ ในวันที่ 3 และ 6 ของการเก็บรักษา 
แตไมมีความแตกตางกับทรีทเมนตอ่ืนๆ และในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ผลแกวมังกรที่เก็บที่
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อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีปริมาณวิตามินซีลดลงนอยกวาทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ13 
และไมมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.6) 
 
ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรที่เก็บที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 (รูปที่ 4.6 B) ผลแกวมังกรที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีปริมาณวิตามินซีลดลงอยางรวดเร็ว และมีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 
วัน และผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 และ 13 องศาเซลเซียส มีปริมาณลดลงอยางชาๆตลอด
อายุการเก็บรักษา โดยไมมีความแตกตางกัน ยกเวนในวันสุดทาย ผลแกวมังกรที่เก็บที่ 8 องศาเซลเซียส 
มีปริมาณวิตามินซีลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.6) 
 
ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรที่เก็บที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 และ 95 มีปริมาณวิตามินซีลดลง
ไมแตกตางกัน และที่ระดับอุณหภูมิในการเก็บรักษาตางๆ ทุกทรีทเมนตมีปริมาณวิตามินซีลดลงไม
แตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 6 ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีปริมาณวิตามินซีลดลงมากกวาทรีทเมนต
อ่ืนอยางมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.6) 
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รูปท่ี 4.6 ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 

 
4.1.7 ปริมาณฟนอล 
ปริมาณฟนอลของเนื้อผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (รูปที่ 4.7 A) ทุกทรีท
เมนตมีปริมาณฟนอลลดลงอยางไมแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 3 ผลแกวมังกรที่เก็บที่ 25 องศา
เซลเซียส มีปริมาณฟนอลลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตาง และมีอายุการเก็บรักษา
เพียง 6 วัน สวนในวันที่ 12 ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีปริมาณฟนอลลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืน
อยางมีความแตกตาง และในวันที่ 15 ทุกทรีทเมนตมีปริมาณฟนอลลดลงแตกตางกัน โดยอุณหภูมิที่ 13
องศาเซลเซียส มีปริมาณฟนอลมากที่สุด รองลงมา คือ ที่อุณหภูมิ 8 และ 10 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 
4.7) 
 
ปริมาณฟนอลของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 (รูปที่ 4.7 B) ทุกทรีทเมนตมี
ปริมาณฟนอลลดลงอยางชาๆ และในวันที่ 6 ทรีทเมนตที่เก็บที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีปริมาณ 
ฟนอลลดลงมากกวาทรีทเมนตอ่ืน อยางมีความแตกตางกัน สวนในวันที่ 9 ที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส มีปริมาณฟนอลมากที่สุด รองลงมาคือ ที่อุณหภูมิ 13 และ 8 องศาเซลเซียส โดยทุกทรีทเมนต
มีความแตกตางกัน และในวันที่ 15 ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีปริมาณฟนอลมากกวาและมีความ
แตกตางกับทรีทเมนตอ่ืนๆ (ตารางที่ 4.7) 
 
ปริมาณฟนอลของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 และ 95 มีปริมาณฟนอลลดลง
ไมแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 3 และ 6 ที่ความชื้นรอยละ 65 มีปริมาณฟนอลลดลงมากกวาที่ความชื้น
รอยละ 95 อยางมีความแตกตาง และทุกอุณหภูมิตางในการเก็บรักษามีปริมาณลดลงแตกตางกันเฉพาะ
ในวันที่ 0 และ 9 (ตารางที่ 4.7) 
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รูปท่ี 4.7ปริมาณ Total phenolic ของผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 
 
4.1.8 ปริมาณ Reducing sugar 
ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (รูปที่ 4.8 A) พบวา วันที่ 3 
ผลแกวมังกรที่เก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีน้ําตาลเพิ่มสูงกวาทรีทเมนตอ่ืน และที่อุณหภูมิ 8
องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตาง สวนที่อุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลสูงกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา ยกเวน
ในวันที่ 3 มีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นไมแตกตางกับที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.8) 
 
ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 (รูปที่ 4.8 B) ทุกทรีทเมนตมี
ปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา ยกเวนในวันที่ 6 มีปริมาณน้ําตาลไมแตกตางกัน สวนใน
วันที่ 9 ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตางกัน 



 34 

และหลังจากวันที่ 9 ทุกทรีทเมนตมีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นแตกตางกัน โดยที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
มีปริมาณน้ําตาลมากที่สุด รองลงมาคือ ที่อุณหภูมิ 13 และ 10 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.8) 
 
ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 และ 95 มีปริมาณน้ําตาล
เพิ่มขึ้นแตกตางกันตั้งแตวันที่ 3 จนสิ้นสุดการเก็บรักษา โดยที่ความชื้นรอยละ 95 มีปริมาณน้ําตาลเพิ่ม
สูงกวาที่ความชื้นรอยละ 65 และทุกระดับอุณหภูมิมีปริมาณน้ําตาลสูงขึ้นแตกตางกันตลอด โดยที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลนอยที่สุด รองลงมาคือ ที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส 
(ตารางที่ 4.8) 
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รูปท่ี 4.8 ปริมาณ Reducing sugar ของผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 
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4.1.9ปริมาณกรดของเนื้อผล 
ปริมาณกรดของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (รูปที่ 4.9 A) ผลแกวมังกรที่เก็บ
ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตางกันตลอด
อายุการเก็บรักษา ยกเวนในวันที่ 12 ทุกทรีทเมนตมีปริมาณกรดลดลงไมแตกตางกัน (ตารางที่ 4.9) 
 
ปริมาณกรดของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 (รูปที่ 4.9 B) ผลแกวมังกรที่เก็บ
ที่อุณหภูมิ 25  องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดลดลงอยางรวดเร็ว และมีความแตกตางกันกับทรีทเมนตที่
อุณหภูมิ 8 10 และ 13 องศาเซลเซียส ซ่ึงปริมาณกรดลดลงอยางชาๆ แตไมมีความแตกตางกัน 
ทรีทเมนตที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดลดลงมากกวาทรีทเมนตที่อุณหภูมิ 8 และ 10 
องศาเซลเซียส อยางมีความแตกตางจนถึงวันที่ 15 ของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.9) 
 
ปริมาณกรดของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 และ 95 มีปริมาณลดลงไม
แตกตางกัน สวนที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดมากกวา และมีความแตกตางกันกับ 
ทรีทเมนตอ่ืนๆ ในวันที่ 6 12 และ 15 ของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.9) 
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รูปท่ี 4.9 ปริมาณกรดของผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 
 
4.1.10 การเปล่ียนแปลงคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของเนื้อผล 
คา pH ของเนื้อผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (รูปที่ 4.10 A) ทุกทรีทเมนตมีคา
เพิ่มขึ้น ยกเวนในวันที่ 12  และที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีคา pH เพิ่มสูงกวา และแตกตางกับทรีท
เมนตอ่ืนในวันที่ 6 และ 9 สวนในวันที่ 15 ทุกทรีทเมนตมีคา pH เพิ่มขึ้นแตกตางกัน โดยที่อุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส มี pH สูงที่สุดรองลงมา คือท่ีอุณหภูมิ 10 และ 8 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.10) 
 
คา pH ของเนื้อผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 (รูปที่ 4.10 B) ผลแกวมังกรที่เก็บ
ที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซียส มีคา pH เพิ่มขึ้นอยางชาๆ และไมมีความแตกตางกนั ในวนัที ่
6 ของการเก็บรักษาคา pH ทุกทรีทเมนตกลับลดต่ําลงและเพิ่มขึ้นจนสิ้นสุดการเก็บรักษา โดยในวันที่ 
15 ของการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีคาเพิ่มขึ้นมากที่สุด และมีความแตกตางกับที่
อุณหภูมิ 8 และ 10 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญ (ตารางที่ 4.10) 
 
คา pH ของเนื้อผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 และ 95 มีคา pH สูงขึ้นแตกตาง
กัน ตั้งแตวันที่ 6 จนถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา โดยที่ความชื้นรอยละ 65 มีคา pH สูงกวาที่
ความชื้นรอยละ 95 และที่ระดับอุณหภูมิตางๆ ทุกทรีทเมนตมีคา pH สูงขึ้นแตกตางกัน ตั้งแตวันที่ 3 
จนถึงวันสุดทาย โดยท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มี pH ต่ําที่สุด รองลงมา คือ ที่อุณหภูมิ 10 และ 13
องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.10) 
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รูปท่ี 4.10 คา pH ของเนื้อผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธรอยละ65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 
 
4.1.11 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Brix) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (รูปที่ 4.11 A) 
ทรีทเมนตที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีคา brix เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว แตทรีทเมนตที่อุณหภูมิ 8 10 
และ 13 องศาเซลเซียส มีคา brix เพิ่มขึ้นอยางชาๆ และไมมีความแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 6 ทุก 
ทรีทเมนตมี brix เพิ่มขึ้นแตกตางกัน และในวันที่ 9 ทรีทเมนตที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีคา brix สูง
กวา และมีความแตกตางกับทรีทเมนตอ่ืน (ตารางที่ 4.11) 
 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 (รูปที่ 4.11 B) 
ทุกทรีทเมนตมีคา brix เพิ่มขึ้นอยางชาๆ และมีคาใกลเคียงกันในชวงแรกของการเก็บรักษา ในวันที่ 6 
ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีคา brix เพิ่มสูงขึ้นมาก และมีความแตกตาง
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กับทรีทเมนตที่อุณหภูมิ 8 และ 13 องศาเซลเซียส หลังจากวันที่ 9 ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่
อุณหภูมิ 8 และ 10 องศาเซลเซียส มีคา brix เพิ่มสูงขึ้นมากจนถึงวันที่ 15 ของการเก็บรักษาและมีความ
แตกตางกันกับทรีทเมนตที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.11) 
 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 ในชวงวนัที ่6 
ถึง 12 ของการเก็บรักษา มีคา brix สูงกวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 อยางมีความแตกตางกัน และที่ระดับอุณหภูมิตางๆมีคา brix เพิ่มขึ้น
แตกตางกัน ตั้งแตวันที่ 6-15 โดยที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีคา brix ต่ํากวาทรทีเมนตอ่ืนๆ (ตารางที ่
4.11) 
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รูปท่ี 4.11 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 
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4.1.12 ปริมาณเสนใย  
ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (รูปที่ 4.12 A) ทุกทรีทเมนตมี
เสนใยลดลงโดยในวันที่ 3 ที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส มีเสนใยลดลงไมแตกตางกัน แต
แตกตางกันกับที่อุณหภูมิ 8 และ 10 องศาเซลเซียส สวนในวันที่ 6 อุณหภูมิ 10 และ 8 องศาเซลเซียส 
ลดลงไมแตกตางกัน แตแตกตางกับที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นทุกทรีทเมนตมีเสนใย
ลดลงไมแตกตางกัน (ตารางที่ 4.12) 
 
ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 (รูปที่ 4.12 B) ในวันที่ 3 ของ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีเสนใยลดลงมากกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตางกัน 
และหลังจากสิ้นสุดการเก็บรักษาชุดการทดลองที่เก็บที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีเสนใยสูงกวาชุด
การทดลองที่เก็บที่อุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส แตไมมีความแตกตางกัน สวนในวันที่ 6 ที่ 
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส มีเสนใยลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตางกัน และในวันที่ 
15 ทุกทรีทเมนตมีเสนใยลดลงไมแตกตางกัน (ตารางที่ 4.12) 
 
ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 และ 95 มีเสนใยลดลง
แตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 0 และ 15 โดยที่ความชื้นรอยละ 65 มีเสนใยลดลงมากกวาที่ความชื้นรอยละ 
95 และทุกระดบัอุณหภูมิมีเสนใยลดลงแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 0 และ 15 (ตารางที่ 4.12) 
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รูปท่ี 4.12 ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 
 
4.1.13 การยอมรับของผูบริโภค 
การยอมรับของผูบริโภคของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (รูปที่ 4.13 A) 
ตลอดเวลาของการเก็บรักษาผลแกวมังกรทุกชุดการทดลองมีคะแนนการยอมรับลดลง โดยในวันที่ 3 
ของการเก็บรักษา ชุดการทดลองที่เก็บที่อุณหภูมิ 13 และ 25 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภคเทากัน และในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ชุดการทดลองที่เก็บที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มี
คะแนนการยอมรับของผูบริโภคมากกวาชุดการทดลองที่เก็บที่อุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส 
(ตารางที่ 4.13) 
 
คะแนนการยอมรับของผลแกวมังกรในระหวางการเก็บรักษาที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 (รูปที่ 4.13 
B) พบวา ในทุกทรีทเมนตมีคะแนนการยอมรับลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับสูงกวาทรีทเมนตอ่ืนๆ ในขณะที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับต่ํากวาทรีทเมนตอ่ืนๆ และมีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 วัน สวนผล
แกวมังกรที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ  10 องศาเซลเซียส มีคะแนนการยอมรับมากกวาการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 4.13) 
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รูปท่ี 4.13 คะแนนความชอบโดยรวมของผลแกวมังกรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ 25 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 65 (A) และ 95 (B) เปนเวลา 15 วัน 
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4.2 ศึกษาผลของการบรรจุแบบ Semi-Active modified atmosphere ตอคุณภาพ
และอายุการเก็บรักษาของผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนาม 
 
การทดลองที่ 4.2.1 ผลของออกซิเจนตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลแกวมังกร
พันธุไทย และพันธุเวียดนาม 
การศึกษาผลของออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ในการเก็บรักษาแกวมังกร ที่อุณหภูมิ 
8 องศาเซลเซียส พบวามีการเปลี่ยนแปลง ดังตอไปนี้ 
 
4.2.1.1 อัตราการหายใจ 
การหายใจของผลแกวมังกรพันธุไทยท่ีเก็บรักษาที่ออกซิเจนต่ํา และชุดควบคุม (รูปที่ 4.14 A) ทุกชุด
การทดลองมีการหายใจลดลง และลดลงอยางรวดเร็วในชวงแรกของการเก็บรักษาชุดการทดลองที่เก็บ
ที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 มีการหายใจลดลงอยางชาๆ และไมมีความแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา 
(ตารางที่ 4.14) 
 
การหายใจของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนต่ํา และชุดควบคุม (รูปที่ 4.14 B) 
ทุกทรีทเมนตมีการหายใจลดลงอยางรวดเร็ว และชุดควบคุม มีการหายใจลดลงมากกวาทรีทเมนตอ่ืน 
แตทุกทรีทเมนตไมมีความแตกตางกันยกเวนในวันที่ 9 ชุดควบคุม มีการหายใจต่ํากวาทรีทเมนตอ่ืน
อยางมีความแตกตางกัน สวนในวันที่ 12 ที่ออกซิเจนรอยละ 5 มีการหายใจสูงกวาทรีทเมนตอ่ืน และ
ชุดควบคุมมีการหายใจต่ํากวาทรีทเมนตอ่ืน เมื่อส้ินสุดการเก็บรักษา ทุกทรีทเมนตมีการหายใจลดลง
ไมแตกตางกัน (ตารางที่ 4.14) 
 
อัตราการหายใจของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม มีอัตราการหายใจต่ํากวาผลแกวมังกรพันธุไทยอยางมี
ความแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา โดยชุดควบคุมมีการหายใจต่ํากวาทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่
ออกซิเจนความเขมขนต่ําอยางมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.14) 
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รูปท่ี 4.14 อัตราการหายใจของผลแกวมังกรพันธุ ไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) เก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.1.2 การสูญเสียน้ําหนัก 
การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรพันธุไทยท่ีเก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม 
(รูปที่ 4.15 A)  ทุกทรีทเมนตมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในชวงแรก และคอยๆเพิ่มขึ้น 
โดยไมแตกตางกัน และในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา ชุดการ
ทดลองที่เก็บที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 แตไมมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.15) 
 
การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุด
ควบคุม (รูปที่ 4.15 B)  ทุกทรีทเมนตมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นอยางชาๆ และในวันที่ 6 ของการเก็บ
รักษา ที่ออกซิเจนรอยละ 10 มีการสูญเสียน้ําหนักสูงกวาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และชุดควบคุม โดย
ไมมีความแตกตางกัน สวนในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา 
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ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา โดยไมมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.15) 
  
ผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม และผลแกวมังกรพันธุไทย มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตั้งแตวันที ่3 จนถงึ
วันที่ 15 ของการเก็บรักษาอยางมีความแตกตางกัน และการเก็บผลแกวมังกรที่ออกซิเจนความเขมขน
ต่ํา มีการสูญเสียน้ําหนักนอยเพิ่มขึ้นไมแตกตางกันกับชุดควบคุม (ตารางที่ 4.15) 
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รูปท่ี 4.15 การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) เก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.1.3 ความแนนเนื้อเปลือก 
ความแนนเนื้อเปลือกของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม 
(รูปที่ 4.16 A) ที่ความเขมขนของออกซิเจนรอยละ 5 และ 10 มีความแนนเนือ้เปลอืกลดลงนอยกวา และ
แตกตางกับที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 และชุดควบคุม โดยในวันที่ 3 และ 6 ที่ออกซิเจนรอยละ 5 และ 10 มี
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ความแนนเนื้อเปลือกลดลงไมแตกตางกัน แตแตกตางกับชุดควบคุม และที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 
หลังจากนั้นทุกทรีทเมนตมีความแนนเนื้อเปลือกลดลงไมแตกตางกันจนสิ้นสุดการทดลอง (ตารางที่ 
4.16) 
 
ความแนนเนื้อเปลือกของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนต่ํา และชุดควบคุม (รูปที่ 
4.16 B) ทุกทรีทเมนตมีความแนนเนื้อเปลือกลดลงไมแตกตางกัน ตลอดอายุการเก็บรักษา ยกเวนใน
วันที่ 9 ทรีทเมนตที่มีออกซิเจนรอยละ 5 มีความแนนเนื้อเปลือกลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมี
ความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.16) 
 
ความแนนเนื้อเปลือกของผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนาม มีความแนนเนื้อเปลือกลดลง
แตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา โดยพันธุไทยมีความแนนเนื้อเปลือกลดลงมากกวาพันธุเวียดนาม 
และผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม พบวา ทุกทรีทเมนตมีความ
แนนเนื้อเปลือกลดลงไมแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 6 และ 9 ทรีทเมนตที่มีออกซิเจนรอยละ 5 มีความ
แนนเนื้อเปลือกลดลงนอยกวาทรีทเมนตอ่ืน (ตารางที่ 4.16)  
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รูปท่ี 4.16 ความแนนเนื้อเปลือกของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) เก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.1.4 ความแนนเนื้อของเนื้อผล 
ความแนนเนื้อของเนื้อผลแกวมังกรพันธุไทยท่ีเก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม 
(รูปที่ 4.17 A) ทุกทรีทเมนตมีความแนนเนื้อผลลดลง โดยทรีทเมนตที่มีออกซิเจนรอยละ 10 มีความ
แนนเนื้อลดลงมากกวาทรีทเมนตอ่ืนในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา โดยไมมีความแตกตางกัน สวนใน
วันที่ 15 ของการเก็บรักษาทุกทรีทเมนตมีความแนนเนื้อผลลดลงไมแตกตางกัน (ตารางที่ 4.17) 
 
ความแนนเนื้อของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม 
(รูปที่ 4.17 B) ทุกทรีทเมนตมีความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วโดยไมแตกตางกัน ตลอดอายุการเก็บ
รักษา (ตารางที่ 4.17) 
 
ผลแกวมังกรพันธุเวียดนามมีความแนนเนื้อลดลงมากกวาและมีความแตกตางกันกับผลแกวมังกรพันธุ
ไทย ตั้งแตวันแรกของการเก็บรักษา ยกเวนในวันที่ 15 ของการเก็บรักษามีความแนนเนื้อผลลดลงไม
แตกตางกัน ทรีทเมนตที่มีออกซิเจนรอยละ 5 มีความแนนเนื้อผลลดลงมากกวาแกวมังกรที่เก็บที่
ออกซิเจนรอยละ 2.5 10 และชุดควบคุม โดยทุกทรีทเมนตมีความแนนเนื้อผลลดลงไมแตกตางกัน 
(ตารางที่ 4.17) 
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รูปท่ี 4.17 ความแนนเนื้อของเนื้อผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) เก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
 
4.2.1.5 การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ 
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อผลของแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุด
ควบคุม (รูปที่ 4.18 A) ทุกทรีทเมนตมีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นอยางชาๆไมแตกตางกัน ยกเวน
วันที่ 15 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุมมีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อผลมากกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความ
แตกตางกัน สวนทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นไม
แตกตางกัน (ตารางที่ 4.18) 
 
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อผลของแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนต่ํา และสภาพบรรยากาศ
ปกติ (รูปที่ 4.18 B) ทุกชุดการทดลองมีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นอยางชาๆ และไมมีความแตกตาง
กันจนสิ้นสุดการเก็บรักษา ในวันที่ 15 ของการเก็บรักษาชุดการทดลองที่เก็บที่ออกซิเจนรอยละ 10 มี
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การเปลี่ยนแปลงสีเนื้ออยางรวดเร็ว และมีคาสูงกวาชุดการทดลองอื่นๆ แตไมมีความแตกตางกัน 
(ตารางที่ 4.18) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นไมแตกตางกนั ยกเวนในวนัที ่
9 แกวมังกรพันธุเวียดนาม มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อมากกวาพันธุไทย อยางมีความแตกตางกัน สวนผล
แกวมังกรที่เก็บรักษาที่ออกซิเขนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นไม
แตกตางกัน (ตารางที่ 4.18) 
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รูปท่ี 4.18 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) เก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
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4.2.1.6 ปริมาณวิตามินซี 
ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม (รูป
ที่ 4.19 A) ทุกทรีทเมนตมีปริมาณวิตามินซีลดลงไมแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 3 ทรีทเมนตที่มี
ออกซิเจนรอยละ 2.5 มีปริมาณวิตามินซีสูงกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตาง สวนในวันที่ 12 
ทรีทเมนตที่มีออกซิเจนรอยละ 10 มีปริมาณวิตามินซีลดลงมากวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีความแตกตาง
กัน (ตารางที่ 4.19) 
 
ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชดุควบคมุ 
(รูปที่ 4.19 B) มีปริมาณวิตามินซีลดลงไมแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา ยกเวนในวันสุดทายของ
การเก็บรักษา ทรีทเมนตที่มีออกซิเจนรอยละ 5 มีปริมาณวิตามินซีสูงกวาทรีทเมนตอ่ืนๆอยางมีความ
แตกตางกัน (ตารางที่ 4.19) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนาม มีปริมาณวิตามินซีลดลงแตกตางกัน โดยแกวมังกรพันธุไทย มี
ปริมาณวิตามินซีลดลงมากกวาแกวมังกรพันธุเวียดนาม ยกเวนในวันที่ 12 และ 15 ทั้ง 2 พันธุมีปริมาณ
วิตามินซีลดลงไมแตกตางกัน สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม 
มีปริมาณวิตามินซีลดลงไมแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.19) 
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รูปท่ี 4.19 ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) เก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.1.7ปริมาณฟนอล 
ปริมาณฟนอลของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม (รูปที่ 
4.20A) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 5 มีปริมาณฟนอลลดลงอยางรวดเร็ว และมีความ
แตกตางกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 และชุดควบคุม โดยมีความแตกตางกับผลแกว
มังกรที่เก็บที่ออกซิเจนรอยละ 10 ซ่ึงมีปริมาณฟนอลลดลงอยางชาๆ และในวันสุดทายของการเก็บ
รักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 5 มีปริมาณฟนอลลดลงมาก และมีความแตกตางกับท
รีทเมนตอ่ืน (ตารางที่ 4.20) 
 
ปริมาณฟนอลของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม 
(รูปที่ 4.20 B) ชุดควบคุมมีปริมาณฟนอลลดลงอยางรวดเร็ว โดยมีความแตกตางกับทรีทเมนตที่เก็บ
รักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 ซ่ึงมีปริมาณฟนอลลดลงอยางชาๆ ในชวงวันที่ 9 ถึงวันที่ 15 ขง
การเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 มีปริมาณฟนอลลดลงอยางรวดเร็ว และมี
ความแตกตางกับทรีทเมนตอ่ืนซึ่งไมมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.20) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีปริมาณฟนอลลดลงแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 6 ของการ
เก็บรักษา และผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุมมีปริมาณฟนอล
ลดลงแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.20) 
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รูปท่ี 4.20 ปริมาณฟนอลของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) เก็บรักษาในบรรยากาศ
ที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.1.8 ปริมาณ Reducing sugar 
ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม (รูปที่ 
4.21 A) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 และ 10 มีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว โดย
มีความแตกตางกันกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 5 และชุดควบคุม ซ่ึงมีปริมาณน้ําตาล
ลดลงอยางชาๆ สวนในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 10 มี
ปริมาณ น้ําตาลเพิ่มขึ้นกวา และมีความแตกตางกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และชดุ
ควบคุม ซ่ึงไมมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.21) 
 
ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม 
(รูปที่ 4.21 B) ชุควบคุม มีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว โดยมีความแตกตางกับทรีทเมนตที่เก็บ
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รักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 ในชวงแรกของการเก็บรักษา สวนในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา 
ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 10 มีปริมาณน้ําตาลสูงกวา และมีความแตกตางกับทรีทเมนต
ที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 5 2.5 และชุดควบคุม และในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บ
รักษาที่ออกซิเจนรอยละ 5 และ 10 มีปริมาณน้ําตาลสูงกวา และมีความแตกตางกันกับทรีทเมนตที่เก็บ
รักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 และชุดควบคุม (ตารางที่ 4.21) 
 
ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรพันธุไทยมีปริมาณสูงกวา และมีความแตกตางกันกับปริมาณน้ําตาล
ของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม ตลอดอายุการเก็บรักษา ยกเวนในวันที่ 9 และ 12 สวนผลแกวมังกรที่
เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม มีปริมาณน้ําตาลลดลงแตกตางกันตลอดอายุการ 
เก็บรักษา (ตารางที่ 4.21) 
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รูปท่ี 4.21 ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวยีดนาม (B) เกบ็รักษาในบรรยากาศ
ที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
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4.2.1.9 ปริมาณกรดของเนื้อผล 
ปริมาณกรดของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม (รูปที่ 
4.22 A) ทุกทรีทเมนตมีปริมาณกรดลดลงไมแตกตางกัน โดยในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุม 
มีปริมาณกรดนอยกวาทรีทเมนตอ่ืนๆ โดยไมมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.22) 
 
ปริมาณกรดของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม (รูป
ที่ 4.23 B) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 10 มีปริมาณกรดลดลงแตกตางกันกับทรีทเมนตที่
เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และชุดควบคุม โดยมีปริมาณกรดลดลงอยางชาๆในชวงแรกของการ
เก็บรักษา สวนในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทุกทรีทเมนตมีปริมาณกรดลดลงไมแตกตางกัน (ตารางที่ 
4.22) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีปริมาณกรดลดลงแตกตางกัน โดยพันธุเวียดนามมีปริมาณ
กรดลดลงมากกวาพันธุไทย สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุมมี
ปริมาณกรดลดลงแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.22) 
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รูปท่ี 4.22 ปริมาณกรดของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) เก็บรักษาในบรรยากาศที่
มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.1.10 การเปล่ียนแปลงคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของเนื้อผล 
คา pH ของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม (รูปที่ 4.23A) 
ทุกทรีทเมนตมีคา pH เพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา โดยทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 
5 และ10 มีคา pH นอยกวาแตกตางกันกับชุดควบคุมซ่ึงมีคา pH สูงกวา สวนในวันที่ 15 ของการเก็บ
รักษา ชุดควบคุมมีคา pH สูงกวาทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 โดยทุกทรีท
เมนตมีคา pH เพิ่มขึ้นแตกตางกัน (ตารางที่ 4.23) 
 
 คา pH ของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม (รูปที่ 
4.23 B) ทุกทรีทเมนตมีคา pH เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 5 และ 10 
มีคาสูงกวา และมีความแตกตางกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 และชุดควบคุม สวน
ในวันที่ 15 ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 มีคา pH สูงมาก โดยมีความแตกตางกันกับท
รีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 5 และ10 และชุดควบคุม (ตารางที่ 4.23) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีปริมาณ pH เพิ่มขึ้นแตกตางกัน โดยพันธุไทยมีคา pH 
เพิ่มขึ้นสูงกวาพันธุเวียดนาม สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม 
มีคา pH เพิ่มขึ้นไมแตกตางกันในวันที่ 0 3 และ 9 (ตารางที่ 4.23) 
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รูปท่ี 4.23 คา pH ของเนื้อผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) เก็บรักษาในบรรยากาศที่มี
ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.1.11 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (brix) 
คา brix ของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม (รูปที่ 4.24 
A) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 และ 5 มีคา brix เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว สวนทรีทเมนตที่
เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 10 มีคา brix เพิ่มขึ้นอยางชาๆ โดยทุกทรีทเมนตมีคา brix เพิ่มขึ้นแตกตาง
กัน ในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ชุดควบคุม และทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 5 มีคา brix 
สูง โดยไมมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.24) 
 
คา brix ของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม (รูปที่ 
4.24 A) ทุกทรีทเมนตมีคา brix เพิ่มขึ้นไมมีความแตกตางกันในชวงแรกของการเก็บรักษา ในวันที่ 9 
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ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 และ 10 มีคา brix เพิ่มสูงมากกวา และมี
ความแตกตางกันกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 5 และชุดควบคุม (ตารางที่ 4.24) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีคา brix สูงขึ้นแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 0 และ 3 สวนผล
แกวมังกรที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม มีคา brix เพิ่มขึ้นแตกตางกันตลอด
อายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.24) 
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รูปท่ี 4.24 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของเนื้อผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) 
เก็บรักษาในบรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
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4.2.1.12 ปริมาณเสนใย 
ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม(รูปที่ 
4.25 A) ทุกทรีทเมนตมีเสนใยลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยชุดควบคุม และทรีทเมนตที่เก็บรักษา
ที่ออกซิเจนรอยละ 10 มีเสนใยลดลงไมแตกตางกัน แตแตกตางกับทรีทเมนตที่ที่เก็บรักษาที่ออกซิเจน
รอยละ 2.5 และ 5 ในวันที่  3 สวนในวันที่ 6 ถึงวันสุดทายของการเก็บรักษา ชุดควบคุมมีเสนใยสูง
กวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ (ตารางที่ 4.25) 
 
ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม 
(รูปที่ 4.25B) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 10 มีเสนใยลดลงอยางชาๆ โดยไมมีความ
แตกตางกัน และทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 และ 5 มีเสนใยลดลง อยางมีความ
แตกตางกัน โดยเมื่อส้ินสุดการเก็บรักษา ชุดควบคุมมีเสนใยสูงกวา และมีความแตกตางกันกับทรีท
เมนตอ่ืน (ตารางที่ 4.25) 
 
ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีเสนใยลดลงไมแตกตางกันยกเวนใน
วันที่ 12 ของการเก็บรักษา สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม มี
เสนใยลดลงแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.25) โดยชุดควบคุมมีปริมาณเสนใยสูงกวา
การเก็บรักษาภายใตสภาวะออกซิเจนความเขมขนต่ํา 
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รูปท่ี 4.25 ปริมาณเสนใยของเนื้อผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) เก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.1.13 การยอมรับของผูบริโภค  
คะแนนความชอบของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุดควบคุม 
(รูปที่ 4.26 A) ทุกทรีทเมนตมีคะแนนความชอบนอยลง เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดยใน
วันที่ 9 ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 มีคะแนนความชอบนอยกวาทรีทเมนตอ่ืน ในวนัที ่
15  อยางไรก็ตามทุกทรีทเมนตมีคะแนนความชอบไมแตกตางกัน (ตารางที่ 4.26) 
 
คะแนนความชอบของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํา และชุด
ควบคุม (รูปที่ 4.26 B) พบวาในวันที่ 3  ชุดควบคุมมีคะแนนความชอบมากกวาทรีทเมนตอ่ืน สวนใน
วันสุดทายของการเก็บรักษา ทุกทรีทเมนตมีคะแนนความชอบเทากัน (ตารางที่ 4.26) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนาม มีคะแนนความชอบลดลงไมแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 3 
และ 6 สวนคะแนนความชอบของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่าํ และชดุควบคมุมี
คะแนนความชอบไมแตกตางกัน (ตารางที่ 4.26) 
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รูปท่ี 4.26 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคของเนื้อผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) 
เก็บรักษาในบรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5 5 10 และ 21 (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
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การทดลองที่ 4.2.2 ผลของออกซิเจนรวมกับคารบอนไดออกไซดตอคุณภาพและ
อายุการเก็บรักษาของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม และพันธุไทย 
การศึกษาผลของคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจน
รอยละ 2.5 5 และ 10 ในการเก็บรักษาแกวมังกร ที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส พบวามีการเปลี่ยนแปลง 
ดังตอไปนี้ 
 
4.2.2.1 อัตราการหายใจ 
การหายใจของผลแกวมังกรพันธุไทยที่ เก็บรักษาในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซด และ
คารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.27 A) ทุกทรีทเมนตมีการหายใจลดลงไมแตกตางกัน
ตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.27) 
 
อัตราการหายใจของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซด และ
คารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.27 B) ทุกทรีทเมนตมีการหายใจลดลงไมแตกตางกัน 
ยกเวนในวันที่ 3และ 12 ทุกทรีทเมนตมีการหายใจลดลงแตกตางกัน โดยทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 มีการหายใจต่ํากวาทรีทเมนตอ่ืน (ตารางที่ 4.27) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีการหายใจลดลงแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 9 สวนผลแกว
มังกรที่เก็บรักษาในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจนมีการ
หายใจลดลงไมแตกตางกันในวันที่ 0 ถึงวันที่ 6 ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นทุกทรีทเมนตมีการ
หายใจลดลงแตกตางกัน (ตารางที่ 4.27) 
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รูปท่ี 4.27 อัตราการหายใจของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ ออกซิเจนรอย
ละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 

 
4.2.2.2 การสูญเสียน้ําหนัก 
การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด 
และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.28) ทุกชุดการทดลองมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น
อยางรวดเร็ว แตไมมีความแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา และในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ชุด
การทดลองที่เก็บที่คารบอนไดออไซดรอยละ 5 มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวาชุดการทดลองอื่น (ตาราง
ที่ 28 
 
การสูญเสียน้ํ าหนักของผลแกวมั งกรพันธุ เวี ยดนามที่ เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่ มี
คารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.28) ทุกชุดการทดลองทีการ
สูญเสียน้ําหนักลดลงอยางชาๆ และทุกชุดการทดลองมีความแตกตางกัน และหลังจากสิ้นสุดการเก็บ
รักษา พบวา ชุดการทดองที่เก็บที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 มีการสูญเสียน้ําหนักลดลงนอยกวา 
และมีความแตกตางกันกับชุดการทดลองที่เก็บในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน ซ่ึงมี
การสูญเสียน้ําหนักมาก และไมมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 28) 
 
 
การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรพันธุไทยสูงกวา และมีความแตกตางกันกับผลแกวมังกรพันธุ
เวียดนาม ตลอดอายุการเก็บรักษา และการเก็บรักษาผลแกวมังกรในสภาพที่มีคารบอนไดออกไซดรอย
ละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 5 มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา แตไมมีความแตกตางกันกับชุดการ
ทดลองอื่นๆ (ตารางที่ 28) 
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รูปท่ี 4.28 การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ที่เก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ 
ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
 
4.2.2.3 ความแนนเนื้อเปลือก 
ความแนน เนื้ อ เปลื อกของผลแก วมั งกรพันธุ ไทยที่ เ ก็ บ รั กษาในสภาพบรรยากาศที่ มี
คารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.29 A) ทุกทรีทเมนตมีความ
แนนเนื้อเปลือกลดลงและไมแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.30) 
 
ความแนนเนื้อเปลือกของผลแกวมังกรพันธุ เวียดนามที่ เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.29B) ทุกทรีทเมนตมีความ
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แนนเนื้อเปลือกลดลงและไมแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา เชนเดียวกันกับแกวมังกรพันธุไทย 
(ตารางที่ 4.29) 
 
แกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีความแนนเนื้อเปลือกลดลงไมแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 12 
และ 15 สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนมีความแนนเนื้อลดลงไมแตกตางกันในวันที่ 9 และ 12 
(ตารางที่ 4.29) 
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รูปท่ี 4.29 ความแนนเนื้อเปลือกของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ที่เก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ 
ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
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4.2.2.4 ความแนนเนื้อของเนื้อผล 
ความแนนเนื้อของเนื้อผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด 
และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.30 A) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซด
รอยละ 5 และ คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 10 มีความแนนเนื้อผลลดลงไมมี
ความแตกตางกันกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 
และ 5 และในวันที่ 15 ทุกทรีทเมนตมีความแนนเนื้อผลลดลงไมแตกตางกัน (ตารางที่ 4.30) 
 
ความแนนเนื้อของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด 
และคารบอนไดออกไซดรวมกับออซิเจน (รูปที่ 4.30) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอย
ละ 5 รวมกับออซิเจนรอยละ 2.5 และ 5 มีความแนนเนื้อผลลดลงไมแตกตางกันกับทรีทเมนตที่เก็บ
รักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 10 
ซ่ึงมีความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็ว ทุกทรีทเมนตมีความแนนเนื้อผลลดลงไมแตกตางกัน (ตารางที่ 
4.30) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีความแนนเนื้อลดลงไมแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 15 โดย
พันธุไทยมีความแนนเนื้อลดลงมากกวาพันธุเวียดนาม สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาสภาพบรรยากาศที่
มีคารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออซิเจนมีความแนนเนื้อลดลงไมแตกตางกัน 
(ตารางที่ 4.30) 
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รูปท่ี 4.30ความแนนเนื้อของเนื้อผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.2.5 การเปล่ียนแปลงสีเนื้อผล 
การแปลี่ ยนแปลงสี เนื้ อผลของแก วมั งกรพันธุ ไทยที่ เก็บ รักษาในสภาพบรรยากาศที่ มี
คารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.31 A) ทรีทเมนตที่เกบ็รักษาที่
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 และ 5 มีการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อผล
เพิ่มขึ้นไมแตกตางกันกับทรีทเมนตที่ เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ
คารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจนรอยละ 10 ซ่ึงมีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อผลมากกวา (ตารางที่ 4.31) 
 
การแปลี่ยนแปลงสี เนื้อผลของแกวมังกรพันธุ เวียดนามที่ เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.31 B) ทุกทรีทเมนตมีการ
เปลี่ยนแปลงสีเนื้อผลเพิ่มขึ้นไมแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา โดยในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา 
ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 10 มีการเปลี่ยนแปลงสี
เนื้อผลมากกวา แตไมมีความแตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืนๆ (ตารางที่ 4.31) 
 
แกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนาม มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นไมแตกตางกันตลอดอายุการ
เก็บรักษา  สวนผลแกวมังกรที่ เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด  และ
คารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน มีการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้นไมแตกตางกัน เชนกัน (ตารางที่ 
4.31) 
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รูปท่ี 4.31 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ที่เก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ 
ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.2.6 ปริมาณวิตามินซี 
ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด 
และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.32 A) ทุกทรีทเมนตมีปริมาณวิตามินซีลดลงไม
แตกตางกัน สวนในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 มี
ปริมาณวิตามินซีลดลงโดยไมมีความแตกตางกันกับทรีทเมนตที่ เก็บรักษาในบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (ตารางที่ 4.32) 
 
ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด 
และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.32 B) ทุกทรีทเมนตมีปริมาณวิตามินซีลดลงไม
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แตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 9 ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจน
รอยละ 5 มีปริมาณวิตามินซีสูงกวาทรีทเมนตอ่ืนโดยมีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญ (ตารางที่ 4.32) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนาม มีปริมาณวิตามินซีเพิ่มขึ้นแตกตางกันในวันที่ 0 และ 3 และ
หลังจากนั้นทุกทรีทเมนตมีปริมาณวิตามินซีสูงขึ้นไมแตกตางกัน สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจนมีปริมาณวิตามิน
ซีไมแตกตางกันในวันที่ 0 และ 6 (ตารางที่ 4.32) 
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รูปท่ี 4.32 ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ ออกซิเจนรอย
ละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
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4.2.2.7 ปริมาณฟนอล 
ปริมาณฟนอลของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และ
คารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.33 A) ทุกทรีทเมนตมีปริมาณฟนอลลดลงเมื่อเวลาใน
การเก็บรักษาเพิ่มขึ้น โดยทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 มีปริมาณฟนอลลดลง
แตกตางกันกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 
และ 10 สวนในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทุกทรีทเมนตมีปริมาณฟนอลลดลง ไมแตกตางกัน (ตารางที ่
4.33) 
 
ปริมาณฟนอลลิคของผลแก วมั งกรพันธุ เ วี ยดนามที่ เก็บ รักษาในสภาพบรรยากาศที่ มี
คารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.33 B) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 10 มีปริมาณฟนอลลดลงแตกตางกันกับทรีท
เมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 ในวันที่ 3 ของการเก็บ
รักษา สวนวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ
ออกซิเจนรอยละ 10 มีปริมาณฟนอลลดลงมากกวา และมีความแตกตางกับทรีทเมนตอ่ืนๆ (ตารางที่ 
4.33) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีปริมาณฟนอลลดลงแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา 
โดยพันธุไทยมีปริมาณฟนอลลดลงมากกวาพันธุเวียดนาม สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจนมีปริมาณฟนอลลดลง
แตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.33) 

 

A

0

20

40

60

80

100

0 3 6 9 12 15

Days in storage

To
tal

 ph
en

oli
c ( μ

g/g
 F

W
) 

5% CO2

2.5% O2, 5% CO2

5% O2, 5% CO2

10% O2, 5% CO2

 
 



 69 

B

0

20

40

60

80

100

0 3 6 9 12 15
Days in storage

To
tal

 ph
en

oli
c ( μ

g/g
 F

W
) 

5% CO2

2.5% O2, 5% CO2

5% O2, 5% CO2

10% O2, 5% CO2

 
รูปท่ี 4.33 ปริมาณฟนอลของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ ออกซิเจนรอย
ละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.2.8 ปริมาณ reducing sugar 
ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และ
คารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.34 A) ทุกทรีทเมนตมีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นไมแตกตาง
กัน ยกเวนในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ
ออกซิเจนรอยละ 5 มีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นแตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืน จนสิ้นสุดการเก็บรักษาใน
วันที่ 15 (ตารางที่ 4.34) 
 
ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด 
และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.34 B) ทุกชุดการทดลองมีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้น
อยางชา และไมมีความแตกตางกัน ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 มีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นแตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืน (ตารางที่ 4.34) 
 
แกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีปริมาณน้ําตาลสูงขึ้นแตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 12 และ 15 
สวนแกวมังกรที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดมี
ปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.34) 
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รูปท่ี 4.34 ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ ออกซิเจนรอย
ละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
  
4.2.2.10 ปริมาณกรดของเนื้อผล 
ปริมาณกรดของเนื้อผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด 
และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.35 A) ทุกทรีทเมนตมีปริมาณกรดลดลงแตกตางกนั 
สวนในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ
ออกซิเจนรอยละ 2.5 มีปริมาณกรดสูงกวา แตไมมีความแตกตางกันกับทรีเมนตอ่ืน (ตารางที่ 4.35) 
 
ปริมาณกรดของ เนื้ อผลแก วมั งกรพัน ธุ เ วี ยดนามที่ เ ก็ บรั กษาในสภาพบรรยากาศที่ มี
คารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.35 B) ทุกทรีทเมนตที่เก็บ
รักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 5 มีปริมาณกรดลดลงแตกตางกันกับท
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รีทเมนตอ่ืนๆที่มีปริมาณกรดลดลงอยางชาๆ ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา สวนในวันที่ 12 ของการเก็บ
รักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 มีปริมาณกรดลดลงนอยกวา และมีความ
แตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืน แตในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทุกทรีทเมนตมีปริมาณกรดลดลง 
แตกตางกัน (ตารางที่ 4.35) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีปริมาณกรดลดลงแตกตางกัน โดยแกวมังกรพันธุไทยมี
ปริมาณกรดในวันสิ้นสุดของการเก็บรักษาสูงกวาพันธุเวียดนาม สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดมีปริมาณกรดลดลงไมแตกตางกัน (ตาราง
ที่ 4.35) 
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รูปท่ี 4.35 ปริมาณกรดของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ ออกซิเจนรอย
ละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
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4.2.2.11 การเปล่ียนแปลงความเปนกรด-ดาง (pH) ของเนื้อผล 
คา pH ของเนื้อผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และ
คารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.36 A) ทุกทรีทเมนตมีปริมาณ pH สูงขึ้นตลอดอายุการ
เก็บรักษา โดยทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 มีคา pH สูงกวา และ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 คา pH ต่ํากวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมนียัสําคญั 
สวนในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทุกทรีทเมนตมีคา pH สูงไมแตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืน (ตารางที่ 
4.36) 
 
คา pH ของเนื้อผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และ
คารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.36 B) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่ คารบอนไดออกไซดรอย
ละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 10 มีปริมาณกรดเพิ่มขึ้นแตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืนๆ ซ่ึงมีปริมาณกรด
เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว สวนในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซด
รอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 5 มีปริมาณกรดสูงกวา และมีความแตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืน 
(ตารางที่ 4.36) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีคา pH ลดลงแตกตางกัน โดยพันธุเวียดนามมีคา pH ลดลง
มากกวาพันธุไทย สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และ
คารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจนมีปริมาณกรดลดลงไมแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา 
(ตารางที่ 4.36) 
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รูปท่ี 4.36 คา pH ของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ทีเ่กบ็รักษาในสภาพบรรยากาศ
ที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 
และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.2.12 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (Brix) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลแกวมังกรพันธุไทยที่ เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.37A) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 มีปริมาณ brix เพิ่มขึ้นอยางชาๆ และมคีวาม
แตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืน ที่มีปริมาณ brix เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา สวนใน
วันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 10 มีปริมาณ brixไดเพิ่มขึ้นสูงและไมมี
แตกตางกัน แตมีความแตกตางกันกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ
ออกซิเจนรอยละ 2.5 และ 5 (ตารางที่ 4.37) 
  
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.37 B) ทุกทรีทเมนตมีปริมาณ 
brix เพิ่มขึ้นแตกตางกัน โดยในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซด
รอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 มีปริมาณ brix เพิ่มสูงกวา และมีความแตกตางกันกับทรีทเมนต
อ่ืน (ตารางที่ 4.37) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีปริมาณ brix สูงขึ้นแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา 
สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซด
รวมกับออกซิเจนมีปริมาณ brix เพิ่มขึ้นแตกตางกันตั้งแตวันที่ 9 จนสิ้นสุดการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.37) 
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รูปท่ี 4.37 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ที่เก็บ
รักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ 
ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
 
4.2.2.13 ปริมาณเสนใย 
ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรพันธุไทยที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และ
คารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.38 A) ทรีทเมนตที่เก็บที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 
รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 มีเสนใยลดลงแตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืนในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา 
สวนในวันที่ 12 ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 10 มี



 75 

เสนใยลดลง มีความแตกตางกันกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ
ออกซิเจนรอยละ 2.5 และ 5 และในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา ทุกทรีทเมนตมีเสนใยลดลงไมแตกตาง
กัน (ตารางที่ 4.38) 
 
ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรพันธุเวียดนามที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด 
และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.38 B) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซด
รอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 มีปริมาณเสนใยลดลงมากกวา และแตกตางกันกับทรีทเมนตอ่ืน
ที่มีเสนใยลดลงอยางชาๆในชวงแรกของการเก็บรักษา โดยในวันที่ 12 และ 15 ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 5 และ 10 มีปริมาณเสนใยลดลงอยางรวดเร็ว 
และทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ
ออกซิเจนรอยละ 2.5 มีเสนใยลดลงอยางชาๆ โดยทุกทรีทเมนตมีความแตกตางกัน (ตารางที่ 4.38) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีเสนใยลดลงไมแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา สวนผล
แกวมังกรที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับ
ออกซิเจนมีเสนใยลดลงแตกตางกันตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.38) 
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รูปท่ี 4.38ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ ออกซิเจนรอย
ละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
4.2.2.14 การยอมรับของผูบริโภค  
คะแนนความชอบของผลแกวมังกรพันธุไทยท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด 
และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.39 A) ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซด
รอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 มีคะแนนความชอบสูงกวา และมีความแตกตางกันกับทรีทเมนต
ที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 5 และ 10 ในวันที่ 3 และ 6 สวน
ในวันที่ 15 ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 มีคะแนนความชอบมากกวาทรีท
เมนตอ่ืน โดยไมมีความแตกตางกันกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ
ออกซิเจนรอยละ 2.5 แตมีความแตกตางกันกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 
รวมกับออกซิเจนรอยละ 5 และ 10 (ตารางที่ 4.39) 
 
คะแนนความชอบของผลแกวมั งกรพันธุ เวี ยดนามที่ เก็บ รักษาในสภาพบรรยากาศที่ มี
คารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจน (รูปที่ 4.39 B)ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 มีคะแนนความชอบมากกวาทรีทเมนตอ่ืนๆตลอดอายุการเก็บรักษา และ
มีความแตกตางกันกับทรีทเมนตที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรวมกับ
ออกซิเจนในวันที่ 12 และ 15 (ตารางที่ 4.39) 
 
ผลแกวมังกรพันธุไทย และพันธุเวียดนามมีคะแนนความชอบลดลงแตกตางกัน ยกเวนในวันสุดทาย
ของการเก็บรักษา ทุกทรีทเมนตมีคะแนนความชอบแตกตางกัน สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาในสภาพ
บรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซด และคารบอนไดออกไซดรวมกับออกซิเจนมีคะแนนความชอบไม
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แตกตางกัน ยกเวนในวันที่ 15 ทรีทเมนตที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 มีคะแนน
ความชอบมากกวาทรีทเมนตอ่ืน (ตารางที่ 4.39) 

 

A

0

1

2

3

4

5

0 3 6 9 12 15

Days in storage

    
 A

cc
ep

tan
ce

 sc
or

e 

5% CO2
2.5% O2, 5% CO2
5% O2, 5% CO2
10% O2, 5% CO2

 

B

0

1

2

3

4

5

0 3 6 9 12 15
Days in storage

Ac
ce

pt
an

ce
 sc

or
e 

5% CO2

2.5% O2, 5% CO2

5% O2, 5% CO2

10% O2, 5% CO2

 
รูปท่ี 4.39 คะแนนการยอมรับของผลแกวมังกรพันธุไทย (A) และพันธุเวียดนาม (B) ที่เก็บรักษาใน
สภาพบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ 
ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส 
 
 
 



 78 

บทที ่5 วิจารณผลการทดลอง 
 

5.1 ผลของอณุหภูมใินการเก็บรกัษาตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลแกว
มังกรพันธุเวียดนาม 
 
จากการทดลอง พบวา ผลแกวมงักรทีเ่กบ็รักษาที่อุณหภูมิตางๆ มีอัตราการหายใจลดลง โดยการเก็บ
รักษาที่ความชืน้รอยละ 65 รวมกับอณุหภูม ิ 10 องศาเซลเซียส มกีารหายใจลดลงมากกวาทรีทเมนตอ่ืน
อยางมีนยัสําคญั สวนการเกบ็รักษาที่ความชื้นรอยละ 95 รวมกบัอณุหภมูิระดบัตางๆ ทุกทรีทเมนตมีการ
หายใจลดลงไมแตกตางกนั เนื่องจากการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิต่ําทําใหผลิตผลมีการเปลี่ยนแปลงทางสรีระ
นอยท่ีสุด และในขณะเดยีวกันกส็ามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่เขาทาํลายผลิตผลได โดย
ปกติอุณหภูมสูิงมีผลทําใหอัตราหรือปฏิกิริยาหรือการเจริญเติบโตสูงตามไปดวย ทําใหเกดิการ
เปลี่ยนแปลงไดเร็วขึ้น เพราะอุณหภูมิที่สูงขึน้ยอมกระตุนใหสสารทกุอยางมีพลังงานสูงขึ้น ปฏิกิริยาเคมี
ตางๆก็สามารถเกดิขึ้นไดในอัตราที่สูงขึ้น รวมถึงอตัราการหายใจซึง่ประกอบดวยปฏิกิริยาทางชวีเคมี
หลายอยางเกดิขึ้นตอเนื่องหรือพรอมๆกัน  กระบวนการทางชวีเคมีของผักและผลไมรวมทัง้การหายใจ
และการสุก มคีวามไวตออุณหภูมเิปนอยางมาก อัตราของปฏิกิริยาทางชวีเคมีจะเพิ่มขึน้ 2 ถึง 3 เทาเมื่อ
อุณหภูมเิพิ่มขึน้ทุกๆ 10 องศาเซลเซียส (Zagory และ Kader, 1988) สงผลใหอายกุารเกบ็รักษาสั้นลง 
ดังนัน้ควรเก็บผลิตผลไวในสภาพที่อุณหภูมติ่ําสุดทีจ่ะไมเกิดอนัตรายหรอืกอใหเกดิการเปลีย่นแปลง
อ่ืนๆ (จริงแท ศิริพานิช, 2538) (ดนยั บญุญเกยีรติ และ นธิิยา รัตนาปนนท, 2535) 
 
ผลแกวมงักร ทีเ่ก็บรักษาที่ความชื้นรอยละ 65 รวมกับอณุหภูมิต่าํมกีารสูญเสียน้าํหนักนอยกวาการเก็บ
รักษารวมกับอณุหภูม ิ 25 องศาเซลเซียส โดยทุกทรีทเมนตมีการสูญเสียน้ําหนกัเพิม่ขึน้แตกตางกนัอยาง
มีนัยสําคัญ สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาทีค่วามชืน้รอยละ 95 รวมกับทกุอณุหภูม ิมีการสูญเสียน้ําหนัก
เพิ่มขึน้ไมแตกตางกนั การเกบ็รักษาที่ความชื้นรอยละ 95 มีการสญูเสียน้าํหนักนอยกวาที่ความชืน้รอยละ 
65 ซ่ึงผลิตผลหลังการเก็บเกีย่วมาแลว ยังมีการสูญเสียน้าํตลอดเวลา โดยเฉพาะผลิตผลทางพชืสวนซึ่ง
สวนใหญมีน้ําเปนองคประกอบมากกวา รอยละ 70 การสูญเสียน้าํนอกจากจะทาํใหน้าํหนักหายไปแลว 
ยังทําใหรูปรางลักษณะผลิตผลเปลี่ยนแปลงไป ทําใหขายไดราคาไมด ี และอาจทําใหรสชาติของผลิตผล
เปลี่ยนแปลงไปดวย (จริงแท ศิริพานิช, 2541) ดังนั้นจึงจาํเปนตองปองกนัการสูญเสยีน้าํของผลิตผล โดย
กลไกการสูญเสียน้ําของผลิตผล คือกระบวนการที่น้าํเคลือ่นทีจ่ากตวัผลิตผลออกไปสูอากาศขางนอก ซ่ึง
โดยปกตแิลว อากาศรอบๆผลิตผลจะมีปริมาณน้ํา หรือความชื้นต่าํกวาในตัวผลิตผล ดังนัน้น้ําในผลิตผล
จึงเคลื่อนออกสูบรรยากาศได จากการศกึษา พบวา หนอไมฝร่ังทีเ่กบ็รักษาไวที ่ 0-2.2 องศาเซลเซียส 
ความชืน้สัมพทัธ รอยละ 95 สามารถเกบ็รักษาไดนาน 14-21 วัน (Lutz และ Handenburg, 1977) ผักปวย
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เหล็งเกบ็ไวที ่0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95-100 สามารถเก็บรักษาไดนาน 10-14 วัน การ
เก็บรักษา มีรายงานวา หนอไมฝร่ังเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมติ่ํากวา 20 องศาเซลเซยีสและความชืน้สัมพทัธ
รอยละ 90-95 จะไมแสดงอาการของโรคเนาเละ และพืชทีม่ีอาการเปนโรคอยูเดิมไมรุนแรงมากนกั จะมี
อาการคงทีไ่มขยายลุกลามตอไป (ศกัดิ์ สุนทรสิงห, 2530) โดยปกตกิารสูญเสียน้าํจะมีความสัมพนัธกับ
การหายใจ ถาผลิตผลมีการหายใจสูง กจ็ะมกีารสูญเสียน้าํหนกัมากขึน้ตามไปดวย เนือ่งจากในปฏิกริิยา
การหายใจผลผลิตที่ไดจากการหายใจสวนหนึ่ง คือ น้ํา  
 
คา brix ของผลแกวมงักรทีเ่ก็บรักษาทีค่วามชื้นรอยละ 65 และ 95 ทกุทรีทเมนตมีคา brix เพิ่มขึน้ตลอด
อายกุารเกบ็รักษา โดยทรีทเมนตที่ 25 องศาเซลเซยีสมีคา brix เพิ่มขึน้มากกวาทรีทเมนตอ่ืน และมีความ
แตกตางอยางมนีัยสําคัญ เนื่องมากจากผลแกวมงักรมกีารสูญเสียน้ําออกจากผลตลอดระยะเวลาในการ
เก็บรักษา และเมือ่ผลิตผลมกีารสูญเสียน้าํมากขึน้สงผลใหปริมาณของแข็งที่ละลาน้ําได (Brix) หรือ
ปริมาณน้าํตาลที่วัดไดโดยประมาณดวย reflectometer จะเพิ่มขึ้นเมื่อการเก็บรักษานานขึน้ เนือ่งจากมกีาร
สูญเสียน้าํไประหวางการเกบ็รักษาทําใหความเขมขนของน้ําตาลสูงขึ้น เชนเดยีวกนักบัการเพิม่ของ
น้ําตาลในสมชนิดตางๆ เมื่อมีการสูญเสียน้าํมากขึน้ (จริงแท ศิริพานชิ, 2541) 
 
ความแนนเนื้อของผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ความชืน้รอยละ 65 และ 95 ทกุทรีทเมนตมีความแนเนื้อ
ลดลงไมแตกตางกนั โดยที่อุณหภูม ิ13 องศาเซลเซยีส ความชื้นรอยละ 65 มีความแนเนือ้ลดลงมากกวา 
ทรีทเมนตอ่ืน และผลแกวมงักรทีเ่กบ็รักษาที่ความชืน้รอยละ 65 และ 95 พบวาทุกทรีทเมนตมเีสนใย
ลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา โดยที่อุณหภมูิ 8 องศาเซลเซียส ความชืน้รอยละ 95 มีเสนใยลดลงนอย
กวาทรีทเมนตอ่ืน ซ่ึงความแนเนื้อและเสนใยมคีวามความสัมพนัธกับปริมาณคารโบไฮเดรตที่อยูในผล
แกวมงักร นอกจากแปงและน้าํตาลซึ่งเปนคารโบไฮเดรตที่สําคัญดานรสชาตใินผกัและผลไมแลว ผัก
และผลไมยังมคีารโบไฮเดรตที่เปนองคประกอบของผนังเซลล (cell wall) คือ เซลลูโลส (cellulose) เฮมิ
เซลลูโลส (hemicellulose) และเพกทิน (pectin) ซ่ึงคารโบไฮเดรตทัง้ 3 ประเภทนี้มีสวนสําคัญในแงของ
เนื้อสัมผัส (จริงแท ศิริพานิช, 2541) หลังการเก็บเกีย่วผลไมยังคงมีการหายใจเพือ่ดํารงชีวิตอยู  จึงตองใช
สารอาหารที่สะสมไวในเซลล มาใชในกระบวนการหายใจ คือ คารโบไฮเดรต เมื่อในการเก็บรักษานาน
ขึ้น คารโบไฮเดรตก็จะถูกยอยสลายไป จงึทําใหเนือ้สัมผัส หรือความแนนเนื้อลดลง อุณหภูมิสูงสงผล
ใหผลิตผลมกีารหายใจสูง และมีการนาํสารอาหารไปใชมากขึน้ สวนอุณหภูมิต่ําสามารถทีจ่ะชะลอ
กระบวนการตางๆภายในเซลลใหชาลง ดงันั้นการสลายคารโบไฮเดรตจงึเกดิชา สงผลใหความแนนเนื้อ
ลดลงชากวาผลิตผลที่เก็บที่อุณหภูมิสูงกวา นอกจากนัน้ยังการทํางานของเอนไซมเซลลูเลส ซ่ึงสามารถ
ยอยเซลลูโลสไดในขณะทีผ่ลไมหลายชนดิสุก (จริงแท ศริิพานิช, 2541) สงผลใหปริมาณเสนใยของผล
แกวมงักรทีเ่กบ็รักษาที่ความชื้นรอยละ 65 และ 95 ทุกทรทีเมนตมเีสนใยลดลง เมื่อระยะเวลาในการเก็บ
รักษาเพิม่ขึ้น 
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ปริมาณกรดของผลแกวมังกรที่ความชืน้รอยละ 65 และ 95 ทุกทรีทเมนตมีปริมาณกรดลดลงตลอดอายุ
การเกบ็รักษาอยางไมมีความแตกตางกนั ซ่ึงมีความสัมพนัธกับคา pH โดยพบวาผลแกวมงักรที่ความชื้น
รอยละ 65 และ 95 ทกุทรทีเมนตมีคา pH เพิม่ขึ้น เมือ่เวลาในการเกบ็รักษาเพิ่มขึน้ เนื่องมาจากกรด
อินทรียที่สวนใหญมักจะถูกเก็บสะสมในแวควิโอลในปรมิาณมาก และมีบทบาทสําคญัในการใหรสชาติ
ของผลไม โดยท่ัวไปผลไมที่ยังออนจะมีปริมาณกรดอยูสูง ทําใหไมเหมาะกบัการรับประทานของ
ผูบริโภคหรือมนุษยและในขณะเดยีวกนักอ็าจทาํใหไมเหมาะตอการเขาทําลายของโรคดวย เพราะสภาพ
ที่มีกรดสูงทําให pH ต่ํา ไมเหมาะตอการเจริญเติบโตของจุลินทรยี เมือ่ผลไมสุกปริมาณกรดมกัจะลด
ต่ําลง ยกเวนในกลวยหอม ทําใหเหมาะกบัการบริโภคของทั้งมนุษยและสัตวชนดิตางๆ กรดจึงมีสวน
ชวยในการปองกันรักษาผลไมระหวางการเจริญเตบิโต (จริงแท ศิริพานชิ, 2541) 
 
ผลแกวมงักรทีเ่ก็บรักษาที่ความชื้นรอยละ 65 และ 95 ทกุทรีทเมนตมปีริมาณฟนอลลดลงไมแตกตางกนั
ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยผลแกวมงักรในวนัแรกของการเกบ็รักษามรีสชาติฝาด เนือ่งมาจากปรมิาณ
ของสารประกอบฟนอลในผล ตอจากนัน้เมื่อผลไมบริบรูณปริมาณสารประกอบฟนอลมักจะลดลง เมื่อ
ผลไมพัฒนาไปจนบริบูรณ การรวมตัวเปนโมเลกุลใหญของฟนอลจะเกดิขึน้เรื่อยๆและเปลีย่นจาก
โมเลกุลที่ละลายน้ํากลายเปนโมเลกุลใหญทีไ่มละลายน้ํา และในขณะเดยีวกนักจ็ะทําใหความฝาดลดลง 
(จริงแท ศิริพานิช, 2541) 
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5.2 ผลของการบรรจุแบบ Semi - active modified atmosphere ตอคุณภาพและอายุ
การเก็บรักษาของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม และพันธุไทย 
 
จากการทดลองพบวาอตัราการหายใจของผลแกวมงักรพันธุไทยและพนัธุเวยีดนามที่เกบ็รักษาที่
ออกซิเจนความเขมขนต่ํามีคาลดลงตลอดอายกุารเก็บรักษา โดยทุกทรีทเมนตมกีารหายใจลดลงไม
แตกตางกนั สวนผลแกวมังกรที่เก็บรักษาทีอ่อกซิเจนความเขมขนต่ํารวมกับคารบอนไดออกไซดในทั้ง 2 
พันธุ มกีารหายใจลดลงตลอดอายกุารเกบ็รักษาไมแตกตางกนั ซ่ึงปกตกิารเก็บรักษาแบบ modified 
atmosphere สามารถลดอัตราการหายใจของผลิตผลสดได โดยความเขมขนของออกซิเจนที่ต่าํ และ
คารบอนไดออกไซดสูงกวากวาบรรยากาศปกติ จะทาํใหการหายใจของผลแกวมงักรลดลง เนื่องจาก
ออกซิเจนเปนตัวรับอเิล็กตรอนในขัน้สุดทายของการหายใจของกระบวนการหายใจ สวนความเขมขน
ของคารบอนไดออกไซดที่สูงกวาปกตนิั้น เนื่องจากคารบอนไดออกไซดเปนของเสยีจากการหายใจ ถามี
ปริมาณมากสามารถยบัยัง้บางขั้นตอนของกระบวนการหายใจได นอกจากนัน้ยงัมคีุณสมบัตใินการ
ขัดขวางการทํางานของเอทิลีนดวย โดย CO2 ไปแยงจับที่ active site ของเอทิลีน ดงันั้นการลดปริมาณ
ออกซิเจน และเพิ่มคารบอนไดออกไซดจึงชวยยดือายกุารเก็บรักษาผลิตผลใหยาวนานขึ้นได (จริงแท ศิริ
พานชิ, 2541) ซ่ึงมีการทดลองในผักชฝีร่ังที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มอีอกซิเจนรอยละ  10 รวมกับ
คารบอนไดออกไซดรอยละ 11 ที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส พบวายงัคงมีสภาพที่สามารถจําหนายได แต
มีการเปลีย่นแปลงสีไปเปนสีเขียวคลํ้าเมื่อเกบ็รักษาไวเปนเวลานาน 4 สัปดาห ในขณะทีก่ารเก็บรักษาที่
สภาพบรรยากาศปกติมีอายกุารเกบ็รักษาเพยีง 2 วันเทานั้น (Hruschka และ Wang, 1979) สภาพ
บรรยากาศที่มกีาซออกซิเจนความเขมขนต่าํรวมกับคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูง มีผลตอการ
ตอบสนองทางสรีรวิทยาของพืช (Zamponi et al., 1990) โดยสภาพบรรยากาศที่มีออกซิเจนความเขมขน
ต่ํากวารอยละ 0.25 และกาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูงรอยละ 20 จะทําใหเนื้อเยื่อของ พชืใน
กลุม Climacteric มีการสังเคราะหอธิลีนลดลงทาํใหสามารถชะลอกระบวนการสกุและการวายของ
ผลิตผลได 
 
ผลแกวมงักรพนัธุไทยและพนัธุเวียดนามที่เก็บรักษาทีอ่อกซิเจนความเขมขนต่ํา ทุกทรีทเมนตมีการ
สูญเสียน้าํหนกัเพิ่มขึ้นไมแตกตางกนัตลอดอายกุารเกบ็รักษา เมื่อเปรยีบเทียบกันระหวาง 2 พนัธุ พบวา 
ผลแกวมงักรพนัธุไทยมกีารสญูเสียน้ําหนกัมากกวาผลแกวมงักรพนัธุเวยีดนาม ซ่ึงอาจเกดิจากลกัษณะ
ทางสณัฐานวทิยาที่แตกตางกันเชนปริมาณปากใบ ปริมาณกลีบผล เปนตน ซ่ึงจะตองมีการศกึษาตอไป 
นอกจากนี้ยงัมคีวามสัมพนัธกับอัตราการหายใจซึ่งพบวาผลแกวมงักรพนัธุไทยมกีารหายใจสูงกวาผล
แกวมงักรพันธุเวยีดนามดงันัน้การสูญเสยีน้าํหนักจึงมากกวาอสวนผลแกวมังกรทีเ่ก็บรักษาที่ออกซิเจน
ความเขมขนต่าํรวมกับคารบอนไดออกไซด มกีารสูญเสยีน้าํหนักเพิม่ขึ้นทั้ง 2 พนัธุ ซ่ึงทรีทเมนตทีเ่ก็บ
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รักษาที่คารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 5 เพียงอยางเดยีวมีการสูญเสียน้าํหนักนอยกวาทรีท
เมนตอ่ืน เนื่องจากในสภาพบรรยากาศนีป้ราศจากออกซเิจนโดยมเีพยีงคารบอนไดออกไซดและ
ไนโตรเจน ซ่ึงปริมาณออกซิเจนที่ระดับความเขมขนรอยละ 5 มีปริมาณสูงกวาในบรรยากาศปกติ
ประมาณ 170 เทา ซ่ึงมีผลทําใหลดอตัราการหายใจได นอกจากนี้กาซคารบอนไดออกไซดยงัสามารถ
ละลายน้าํไดดมีีผลทําใหคาความเปนกรดดางภายในเซลลลดลง ดังนัน้จึงทาํใหกจิกรรมของเอนไซมที่
เกีย่วของกับการหายใจของพชืลดลง โดยเฉพาะอยางยิ่งเอนไซมในวัฏจกัรเครป (จริงแท ศิริพานชิ, 2541) 
 
ผลแกวมงักรพนัธุไทยและพนัธุเวียดนามทกุทรีทเมนต ทั้งที่เกบ็รักษาที่ออกซเิจนความเขมขนต่าํ และ
เก็บรักษาที่ออกซิเจนความเขมขนต่ํารวมกบัคารบอนไดออกไซด มีความแนนเนือ้ลดลงไมแตกตางกัน 
โดยผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่ออกซเิจนความเขมขนต่าํ รอยละ 5 มีความแนเนือ้ลดลงนอยกวาทรีทเมนต
อ่ืน แตปริมาณเสนใยของผลแกวมงักรทัง้ 2 พนัธุ ที่เก็บรักษาทีอ่อกซิเจนความเขมขนต่ํา ชุดควบคุม
ปริมาณเสนใยสูงกวาทรีทเมนตอ่ืนอยางมนีัยสําคัญ และผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่คารบอนไดออกไซด
รอยละ 5 ปริมาณเสนใยสูงกวาทรีทเมนตอ่ืน เนื่องจากคารโบไฮเดรตที่เปนองคประกอบของผนังเซลล 
(cell wall) คือ เซลลูโลส (cellulose) เฮมเิซลลูโลส (hemicellulose) และเพกทนิ (pectin) ซ่ึงมีผลโดยตรง
ตอเนือ้สัมผัส เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษามากขึ้น คารโบไฮเดรตเหลานี้จะถูกยอยสลายไป ความแนน
เนื้อจงึลดลง    
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บทที ่6 สรปุผล 
 

6.1 ผลของอณุหภูมใินการเก็บรกัษาตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลแกว
มังกรพันธุไทย 
 
ผลแกวมงักรทีเ่ก็บรักษาที่ความชื้นรอยละ 95 การหายใจลดลงมากกวาการเก็บรักษาที่ความชื้นรอยละ 65  
อยางมีนยัสําคญัในวนัที่ 6 และ 12 และการเก็บรักษาที่ความชื้นรอยละ 95 มีการสูญเสียน้ําหนกันอยกวา
การเกบ็รักษาที่ความชืน้รอยละ 65 อยางมนีัยสําคัญตลอดอายกุารเก็บรักษา สวนผลแกวมงักรที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส มีการหายใจลดลงมากกวาทรีทเมนตอ่ืน และมกีารสูญเสียน้าํหนักนอยกวาท
รีทเมนตอ่ืนอยางมีนยัสําคัญ และผลแกวมังกรที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส ทั้งที่ความชืน้รอย
ละ 65 และ 95 มีอายกุารเก็บรักษาสั้นที่สุดเพียง  6 วัน ความชื้นทีเ่หมาะสมในการเก็บรักษาผลแกวมงักร 
คือ ที่ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95 และอณุหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษา คอื 8 องศาเซลเซียส เนื่องจาก
มีการสูญเสียน้าํหนักนอยกวาทรีทเมนตอ่ืน และมกีารหายใจลดลงมากกวาทรีทเมนตอ่ืน รวมท้ังมกีาร
เปลี่ยนแปลงคณุภาพทั้งภายนอก และภายในนอยกวาทรทีเมนตอ่ืน และสามารถเก็บรักษาผลแกวมงักร
ไดมากกวา 15 วัน 

6.2 ผลของการบรรจุแบบ Semi - active modified atmosphere ตอคุณภาพและอายุ
การเก็บรักษาของผลแกวมังกรพันธุเวียดนาม และพันธุไทย 
 
ผลแกวมงักรพนัธุไทย และพนัธุเวียดนามที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศบรรยากาศดัดแปลงที่ออกซิเจน
ความเขมขนต่าํ และออกซเิจนความเขมขนต่ํา รวมกับคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 พบวา ผลแกวมงักร
พันธุไทยมกีารหายใจมากกวาพันธุเวยีดนามอยามนีัยสําคัญ และพนัธุไทยมกีารสูญเสยีน้ําหนกัมากกวา
พันธุเวยีดนาม เนื่องจากลักษณะทางกายภาพทีแ่ตกตางกนั แกวมงักรพันธุไทยมขีนาดผลเล็กกวาพนัธุ
เวยีดนาม ทําใหมีพื้นทีม่ากกวา น้ําจึงเคลื่อนตวัออกจากผลิตผลไดมากกวา ทําใหผลิตผลเสื่อมเร็ว สงผล
ใหมกีารเปลีย่นแปลงทางชวีเคมีมากกวาผลแกวมงักรพันธุเวยีดนาม 
สวนผลแกวมังกรพนัธุไทย และพนัธุเวียดนามที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีความเขมขนของ
ออกซิเจนต่ํา พบวา ทรีทเมนตที่เกบ็รักษาทีอ่อกซิเจนรอยละ 2.5 มีการหายใจลดลงมากกวาทรีทเมนตอ่ืน
อยางมีนยัสําคญัแตไมแตกตางกันกับชดุควบคุม (ออกซิเจนรอยละ 21) มีการสูญเสียน้าํหนักไมแตกตาง
กันกบัทรีทเมนตอ่ืน สวนผลแกวมงักรพันธุไทย และพนัธุเวียดนามที่เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มี
ความเขมขนของออกซิเจนต่าํรวมกับคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 พบวา ทรีทเมนตทีเ่ก็บรักษาที่
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 เพยีงอยางเดยีว มกีารหายใจต่ํากวาทรีทเมนตอ่ืน และมกีารสูญเสียน้ําหนัก
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ไมแตกตางกนักับทรีทเมนตอ่ืน จากการทดลองพบวา การเกบ็รักษาในภาพบรรยากาศที่มีออกซิเจนต่ํา 
ทรีทเมนตที่สามารถยดือายกุารเก็บรักษา และการเปลีย่นแปลงทางชวีเคมีของผลแกวมงักร คือ การเก็บ
รักษาที่ออกซิเจนรอยละ 2.5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 ในสภาพการเก็บรักษาที่ออกซิเจนความ
เขมขนต่าํรวมกับคารบอนไดออกไซดรอยละ 5  
 

6.3 ขอเสนอแนะ 
1. ควรควบคุมความชื้น และอณุหภูมใินการเกบ็รักษาใหคงทีจ่นกระทั่งสิน้สุดการทดลอง 
2. ไมควรใหมหียดน้ําเกาะดานบนถุง เนื่องจากอาจเกดิเชือ้รา และทําใหผลแกวมงักรมีอายกุารเกบ็

รักษาสั้นกวาปกต ิ
3. ควรวดัความหนาของถุง และอัตราการซึมผานของกาซ 
4. ควรวดัปริมาณกาซภายในถุง เพื่อจะไดทราบความเขมขนของกาซภายในวาเปล่ียนแปลงไป

อยางไร 
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ตารางที่ 4.1 อัตราการหายใจของผลแกวมังกรพนัธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ8 10 13 และ25 องศา
เซลเซยีสความชื้นรอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6  9 12  15 
ความชืน้รอยละ 65    0.3 0.3 0.3 a 0.2 0.2 a 0.2 
ความชืน้รอยละ 95    0.3 0.2 0.2 b 0.2 0.2 b 0.2 
F-test      ns ns * ns * ns 
    8C  0.3 0.3 a 0.3 a 0.2 0.2 0.2 a

    10C  0.3 0.3 a 0.2 a 0.2 0.2 0.2 b

    13C  0.3 0.3 a 0.3 a 0.2 0.2 0.2 a

    25C  0.3 0.2 b 0.2 b

F-test      ns ** ** ns ns ** 
  1*1    0.3 0.3 a 0.3 ab 0.2 0.2 a 0.2 a

  1*2    0.3 0.3 a 0.3 a 0.3 0.2abc 0.2 b

  1*3    0.3 0.3 a 0.3 ab 0.2 0.2 ab 0.2 a

  1*4    0.3 0.2 b 0.2d

  2*1    0.3 0.3 a 0.2bc 0.2 0.2bc 0.2 ab

  2*2    0.3 0.2 b 0.2 cd 0.2 0.2c 0.2 ab

  2*3    0.3 0.3 a 0.3 ab 0.3 0.2 ab 0.2 a

  2*4     0.3 0.2 b 0.2 cd

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ** ** ns * * 
C.V. (%)     8.1 13.5 13.2 19.6 10.1 12.8 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.2 การสูญเสียน้าํหนักผลแกวมงักรพันธุเวยีดนามที่เกบ็รักษาทีอุ่ณหภูม ิ8 10 13 และ25 องศา
เซลเซยีสความชื้นรอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    0 1.1 a 1.9 a 2.1 a 3.0 a 3.9 a

ความชืน้รอยละ 95    0 0.5 b 0.7 b 0.4 b 1.3 b 1.2 b

F-test      ns ** ** ** ** ** 
    8C  0 0.3 a 0.5 a 0.8 1.1 b 1.8 b

    10C  0 0.5 b 0.8 b 1.2 1.8 b 2.3 b

    13C  0 0.9 c 1.5 c 1.8 3.5 a 3.5 a

    25C  0 1.5 d 2.6 d

F-test      ns ** ** ns ** ** 
  1*1    0.5 de 0.8cd 1.4 bc 2.1 bc 3.0 bc

  1*2    0.5cd 1cd 1.7 b 2.5 b 3.3 b

  1*3    1.1 b 1.8 b 3.1 a 2.6 b 5.3 a

  1*4    2.4 a 4.2 a

  2*1    0.2 e 0.2 e 0.2 c 0.2 d 0.6 d

  2*2    0.4 de 0.6 de 0.7 bc 1.0cd 1.3 d

  2*3    0.7cd 1.2 c 0.4 c 2.6 b 1.7cd

  2*4    0.7 c 1.1 c

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     0 19.1 21.8 62.6 36.3 38.7 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.3 ความแนนเนือ้เปลือกของผลแกวมังกรพนัธุเวยีดนามทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูม ิ8 10 13 และ25 
องศาเซลเซยีสความชืน้รอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    62.5 51.9 44.1 39.2 36.5 29.5 
ความชืน้รอยละ 95    62.5 46 40.5 35.4 30.6 27.8 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
    8C  62.5 55.3 ab 48.5 a 36.2 b 32.3 29.1 
    10C  62.5 61.1 a 51.1 a 43.9 a 38.8 30.0 
    13C  62.5 40.1 bc 39.3 b 31.8 b 29.5 26.8 
    25C  62.5 34.2 c 30.2 b

F-test      ns ** ** ** ns ns 
  1*1    61.49 61.2 a 50.8 ab 40.2 abc 38.5 33.4 
  1*2    61.49 62.6 a 57.4 a 44.9 a 42.8 26.9 
  1*3    61.49 45.2 abc 36.0 cde 32.4 bc 28.3 28.2 

  1*4    61.49 38.5bc 32.2de  
  2*1    61.49 42.4 ab 46.2 abc 32.1 bc 26.2 24.8 
  2*2    61.49 60.6 a 44.9 abcd 42.9 ab 34.8 33.1 

  2*3    61.49 44.9 abc 42.7 bcd 31.2 c 30.7 25.3 
  2*4    61.49 29.9 c 28.2 e

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ** ** * ns ns 
C.V. (%)     2.6 22.5 20 18.1 29.2 19.9 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.4 ความแนนเนือ้ของผลแกวมังกรพันธุเวยีดนามที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ8 10 13 และ25 องศา
เซลเซยีสความชื้นรอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    5.1 3.7 3.3 2.9 2.2 2.1 
ความชืน้รอยละ 95    5.1 3.9 2.8 2.8 2.1 1.6 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
    8C  5.1 4.5 3.7 2.9 a 2.2 2 
    10C  5.1 3.8 3.5 3.2 b 2.2 1.8 
    13C  5.1 2.9 2.6 2.3c 2.0 1.7 
    25C  5.1 4.1 2.4 
F-test      ns ns ns ** ns ns 
  1*1    5.1 3.9 3.7 abc 2.7 2.5 2.5 
  1*2    5.1 4.5 4.1 a 3.6 a 2.2 2 
  1*3    5.1 1.9 2.9 abcd 2.3 d 1.9 1.7 
  1*4    5.1 4.5 2.5 bcd

  2*1    5.1 5.0 3.7ab 3.1b 1.9 1.5 
  2*2    5.1 3.1 3 abcd 2.8 bc 2.2 1.7 
  2*3    5.1 3.8 2.4de 2.3d 2.1 1.7 
  2*4    5.1 3.7 2.2d

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ns * ** ns ns 
C.V. (%)     16.4 41.1 27.1 9.9 29.2 36.9 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.5 การเปลีย่นแปลงสีเนื้อของผลแกวมงักรพนัธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่อุณหภมูิ 8 10 13 และ25 
องศาเซลเซยีสความชืน้รอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    0 3.2 3.8 4 4.9 6.1 
ความชืน้รอยละ 95    0 3 3.6 4.2 5.6 6.4 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
    8C  0 3 3.5 4.3 4.7 5.3 
    10C  0 2.2 2.9 3.9 5.2 5.8 
    13C  0 3.3 3.6 4 5.8 7.6 
    25C  0 4 4.8 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
  1*1    0 2.5 2.9 3.9 4.5 5.1 
  1*2    0 2.5 3.5 3.7 4.5 5.2 
  1*3    0 3.4 3.6 4.2 5.6 7.8 
  1*4    0 4.4 5.1   
  2*1    0 3.5 4.1 4.7 5 5.4 
  2*2    0 2 2.4 4.2 5.8 6.4 
  2*3    0 3.1 3.6 3.9 6 7.3 
  2*4    0 3.6 4.4   
F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ns ns ns ns ns 
C.V. (%)     0 72 80.5 67.9 58.6 56.1 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ
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ตารางที่ 4.6 ปริมาณวติามนิซีของผลแกวมงักรพนัธุเวยีดนามทีเ่กบ็รักษาที่อุณหภูมิ 8 10 13 และ25 องศา
เซลเซยีสความชื้นรอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    52.1 41.9 36.1 32.1 29.2 26.6 
ความชืน้รอยละ 95    52.1 41.6 34.5 33.4 31.4 29.0 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
    8C  52.1 41.7 36.3 a 34.0 34.3 31.7 
    10C  52.1 39.9 36.3 a 30.5 29.4 26.4 
    13C  52.1 47.8 41.2 a 33.8 27.1 25.4 
    25C  52.1 37.1 26.3 b

F-test      ns ns ** ns ns ns 
  1*1    52.1 40.4 37.9 ab 34.3 33.8 30.2 
  1*2    52.1 34.8 33.8 ab 29.7 26.7 26.1 
  1*3    52.1 50.1 46.0 a 32.2 25.1 23.6 
  1*4    52.1 42.5 26.6 b

  2*1    52.1 43.0 34.8 ab 33.8 34.8 33.3 
  2*2    52.1 45.0 38.9 ab 31.2 30.2 26.6 
  2*3    52.1 45.5 36.3 ab 35.3 29.2 27.1 
  2*4    52.1 30.0 26.0 b

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ns * ns ns ns 
C.V. (%)     18.7 35.9 21.8 16.5 27.2 21.0 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.7 ปริมาณฟนอลของผลแกวมังกรพันธุเวยีดนามที่เกบ็รักษาทีอุ่ณหภูม ิ8 10 13 และ25 องศา
เซลเซยีสความชื้นรอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    103.6 77.0 a 66.4 a 60.9 52.5 49.9 
ความชืน้รอยละ 95    103.6 91.8 b 72.2 b 62.4 54.6 47.5 
F-test      ns ** * ns ns ns 
    8C  103.6 90.7 a 64.8 b 60.4 50.5 b 46.7 b

    10C  103.6 73.2 b 69.1 b 61.8 53.0 b 43.5 b

    13C  103.6 86.5 a 66.4 b 62.7 57.2 a 55.9 a

    25C  103.6 87.2 a 76.8 a

F-test      ns ** * ns ** ** 
  1*1    103.6 78.0 c 67.8 bc 66.9 a 50.3 bc 48.8 bc

  1*2    103.6 69.0 c 64.2 bc 50.0 b 47.3 c 41.9 d

  1*3    103.6 73.5 c 63.3 bc 62.7 ab 60.0 a 59.1 a

  1*4    103.6 87.4 b 70.2 bc

  2*1    103.6 103.3 a 61.8 c 53.9 b 50.6 bc 44.6 cd

  2*2    103.6 77.4 c 74.1 ab 70.5 a 58.7 a 45.2 cd

  2*3    103.6 99.4 a 69.6 bc 62.7 ab 54.5 b 52.7 b

  2*4    103.6 87.1 b 83.4 a

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     2.8 7.1 10.2 12.3 5.2 7.3 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.8 ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรพันธุเวยีดนามที่เกบ็รักษาทีอุ่ณหภูม ิ8 10 13 และ25 องศา
เซลเซยีสความชื้นรอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    5.6 6.7 a 11.0 a 10.3 a 12.0 a 12.6 a

ความชืน้รอยละ 95    5.6 10.1 b 16.9 b 17.3 b 17.7 b 19.6 b

F-test      ns ** ** ** ** ** 
    8C  5.6 6.7 c 11.6 c 13.9 a 15.8 a 17.4 a

    10C  5.6 8.2 b 10.7 c 11.2 b 11.9 b 13.2 b

    13C  5.6 9.5 a 15.2 b 16.3 c 16.9 a 17.6 a

    25C  5.6 9.0 ab 18.4 a

F-test      ns ** ** ** ** ** 
  1*1    5.6 3.2 c 7.5 c 7.6 c 10.9 d 11.4 d

  1*2    5.6 5.6 b 7.5 c 8.1 c 9.3 d 10.3 d

  1*3    5.6 7.0 b 13.9 b 15.2 b 15.8bc 15.9 c

  1*4    5.6 11.0 a 15.1 b

  2*1    5.6 10.2 a 15.8 b 20.1 a 20.8 a 23.4 a

  2*2    5.6 10.8 a 13.9 b 14.3 b 14.4 c 16 c

  2*3    5.6 12.1 a 16.5 b 17.3 ab 18.0 b 19.4 b

  2*4    5.6 6.2 b 22.9 a

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     4.0 14.1 14.3 16.1 12.4 7.0 
 
หมายเหต ุ ** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 

คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มีความแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.9 ปริมาณกรดของเนื้อผลแกวมงักรพนัธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ8 10 13 และ25 องศา
เซลเซยีสความชื้นรอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    0.3 0.2 0.2 0.1 0.2 0.2 
ความชืน้รอยละ 95    0.3 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
    8C  0.3 0.2 a 0.3 a 0.2 0.3 a 0.3 a

    10C  0.3 0.3 b 0.2 b 0.2 0.2 a 0.2 b

    13C  0.3 0.2 a 0.2 0.1 0.2 b 0.2 c

    25C  0.3 0.2 c 0.2 b

F-test      ns ** ** ns ** ** 
  1*1    0.31 0.2 ab 0.3 a 0.2 0.3 a 0.3 a

  1*2    0.31 0.2 bc 0.2 b 0.1 0.2 bc 0.2 c

  1*3    0.31 0.2 c 0.2 b 0.1 0.2c 0.2 cd

  1*4    0.31 0.2 c 0.2 b

  2*1    0.31 0.2 c 0.3 0.2 0.3 ab 0.2 b

  2*2    0.31 0.3 a 0.2 b 0.2 0.3 ab 0.2 b

  2*3    0.31 0.2 b 0.2 b 0.1 0.2 c 0.2 d

  2*4    0.31 0.2 c 0.2 b

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ** ** ns ** ** 
C.V. (%)     2.1 15.4 19.0 25.9 14.5 6.4 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.10 การเปลีย่นแปลงคาความเปนกรด-ดาง (pH) ผลแกวมงักรพันธุเวยีดนามที่เกบ็รักษาที่
อุณหภูม ิ8 10 13 และ25 องศาเซลเซยีสความชื้นรอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    3.9 3.9 3.9 a 4.2 a 4.6 a 4.6 a

ความชืน้รอยละ 95    3.9 3.9 3.8 b 4.1 b 4.5 b 4.5 b

F-test      ns ns ** ** ** ** 
    8C  3.9 3.7 a 3.6 a 4.0 a 4.4 a 4.3 a

    10C  3.9 3.9 b 3.7 b 4.1 a 4.5 a 4.5 b

    13C  3.9 3.8c 4c 4.3 b 4.6 b 4.9c

    25C  3.9 4.0 d 4.1 d

F-test      ns ** ** ** ** ** 
  1*1    3.9 3.7 e 3.7 d 4.0 c 4.5 bc 4.2 e

  1*2    3.9 4.0ab 3.7 d 4.1 b 4.5ab 4.6 c

  1*3    3.9 3.8cd 3.9 c 4.4 a 4.7 a 4.8 b

  1*4    3.9 4.1 a 4.1 a

  2*1    3.9 3.8 d 3.6 e 4.1 bc 4.4 c 4.4 d

  2*2    3.9 3.9 c 3.8 d 4.1 bc 4.4 c 4.5 d

  2*3    3.9 3.9cd 3.9 c 4.2 b 4.6 a 4.8 a

  2*4    3.9 4.0 b 4.0 b

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     1.0 1.4 1.0 1.6 1.8 0.8 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.11 ปริมาณของแขง็ที่ละลายน้ําไดของผลแกวมงักรพนัธุเวยีดนามทีเ่กบ็รักษาที่อุณหภูมิ 8 10 
13 และ25 องศาเซลเซยีสความชื้นรอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    9.1         16            13a         13.4 a  14.6 a 14.9 
ความชืน้รอยละ 95     9.1 16 12.3 b 12.5 b 14.0 b 14.8 
F-test      ns ns ** **  **   ns 
    8C  9.1 10.7 11.8 13.5 a  14.9 a  15.0a   
    10C  9.1 10.4 12.8 a   13. 2 b 13.9 b 14.5 b

    13C  9.1 10.1 11.3 c 12.0 c 14.2 b 15.0a

    25C  9.1 10.2 14.6 b

F-test      ns ns **   **   **   ** 
  1*1    9.1 10.5  13.4 bc  14.4 a   14.5 bc 14.7 b

  1*2    9.1 9.8  12.5 dc 13 c 14.2 dc 15.1ab

  1*3    9.1 9.7  11.7 dc 12.8 c 13.4 c 14.7 b

  1*4    9.1 13.4 14.4 ab

  2*1    9.1 10.9 10.2 f 12.7 c 15.2 a 15.4 a

  2*2    9.1 11.1 13.2 bc 13.5 b 13.7 dc 14.0 c

  2*3    9.1 10.6  10.9 fe 11.3 d 15 ab 15.4 a

  2*4    9.1 11.1  14.9 a

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ns ** ** ** ** 
C.V. (%)     14.6 17.5 6.7 1.8 3.0 2.6 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.12 ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรพนัธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ8 10 13 และ25 องศา
เซลเซยีสความชื้นรอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    6.8 4.8 a 3.3 a 2.9 a 2.6 a 2.6 
ความชืน้รอยละ 95    6.8 5.6 b 4.8 b 4.5 b 3.4 b 3.1 
F-test      ns ** ** ** ** ns 
    8C  6.8 3.8c 3.7 bc 3.5 b 3.4 a 3.1 
    10C  6.8 5.2 b 3.5c 3.3 b 2.9 b 2.7 
    13C  6.8 5.7 ab 4.6 a 4.3 a 2.8 b 2.7 
    25C  6.8 6.1 a 4.3 ab  
F-test      ns ** * ** ** ns
  1*1    6.8 2.7d 2.7d 2.6e 2.5c 2.4 
  1*2    6.8 4.5c 2.9d 2.8de 2.6 bc 2.5 
  1*3    6.8 5.5 ab 3.7 cd 3.4 cd 2.8 bc 2.7 
  1*4    6.8 6.3 a 3.9 bc

  2*1    6.8 4.8 bc 4.8 ab 4.4 b 4.4 a 3.7 
  2*2    6.8 5.9 a 4.2 bc 3.8 bc 3.2b 2.9 
  2*3    6.8 5.9 a 5.5 a 5.3 a 2.8 bc 2.7 
  2*4    6.8 5.9 a 4.7 abc 

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ** ** ** ** ns 
C.V. (%)     3.9 11.9 16.5 11.9 1.2 29.1 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.13 คะแนนความชอบของผูบริโภคของผลแกวมังกรพนัธุเวียดนามที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ8 10 
13 และ25 องศาเซลเซยีสความชื้นรอยละ 65 และ 95 
 
ความชืน้สัมพทัธ (รอยละ)  อุณหภูม ิ   วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ความชืน้รอยละ 65    4 3.1 2.9 2.6 a 3.3 a 2 
ความชืน้รอยละ 95    4 3.8 3.1 3.3 b 2.9 b 2.3 
F-test      ns ns ns * * ns 
    8C  4 3.9 3.9 a 3.6 a 3.3 a 2.8 
    10C  4 3.5 3.4 a 3.1 a 2.3 a 2 
    13C  4 3.3 2.4 b 2.1 b 1.9 b 1.8 
    25C  4 3 2.4 b

F-test      ns ns ** ** ** ns 
  1*1    4 3.5 3.5 ab 3 bc 2.3 bc 2.5 
  1*2    4 3.3 3.3 ab 2.8 bc 2.5 bcd 1.8 
  1*3    4 2.8 2.5 b 2 c 1.8d 1.8 
  1*4    4 2.8 2.3 b

  2*1    4 4.3 4.3 a 4.3 a 3.8 a 3 
  2*2    4 3.8 3.5 ab 3.5 ab 3 ab 2.3 
  2*3    4 3.8 2.3 b 2.3 bc 2cd 1.8 
  2*4    4 3.3 2.5 b

F-test  ความชืน้*อุณหภูม ิ  ns ns * ** ** ns 
C.V. (%)     0 31.9 28.1 26.7  20.6 37.7 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.14 อัตราการหายใจของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามทีเ่ก็บรักษาทีใ่นบรรยากาศที่มี
ออกซิเจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
       

0 3 6 9 12 15 
ไทย      2.4 0.9 0.7 0.7a 0.6a 0.5a 

เวยีดนาม     2 0.7 0.6 0.5b 0.4b 0.4b 

F-test      ns ** ns * ** ** 
   Control   2.2 0.7b 0.6 0.5 0.5c 0.4b 

   2.5% O2   2.2 1a 0.6 0.6 0.5b 0.4b 

   5% O2   2.2 0.7b 0.7 0.7 0.6a 0.5a 

   10% O2   2.2 0.9ab 0.8 0.7 0.5b 0.5a 

F-test      ns * ns ns ** * 
  1*1    2.4 0.8bc 0.8 0.7a 0.6a 0.6a 

  1*2    2.4 1.3a 0.6 0.6a 0.6b 0.4b

  1*3    2.4 0.7bc 0.6 0.6a 0.6ab 0.6a 

  1*4    2.4 1ab 0.8 0.8a 0.6a 0.6a 

  2*1    2 0.5c 0.5 0.3b 0.3e 0.3c 

  2*2    2 0.7bc 0.6 0.6a 0.5c 0.4b 

  2*3    2 0.7bc 0.7 0.7a 0.6a 0.4b 

  2*4    2 0.7bc 0.7 0.5a 0.4d 0.4b 

F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ns ** ns ** ** ** 
C.V. (%)     52.2 26.6 24 24.6 7.8 10.2 
 
หมายเหต ุ ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.15 การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามที่เก็บรักษาทีใ่นบรรยากาศทีม่ี
ออกซิเจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      0 0.11 0.16 0.22 0.29 0.51 
เวยีดนาม     0 0.08 1.13 0.18 0.2 0.37 
F-test      ns ns ns ns ns ns
   Control   0 0.05 0.06 0.12 0.15 0.31 
   2.5% O2   0 0.08 0.08 0.18 0.24 0.62 
   5% O2   0  0.1 0.15 0.16 0.26 0.37 
   10% O2   0 0.15 0.29 0.29 0.32 0.44 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
  1*1    0 0.06 0.07 0.14 0.18 0.37 
  1*2    0 0.09 0.09 0.19 0.22 0.72 
  1*3    0 0.12 0.15 0.22 0.31 0.43 
  1*4    0 0.18 0.35 0.35 0.38 0.51 
  2*1    0 0.05 0.05 0.10 0.13 0.26 
  2*2    0 0.07 0.07 0.17 0.19 0.52 
  2*3    0 0.08 0.16 0.11 0.22 0.32 
  2*4    0 0.13 0.24 0.4 0.26 0.37 
F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ns ns ns ns ns ns 
C.V. (%)     0 112.3 136.6 110.3 52.6 48.9 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ
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ตารางที่ 4.16 ความแนนเนือ้เปลือกของผลแกวมงักรพนัธุไทย และเวยีดนามที่เก็บรักษาที่ในบรรยากาศที่
มีออกซเิจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภมูิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      82.61a 51a 47.3a 26.1a 21.3a 16.7a

เวยีดนาม     65.4b 66.2b 56.9b 49.9b 34.8b 29.8b 

F-test      ** ** * ** ** ** 
   Control   74 55.1 47.1bc 37.7b 27.4 20.8 
   2.5% O2   74 50.8 43.4c 33.5b 26.4 22.3 
   5% O2   74 68.4 60.8a 46.9a 31 25.6 
   10% O2   74 60.1 57.1ab 33.9b 27.3 24.3 
F-test      ns ns * * ns ns 
  1*1    65.5 a 45 41.6bc 28.2cd 22.8bc 15.3c 

  1*2    65.5 a 41.8 38.1c 26.1d 17.9c 17.3c 

  1*3    65.5 a 64.6 57.5ab 29.9d 4.7a 17.2c 

  1*4    65.5 a 52.5 52.2abc 20.1d 17.2c 16.7c 

  2*1    82.6b 65.1 52.5 abc 41.2b 32ab 26.4b 

  2*2    82.6b 59.8 48.9 abc 40.9bc 34.9a 27.2b

  2*3    82.6b 72.3 64.1a 63.9a 34.7a 34a

  2*4    82.6b 67.7 62a 47.7b 37.5a 31.7ab 

F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ** ns * ** ** ** 
C.V. (%)     13.2 25.2 21.1 23.3 24.3 16.2 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.17 ความแนนเนือ้ของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวยีดนามทีเ่กบ็รักษาทีใ่นบรรยากาศที่มี
ออกซิเจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      4.2a 3.2a 2.9a 2.6a 2a 1.7 
เวยีดนาม     8.4b 5.6b 4.5b 3.6b 3.2b 1.8 
F-test      ** ** ** ** ** ns 
   Control   6.3 4.3 4 2.8 2.5 1.7 
   2.5% O2   6.3 4.3 3.8 3.2 2.8 1.8 
   5% O2   6.3 4.8 3.6 3.3 2.8 1.9 
   10% O2   6.3 4.2 3.5 3.2 2.5 1.5 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
  1*1    4.2a 3.4bc 2.9 bc 2.3c 2c 1.5 
  1*2    4.2a 3.3bc 3.1 bc 3abc 2.2bc 1.8 
  1*3    4.2a 3.4bc 3.1 bc 2.7 bc 1.9c 1.8 
  1*4    4.2a 2.8c 2.7c 2.6 bc 2.1c 1.6 
  2*1    8.4b 5.2ab 5.1a 3.4 abc 3ab 2 
  2*2    8.4b 5.2ab 4.4 ab 3.4 abc 3.3a 1.9 
  2*3    8.4b 6.3a 4.3 ab 4a 3.7a 2 
  2*4    8.4b 5.6a 4.3 ab 3.7ab 3ab 1.5 
F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ** ** ** ** * ns 
C.V. (%)     6.4 28.7 25.3 23.4 21.7 33.5
  
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.18 การเปลีย่นแปลงสีเนื้อผลของแกวมงักรพันธุไทย และเวยีดนามทีเ่กบ็รักษาที่ในบรรยากาศ
ที่มีออกซเิจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภมูิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      0 2.2 2.8 3.2a 4.1 5.7 
เวยีดนาม     0 3.4 4.1 5b 5.4 6.6 
F-test      ns ns ns * ns ns 
   Control   0 2.7 3.4 4.6 5.5 7.8 
   2.5% O2   0 2.9 3 3.5 4.5 4.8 
   5% O2   0 3.1 4 4.1 4.6 5.6 
   10% O2   0 2.5 3.4 4.2 4.5 6.4 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
  1*1    0 1.4 2.8 4 4.5 9.9 
  1*2    0 2.3 2.3 2.4 4 4.5 
  1*3    0 3.2 3.3 .3 3.6 4.9 
  1*4    0 1.9 3 3.1 3.4 3.5 
  2*1    0 4.1 4.1 5.1 5.4 5.7 
  2*2    0 3.5 3.7 4.6 5.1 5.1 
  2*3    0 3 4.6 5 5.6 6.4 
  2*4    0 3.1 3.9 5.3 5.7 9.2 
F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ns ns ns ns ns ns 
C.V. (%)     0 59.1 57.1 57.6 60.9 52.1 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.19 ปริมาณวติามนิซีของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามที่เก็บรักษาทีใ่นบรรยากาศทีม่ี
ออกซิเจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      57.8a 51.6a 48.3a 45.9a 45.8 42.3 
เวยีดนาม     68.5b 61.1b 52.7b 50.4b 47.9 44.7 
F-test      ** ** ** ** ns ns 
   Control   63.1 55.2 52.9 49.6 47.6 46 
   2.5% O2   63.1 55.7 50.6 47.6 48.6 41.9 
   5% O2   63.1 58.8 50.6 49.6 48.6 45.5 
   10% O2   63.1 55.7 47.8 45.8 42.7 40.7 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
  1*1    57.8a 50.1c 48.1 48.1 47 46 
  1*2    57.8a 55.7bc 50.6 46 48.6 41.9 
  1*3    57.8a 50.1c 49.6 48.1 47 41.4 
  1*4    57.8a 50.6c 45 41.4 40.4 39.9 
  2*1    68.5b 60.3ab 57.8 51.1 48.1 46 
  2*2    68.5b 55.7bc 50.6 49.1 48.6 41.9 
  2*3    68.5b 67.5a 51.6 51.1 50.1 49.6 
  2*4    68.5b 60.8ab 50.6 50.1 45 41.4 
F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ** ** ns ns ns ns 
C.V. (%)     3.7 8.9 10 9.7 12.1 12 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.20 ปริมาณฟนอลของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามทีเ่ก็บรักษาทีใ่นบรรยากาศที่มี
ออกซิเจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      68.1a 48.7a 43 39.7a 37.1a 29.9a

เวยีดนาม     91.6b 53.9b 39.3 56.3b 58.5b 60.4b 

F-test      ** ** ns ** ** **
   Control   79.8 54.5a 52b 47b 46.1b 39.6c 

   2.5% O2   79.8 51.1b 34.1c 53.3a 34.5c 57.1a 

   5% O2   79.8 49.2c 40.2b 47.8b 54.8a 46.4b 

   10% O2   79.8 54.4a 48.4a 43.8c 55.7a 37.5c 

F-test      ns ** ** ** ** ** 
  1*1    68.1a 51.2d 45.5ab 44de 42.5d 30.1d 

  1*2    68.1 a 47.3e 41.3bc 36.2f 39.2e 38.6c 

  1*3    68.1 a 37.4f 35.3c 33.7g 25.9g 17.8e 

  1*4    68.1 a 59.1a 50a 41.9ef 40.7ed 33.1d 

  2*1    91.6b 57.8ab 38.6bc 50c 49.7c 49.1b 

  2*2    91.6 b 57.8bc 26.8d 67.5a 29.8f 75.6a 

  2*3    91.6 b 50cd 45.2ab 61.8b 83.8a 75a 

  2*4    91.6 b 49.7de 46.7ab 45.8d 70.8b 41.9c 

F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     3.1 4.6 12.7 4.8 4.2 5.5 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.21 ปริมาณน้าํตาลของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามทีเ่ก็บรักษาทีใ่นบรรยากาศที่มี
ออกซิเจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      6.8a 10.2a 12.4a 13.3 14.9 16.2a 

เวยีดนาม     4.9b 6.8b 8.6b 11.4 15.2 17.7b 

F-test      ** ** ** ns ns ** 
   Control   5.8 7.7bc 8.9c- 9.5b 12.4d 13c 

   2.5% O2   5.8 9.9a 10.5b 12.6 b 13.1c 14.1b 

   5% O2   5.8 7.6c 9.7bc 10.1 b 17b 20.3a 

   10% O2   5.8 8.8ab 12.8a 17.2a 17.7a 20.2a 

F-test      ns ** ** ** ** ** 
  1*1    6.8a 6.8c 8d 8.4cd 13.5e 14.5e

  1*2    6.8 a 13.1a 13.8ab 14.6abc 14.9d 16.2d 

  1*3    6.8 a 9b 12.7b 13.3 abc 14.4d 15.8d 

  1*4    6.8 a 12a 15.1a 16.9ab 16.9c 16.2c 

  2*1    4.9b 8.7b 9.9c 10.7bcd 11.2f 11.5f 

  2*2    4.9 b 6.8c 7.1d 10.7 bcd 11.3f 12.1f 

  2*3    4.9 b 6.2 c 6.8d 6.9d 19.7a 24.8a 

  2*4    4.9 b 5.7 c 10.5c 17.5a 18.6b 22.3b 

F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     11.3 12.7 10.7 31.2 3.4 5.1 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.22 ปริมาณกรดของเนื้อผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามที่เก็บรักษาทีใ่นบรรยากาศทีม่ี
ออกซิเจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      0.4a 0.2a 0.2a 0.2a 0.2a 0.1a

เวยีดนาม     0.5b 0.4b 0.3b 0.3b 0.03b 0.03b 

F-test      ** ** ** ** ** ** 
   Control   0.4 0.3a 0.3a 0.3a 0.08b 0.08 
   2.5% O2   0.4 0.3a 0.2b 0.2c 0.09b 0.09 
   5% O2   0.4 0.3a 0.3a 0.2b 0.09b 0.09 
   10% O2   0.4 0.2b 0.2b 0.2b 0.09ab 0.08 
F-test      ns ** ** ** * ns 
  1*1    0.4a 0.2bc 0.2e 0.2d 0.1b 0.1b 

  1*2    0.4a 0.2c 0.2e 0.2ed 0.2a 0.2a 

  1*3    0.4a 0.2c 0.2e 0.2ed 0.2a 0.1a 

  1*4    0.4a 0.2c 0.2e 0.2ed 0.2a 0.1ab 

  2*1    0.5b 0.5a 0.3b 0.3a 0.03c 0.03cd 

  2*2    0.5b 0.4a 0.3c 0.1e 0.03c 0.02d 

  2*3    0.5b 0.4a 0.4a 0.3b 0.04c 0.03c 

  2*4    0.5b 0.3b 0.2d 0.2c 0.03c 0.03cd 

F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     2.2 14.5 8.1 9.9 10.9 10.3 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.23 การเปลีย่นแปลงคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวยีดนามทีเ่กบ็
รักษาที่ในบรรยากาศที่มีออกซิเจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ทีอุ่ณหภูม ิ8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      4.2a 4.4 a 4.5 a 4.7 a 4.9 a 4.8 a

เวยีดนาม     3.8b 4.1 b 4.2 b 4.4 b 4.4 b 4.5 b

F-test      ** ** ** ** ** ** 
   Control   4 4.3 4.4a 4.6 4.8a 4.8a 

   2.5% O2   4 4.2 4.3a 4.5 4.6b 4.6b 

   5% O2   4 4.3 4.4b 4.5 4.6b 4.6b 

   10% O2   4 4.3 4.4b 4.5 4.7c 4.7c 

F-test      ns ns ** ns ** ** 
  1*1    4.2a 4.5a 4.5b 4.7a 5.2a 5.2a 

  1*2    4.2 a 4.4 b 4.5b 4.6ab 4.7c 4.6e

  1*3    4.2 a 4.3 b 4.7a 4.7a 4.8bc 4.8c 

  1*4    4.2 a 4.4 b 4.5b 4.6b 4.8b 4.8b 

  2*1    3.8b 4.1d 4.2d 4.4c 4.4de 4.5f 

  2*2    3.8b 4.1d 4.2d 4.4c 4.4de 4.7d

  2*3    3.8b 4.2c 4.2d 4.4c 4.4e 4.4g

  2*4    3.8b 4.2c 4.4c 4.4c 4.5d 4.6e

F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     4.9 0.8 0.9 1.6 1.1 0.7 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.24 ปริมาณของแขง็ที่ละลายน้ําไดของผลแกวมงักรพนัธุไทย และเวยีดนามที่เก็บรักษาทีใ่น
บรรยากาศที่มอีอกซิเจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      10.7 11.7 12.9a 13.1a 13.5a 14.1a

เวยีดนาม                                                                         10.7  11.6 11.8b 12.3b 12.7b 13.3b 

F-test      ns ns ** ** ** ** 
   Control   10.7 11.3c 11.5c 11.7b 12.4b 13.5b 

   2.5% O2   10.7 12.2a 12.7a 13.1a 13.4a 13.6b 

   5% O2   10.7 11.8b 12.7ab 12.9a 13.2a 14.1a 

   10% O2   10.7 11.4c 12.4b 12.9a 13.4a 13.7b 

F-test      ns ** ** ** * ** 
  1*1    10.7 11.6b 11.9d 12d 13.2ab 14.7a 

  1*2    10.7 12.7a 13.1b 3.2b 13.2ab 13.3c 

  1*3    10.7 11.9b 14a 14.1a 14.1a 14.4a 

  1*4    10.7 10.8c 12.6c 13.2b 13.5a 13.8b 

  2*1    10.7 11.1c 11.1e 11.5e 11.7c 12.2d 

  2*2    10.7 11.7b 12.3c 13.1b 13.6a 13.9b 

  2*3    10.7 11.7b 11.4e 11.8de 12.3bc 13.7bc 

  2*4    10.7 12b 12.2cd 12.7c 13.3a 13.5bc 

F-test พันธุ*ปริมาณ O2    ns ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     4.5 2.7 2 2 5 2.3 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 



 114 

ตารางที่ 4.25 ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามทีเ่ก็บรักษาทีใ่นบรรยากาศที่มี
ออกซิเจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  
 
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      6.9 4.8 3.6 3.4 3 2.9 
เวยีดนาม     6.9 5 3.8 3.6 3.2 3.2 
F-test      ns ns ns ns * ns 
   Control   6.9 6.4a 5.3a 4.9a 4.3a 4.1a 

   2.5% O2   6.9 3.1b 2.8c 2.7c 2.6c 2.6b 

   5% O2   6.9 4.6c 3c 2.9c 2.8c 2.7b 

   10% O2   6.9 5.7d 5.3a 3.4b 2.9b 2.8b 

F-test      ns ** ** ** ** ** 
  1*1    6.9 6.3ab 5.3a 4.8a 4.2a 4a 

  1*2    6.9 3d 2.7d 2.6d 2.5c 2.4b 

  1*3    6.9 4.5c 3d 2.8d 2.6bc 2.5b 

  1*4    6.9 5.5b 3.5b 3.4bc 2.8bc 2.7b 

  2*1    6.9 6.6a 5.3a 4.9a 4.3a 4.3a 

  2*2    6.9 3.1d 2.9cd 2.8d 2.7bc 2.7b 

  2*3    6.9 4.6c 3.1c 3d 3b 2.9b 

  2*4    6.9 5.8b 3.8b 3.5b 2.9b 2.9b 

F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ns ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     2.7 10.3 6.7 8.9 8.1 13.1 
 
หมายเหต ุ ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.26 คะแนนความชอบของผูบริโภคของผลแกวมังกรพนัธุไทย และเวยีดนามทีเ่ก็บรักษาทีใ่น
บรรยากาศที่มอีอกซิเจนรอยละ 2.5, 5 10 และ 21(ชุดควบคุม) ที่อุณหภูม ิ8 องศาเซลเซยีส  
.  
พันธุ   ปริมาณ O2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      4 3.1a 2.8a 2.7 2.5 2.3 
เวยีดนาม     4 3.6b 3.3b 2.9 2.8 2.3 
F-test      ns ** ** ns ns ns 
   Control   4 3.6 3.3 2.9 2.6 2.3 
   2.5% O2   4 3 2.9 2.8 2.8 2.1 
   5% O2   4 3.3 2.9 2.8 2.4 2.4 
   10% O2   4 3.5 3 2.9 2.8 2.4 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
  1*1    4 3.3ab 2.8b 2.8 2.5 2.3 
  1*2    4 3b 2.8 b 2.5 2.5 2.3 
  1*3    4 3b 2.8 b 2.8 2.3 2.3
  1*4    4 3b 2.8 b 2.8 2.8 2.3 
  2*1    4 4a 3.8a 3 2.8 2.3 
  2*2    4 3b 3b 3 3 2 
  2*3    4 3.5ab 3b 2.8 2.5 2.5 
  2*4    4 4a 3.3ab 3 2.8 2.5 
F-test  พันธุ*ปริมาณ O2   ns * * ns ns ns 
C.V. (%)     0 14.6 14.4 14.5 22 21.5 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.27 อัตราการหายใจของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      2.4 1.2 a 0.9 a 0.8 0.7 a 0.7 a

เวยีดนาม     2.0 0.8 b 0.7 b 0.8 0.6 b 0.4 b

F-test      ns * * ns ** ** 
   5% CO2   2.2 0.8 0.7 0.6 b 0.5 b 0.5 c

   2.5% O2+5% CO2 2.2 1.0 0.7 1.1 a 0.6 b 0.5 b

   5% O2+5% CO2  2.2 1.1 0.9 0.7 b 0.7 a 0.6 d

   10% O2+5% CO2  2.2 1.2 0.8 0.8 b 0.8 a 0.6 a

F-test      ns ns ns * ** ** 
  1*1    2.39 0.9 0.7 0.7 b 0.6 c 0.6 c

  1*2    2.39 1.5 0.8 0.7 b 0.6 c 0.6 c

  1*3    2.39 1.2 1.0 0.7 b 0.7ab 0.7 b

  1*4    2.39 1.3 1.0 0.9 b 0.8 a 0.8 a

  2*1    2.0 0.7 0.7 0.5 b 0.4 e 0.3 e

  2*2    2.0 0.5 0.5 1.5 a 0.5 d 0.4 e

  2*3    2.0 1.1 0.8 0.7 b 0.7bc 0.5 d

  2*4    2.0 1.1 0.7 0.7 b 0.7bc 0.4 e

F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ns ns ns ** ** ** 
C.V. (%)     52.2 45.9 33.2 35.9 9.3 7.8 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.28 การสูญเสียน้ําหนักของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      0 0.11 0.18 0.29a 0.23a 0.46a 

เวยีดนาม     0 0.08 0.13 0.15b 0.14b 0.31b 

F-test      ns ns ns * * ** 
   5% CO2   0 0.11 0.16 0.17 0.18 0.20 
   2.5% O2+5% CO2 0 0.10 0.18 0.21 0.22 0.37 
   5% O2+5% CO2  0 0.06 0.14 0.30 0.11 0.43 
   10% O2+5% CO2  0 0.11 0.13 0.22 0.22 0.55 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
  1*1    0 0.13 0.18 0.2b 0.22 0.24d 

  1*2    0 0.12 0.22 0.23b 0.27 0.43bc 

  1*3    0 0.08 0.17 0.51a 0.17 0.51b 

  1*4    0 0.13 0.15 0.24b 0.26 0.68a 

  2*1    0 0.08 0.14 0.14b 0.15 0.16c 

  2*2    0 0.09 0.14 0.18b 0.17 0.30d 

  2*3    0 0.05 0.12 0.08b 0.05 0.35d 

  2*4    0 0.09 0.12 0.2b 0.17 0.43bc 

F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ns ns ns * ns ** 
C.V. (%)     0 131.5 60.9 53.8 54.8 27.9 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ
  * = แตกตางกันทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 



 118 

ตารางที่ 4.29 ความแนนเนื้อเปลือกของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      65.5 a 45.6 a 34.1 a 25.2 a 28.4 26.1 
เวยีดนาม     82.6 b 65.0 b 63.4 b 51.3 b 34.2 29.0 
F-test      ** ** ** ** ns ns 
   5% CO2   74.0 53.6 ab 54.1 ab 46 30.4 25.2 b

   2.5% O2+5% CO2     74.0 65.3 a 56.8 a 36.7 28.9 23.1 b

   5% O2+5% CO2  74.0 56.1 ab 44.1bc 38.2 29.0 25.9 b

   10% O2+5% CO2  74.0 46.1 b 40.1c 32.2 37.0 36.1 a

F-test      ns ** ** ns ns ** 
  1*1    65.5 a 57.3 ab 38.8 28.2 bc 28.0bcd 19.2de

  1*2    65.5 a 57.9 ab 43.5 bc 22.8c 19.9d 17.9e

  1*3    65.5 a 47.6 b 33.3cd 27.3 bc 22.3 cd 17.2e

  1*4    65.5 a 19.6c 20.9 d 22.7c 43.5 a 50.1 a

  2*1    82.6 b 49.8 b 69.3 a 63.8 a 32.8abcd 31.2 bc

  2*2    82.6 b 72.7 a 70.0 a 50.7 ab 37.8 ab 28.3bcd

  2*3    82.6 b 64.7 ab 54.9 ab 49.1 ab 35.7 abc 34.6 b

  2*4    82.6 b 72.7 a 59.4 a 41.7 abc 30.5 abcd 21.8 de 

F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     13.1 22.3 20.3 38.7 29.5 23.1 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.30 ความแนนเนื้อของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      4.2 a 3.4 a 2.9 a 2.5 a 2.2 a 1.9 
เวยีดนาม     8.4 b 6.3 b 4.4 b 3.3 b 2.9 b 2.1 
F-test      ** ** ** ** ** ns 
   5% CO2   6.3 4.5 4.1 3.2 2.7 2.0 
   2.5% O2+5% CO2 6.3 5.0 3.3 2.9 2.6 2.2 
   5% O2+5% CO2  6.3 5.0 3.6 2.8 2.4 1.9 
   10% O2+5% CO2  6.3 4.9 3.7 2.9 2.6 1.7 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
  1*1    4.2 a 3.7 bc 3.3 bc 2.7 2.0 c 1.6 
  1*2    4.2 a 3.1 c 3.0 c 2.3 2.1 c 2.0 
  1*3    4.2 a 2.8 c 2.7 c 2.5 2.2 c 2.2 
  1*4    4.2 a 4.0 bc 2.7 c 2.6 2.4 bc 1.6 
  2*1    8.4 b 5.3 abc 4.8 a 3.6 3.4 a 2.4 
  2*2    8.4 b 6.8 a 3.5 abc 3.4 3.2 ab 2.4 
  2*3    8.4 b 7.3 a 4.6 ab 3.1 2.5 abc 1.6 
  2*4    8.4 b 5.8 ab 4.7 ab 3.2 2.6 abc 1.8 
F-test  พนัธุ*ปริมาณ CO2  ** ** ** ns * ns 
C.V. (%)     6.4 32.0 25.1 25.4 23.3 29.2 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.31 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อผลของแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่
มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 
10 อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
       

0 3 6 9 12 15 
ไทย      0 2.7 3.3 5.1 4.5 5 
เวยีดนาม     0 3.3 4.1 4.2 6.1 6.8 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
   5% CO2   0 3.4 4.2 4.5 5 5.9 
   2.5% O2+5% CO2 0 2.5 3.9 5 5.3 5.5 
   5% O2+5% CO2  0 2.9 3.3 4.4 4.5 5.5 
   10% O2+5% CO2  0 3 3.5 4.7 6.5 6.7 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
  1*1    0 3.2 3.9 4 4.5 5.4 
  1*2    0 2 3.1 4.3 4.4 4.7 
  1*3    0 2.2 2.2 4.1 4.1 4.4 
  1*4    0 3.3 42 4.5 5 5.5 
  2*1    0 3.7 4.4 4.9 5.6 6.4 
  2*2    0 3 4.7 5.7 6.2 6.4 
  2*3    0 3.7 4.5 4.8 4.9 6.6 
  2*4    0 2.6 2.8 4.8 7.9 7.9 
F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ns ns ns ns ns ns 
C.V. (%)     0 60.2 81.1 55.8 63.9 62.5 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ
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ตารางที่ 4.32 ปริมาณวิตามินซีของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      57.8 a 53.8 a 50.6 48.2 45.8 4.2 
เวยีดนาม     68.5 b 58.1 b 54.8 49.4 47.3 41.2 
F-test      ** * ns ns ns ns 
   5% CO2   63.1 54.2 b 49.6 48.6 b 48.6 a 46 a

   2.5% O2+5% CO2 63.1 55.2 b 50.1 48.1bc 46ab 35.3c

   5% O2+5% CO2  63.1 54.2 b 54.9 52.9 a 51.1 a 43.5ab

   10% O2+5% CO2  63.1 60.3 a 56.2 45.6c 40.4 b 39.8 b 

F-test      ns * ns ** * ** 
  1*1    57.8 b 54.2 b 49.6 48.6bc 48.6 46.0 a

  1*2    57.8 b 51.6 b 48.6 47.0c 45.0 35.3 b

  1*3    57.8 b 54.2 b 53.2 51.6 ab 49.1 43.5 a

  1*4    57.8 b 55.2 b 51.1 45.6c 40.4 40.0 b

  2*1    68.5 a 54.2 b 49.6 48.6bc 48.6 46.0 a

  2*2    68.5 a 58.8 ab 51.6 49.1bc 47.0 35.3 b

  2*3    68.5 a 54.2 b 56.7 54.2 a 53.2 43.5 a

  2*4    68.5 a 65.4 a 61.3 45.6c 40.4 39.9 ab

F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ** * ns ** ns ** 
C.V. (%)     3.7 8.3 14.2 5.3 15.3 9.6 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ

เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น
รอยละ 95 
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ตารางที่ 4.33 ปริมาณฟนอลของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      68.1 a 52.6 a 43.8 a 41.0 a 37.4 a 32.4 a

เวยีดนาม     91.6 b 65.5 b 48.7 b 63.0 b 51.2 b 53.1 b

F-test      ** ** ** ** ** ** 
   5% CO2   79.8 65.2 a 54.4 a 55.0 a 49.6 a 43.1 c

   2.5% O2+5% CO2   79.8 59.1 b 46.5 b 47.3 c 52.6 a 33.9 d

   5% O2+5% CO2  79.8 51.1 c 45.5 b 52.7 b 47.9 a 47.8 a

   10% O2+5% CO2  79.8 60.9 b 38.6 c 53.0 b 27.1 b 46.2 b

F-test      ns ** ** ** ** ** 
  1*1    68.1 a 61.5 c 47.3 c 44.9 e 37.1 c 31.9fg

  1*2    68.1 a 54.8 d 41.0 e 40.4f 35.9 c 33.4de

  1*3    68.1 a 49.1 e 45.5cd 40.1 e 41.3 c 32.8ef

  1*4    68.1 a 44.9f 41.3 de 35.6g 35.3 c 31.3g

  2*1    91.6 b 69.0 b 61.5 a 65.1 b 62.1 ab 54.2 c

  2*2    91.6 b 63.3 c 52.0 b 54.2 d 69.3 a 34.4 d

  2*3    91.6 b 53.0de 45.5cd 62.3 c 54.5 b 62.7 a

  2*4    91.6 b 76.8 a 35.6f 70.5 a 19.0 d 61.2 b 

F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     3.08 4.8 6.0 2.5 17.2 2.2 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.34 ปริมาณน้ําตาลของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      6.8 a 9.7 a 13.6 a 14.2 a 14.7 15.6 
เวยีดนาม     4.9 b  6.3 b  6.8 b  8.5 b  14.4 15.4 
F-test      ** ** ** ** ns ns 
   5% CO2   5.8 8.3 ab 9.0 b 10.0 c 15.1 ab 15.9 ab

   2.5% O2+5% CO2 5.8 7.2 b 8.6 b 9.1 d 13.4 b 13.8 b

   5% O2+5% CO2  5.8 7.6 b 12.1 a 14.7 a 16.8 a 18.1 a

   10% O2+5% CO2  5.8 8.8 a 11.0 a 11.5 b 12.9 b 14.1 b

F-test      ns ** ** ** ** ** 
  1*1    6.8 a 11.0 a 11.9 c 12.4 c 12.3 b 13.1 b

  1*2    6.8 a 9.1 b 11.3 c 11.7 d 12.2 b 13.0 b

  1*3    6.8 a 9.1 b 17.3 a 18.6 a 20.3 a 21.3 a

  1*4    6.8 a 9.4 b 13.8 b 14.0 b 14.1 b 14.9 b

  2*1    4.9 b 5.6 c 6.1e 7.5 g 18 a 18.8 a

  2*2    4.9 b 5.3 c 5.9e 6.6h 14.7 b 14.7 b

  2*3    4.9 b 6.0 c 7.0ed 10.9 e 13.2 b 14.8 b

  2*4    4.9 b 8.2 b 8.2 d 9.0 f 11.7 b 13.3 b

F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     11.3 13.8 12.7 4.1 14.9 14.1 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.35 ปริมาณกรดของเนื้อผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      0.5 a 0.2 a 0.4 a 0.3 a 0.2 a 0.2 a

เวยีดนาม     0.4 b 0.4 b 0.2 b 0.2 b 0.04 b 0.03 b

F-test      ** ** ** ** ** ** 
   5% CO2   0.4 0.3 0.3 0.2 0.1 0.1 
   2.5% O2+5% CO2 0.4 0.3 0.3 0.2 0.1 0.1 
   5% O2+5% CO2  0.4 0.3 0.3 0.2 0.1 0.09 
   10% O2+5% CO2  0.4 0.3 0.3 0.2 0.1 0.09 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
  1*1    0.4 a 0.2 d 0.2 a 0.2 e 0.2 a 0.2 a

  1*2    0.4 a 0.2 d 0.2 a 0.2 c 0.2 a 0.2 a

  1*3    0.4 a 0.3 c 0.2 a 0.2d 0.2 a 0.1 a

  1*4    0.4 a 0.2 cd 0.2 a 0.2 e 0.2 b 0.1 a

  2*1    0.5 b 0.4 ab 0.4 b 0.3 a 0.03 c 0.3 b

  2*2    0.5 b 0.4 ab 0.4 b 0.2 bc 0.04 c 0.02 b

  2*3    0.5 b 0.4 b 0.4 b 0.3 b 0.03 c 0.03 b

  2*4    0.5 b 0.4 a 0.4 b 0.3 a 0.05 c 0.03 b

F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     2.2 9.4 15 6.9 9.5 12 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.36 การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บ
รักษาในบรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับ
ออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      4.2 a 4.3 a 4.5 a 4.6 a 4.7 a 4.7 a

เวยีดนาม     3.8 b 4.1 b 4.2 b 4.3 b 4.3 b 4.4 b

F-test      ** ** ** ** ** ** 
   5% CO2   4.0 4.3 a 4.4 ab 4.4 bc 4.5 4.5 b

   2.5% O2+5% CO2 4.0 4.2 b 4.3 bc 4.4 c 4.4 4.6 a

   5% O2+5% CO2  4.0 4.3 c 4.4 a 4.4 ab 4.5 4.6 a

   10% O2+5% CO2  4.0 4.1 d 4.3 c 4.5 a 4.5 4.6 ab

F-test      ns ** ** ** ns ** 
  1*1    4.2 a 4.5 a 4.5 a 4.6 b 4.7 ab 4.7 a

  1*2    4.2 a 4.2 c 4.4 b 4.5 c 4.5 bc 4.7 ab

  1*3    4.2 a 4.3 b 4.5 ab 4.6 bc 4.7 ab 4.7 ab

  1*4    4.2 a 4.3 b 4.5 a 4.7 a 4.8 a 4.8 a

  2*1    3.8 b 4.2cd 4.2d 4.2e 4.2d 4.3d

  2*2    3.8 b 4.1 e 4.2d 4.2 de 4.2d 4.5 c

  2*3    3.8 b 4.2 de 4.4 c 4.3 d 4.4cd 4.6 b

  2*4    3.8 b 4.0f 4.1e 4.3 de 4.3cd 4.4d

F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     4.9 0.6 1.1 1.5 2.9 1.6 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.37 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 
2.5 5 และ 10 อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      10.7 11.9 12.6a 13.2a 13.3a 13.7a

เวยีดนาม     10.8 11.7 12.0b 12.1b 12.3b 12.7b

F-test      ns ns ** ** ** ** 
   5% CO2   10.8 11.9 12.4 12.9 a 13 b 13.3 a

   2.5% O2+5% CO2 10.8 11.4 12.3 12.4 b 12.5c 13.4 a

   5% O2+5% CO2                10.8  12.1 12.2 12.5 b 12.5c 12.8 b

   10% O2+5% CO2  10.8 11.9 12.2 12.9 a 13.1 a 13.5 a

F-test      ns ns ns ** ** ** 
  1*1    10.7 11.9abc 12.9 a 13.6 a 13.6 b 14 a

  1*2    10.7 11.0d 12.6ab 12.4 b 12.5d 13.4 b

  1*3    10.7 12.5 a 12.6ab 13.0 b 13.0 c 13.3 b

  1*4    10.7 12.4ab 12.5ab 12.0 a 13.9 a 14.0 a

  2*1    10.8 11.9 abc 12.0 b 12.2 c 12.3 ef 12.6 c

  2*2    10.8 11.9 abc 12.0 b 12.0 c 12.3 ef 13.3 b

  2*3    10.8 11.7bcd 11.9 b 12.0 c 12.1 f 12.3d

  2*4    10.8 11.4cd 12.0 b 12.0 c 12.4e 12.7 c

F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ns ** ** ** ** ** 
C.V. (%)     4.5 3.9 3.9 1.8 1 1.2 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.38 ปริมาณเสนใยของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาในบรรยากาศที่มี
คารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 2.5 5 และ 10 
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      6.9 5.7 5.2 4.6 3.7 3.3 
เวยีดนาม     6.9 6 5.4 4.9 3.9 3.8 
F-test      ns ns ns ns ns ns 
   5% CO2   6.9 6.3a 5.3b 5.2a 4.9a 4.3a 

   2.5% O2+5% CO2 6.9 5b 4.9b 4.5b 4.5b 4.1a 

   5% O2+5% CO2  6.9 6a 5b 4c 3.2c 3b 

   10% O2+5% CO2  6.9 6a 6a 5.4a 2.8d 2.7b 

F-test      ns ** ** ** ** ** 
  1*1    6.9 6.2a 5.2bc 5.1ab 4.7b 4ab 

  1*2    6.9 4.9b 4.8c 4.4cd 4.4b 3.7ab 

  1*3    6.9 5.9 a 4.9c 3.8d 3.2cd 2.9b 

  1*4    6.9 5.9 a 5.9ab 5.3a 2.8d 2.7b

  2*1    6.9 6.4 a 5.5abc 5.2ab 5.1a 4.7a 

  2*2    6.9 5.2b 5.1c 4.6bc 4.6b 4.6a 

  2*3    6.9 6.1 a 5.2bc 4.2cd 3.2c 3.1ab 

  2*4    6.9 6.4 a 6a 5.4a 2.8d 2.7b 

F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ns ** ** ** ** * 
C.V. (%)     2.7 7.4 8.3 9.1 7.3 29.8 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 4.39 คะแนนความชอบของผูบริโภคของผลแกวมังกรพันธุไทย และเวียดนามที่เก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 และคารบอนไดออกไซดรอยละ 5 รวมกับออกซิเจนรอยละ 
2.5 5 และ 10 อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส  
 
พันธุ   ปริมาณ CO2    วันทีเ่กบ็รักษา 
        

0 3 6 9 12 15 
ไทย      4.0 3.2 a 2.9 a 2.6 a 2.4 a 2.0 a

เวยีดนาม     4.0 4.0 b 3.3 b 3.1 b 3.0 b 2.3 b

F-test      ns ** ** ** ** ns 
   5% CO2   4.0 3.6 3.3 3.1 3.1 3.0 a

   2.5% O2+5% CO2 4.0 0.4 3.4 2.9 2.5 2.0 b

   5% O2+5% CO2  4.0 3.1 2.9 2.8 2.5 1.9 b

   10% O2+5% CO2  4.0 3.0 2.9 2.8 2.6 1.8 b

F-test      ns ns ns ns ns ** 
  1*1    4.0 3.3 abc 3.0 ab 2.8 2.8 2.5 b

  1*2    4.0 3.5 ab 3.5 a 2.8 2.3 2.3 bc

  1*3    4.0 2.8 bc 2.5 b 2.5 2.3 1.8 bc

  1*4    4.0 2.5c 2.5 b 2.5 2.3 1.5c

  2*1    4.0 4.0 a 3.5 a 3.5 3.5 3.5 a

  2*2    4.0 3.3 abc 3.3 ab 3.0 2.8 1.8 bc

  2*3    4.0 3.5 ab 3.3 ab 3.0 2.8 2.0 bc

  2*4    4.0 3.5 ab 3.3 ab 3.0 3.0 2.0 bc

F-test  พันธุ*ปริมาณ CO2  ns * * ns ns ** 
C.V. (%)     0 15.5 16.5 15.1 23.4 25.5 
 
หมายเหต ุ  ns =  ไมแตกตางกันทางสถิต ิ

* =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 95 
** =  แตกตางกนัทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมัน่รอยละ 99 
คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกัน มคีวามแตกตางกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 
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