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บทคัดยอ 
ผลลําไยอินทรยีตัดขั้วบรรจใุนถุงตาขาย เปนรูปแบบบรรจภุัณฑขายปลีกของ จ.เชียงใหม ซึ่ง

สายโซอุปทานของลําไยจะถูกสงผานจดุรบัสินคา (จ.เชยีงใหม) ศนูยกระจายสินคา (จ.สมุทรสาคร) และ
วางขายในซูเปอรมารเก็ต (กรุงเทพฯ) ซ่ึงพบวา ลําไยทีผ่านสายโซน้ีจะเผชญิกับอุณหภูมิท่ีมีการ
เปลี่ยนแปลง ทําใหคุณภาพของลําไยไมเปนที่ยอมรับ โดยมีลกัษณะเปลือกแหง แข็ง ดํา และมกีารเนา
เสียเปนจํานวนมาก ดังนัน้วัตถุประสงคของการศึกษาเบื้องตนจึงมุงเนนศึกษาผลของอุณหภูมิในสายโซ
การขนสง รวมกับการใชนวตักรรมบรรจภุณัฑ ในรูปแบบลําไยบรรจถุาดปดดวยฟลม BOPP ที่เจาะรู
ระดับไมครอนตอคุณภาพของลําไย โดยเปรียบเทียบระหวางเสนทางที่ 1 การขนสงแบบเดิม ซึ่งผานจดุ
รับสินคา ศนูยกระจายสินคา และวางขายในซูเปอรมารเก็ต และเสนทางที่ 2 การขนสงตรงจากสวนไป
วางขายในซูเปอรมารเก็ต การทดสอบทําโดยบรรจลุําไย ~500 กรัม ในถาดแลวปดดวยฟลมทีเ่จาะรู
ระดับไมครอน ซ่ึงมีคาอัตราการผานของกาซออกซิเจน ~28,000 cc/m2.day ผลแสดงใหเห็นวา เสนทาง
ท่ี 1 อุณหภูมิมีการเปลีย่นแปลงในชวงกวางมาก (7-25°C) ทําใหเกิดการเสื่อมเสีย ลาํไยท่ีบรรจุในถาด
แลวปดดวยฟลมที่เจาะรูระดับไมครอน สามารถคงความชื้นที่ผวิไดมากกวาการบรรจุในถุงตาขาย ใน
เสนทางที่ 2 อุณหภูมิคอนขางคงที่ (25°C) ลําไยท่ีบรรจุในถาดแลวปดดวยฟลมทีเ่จาะรรูะดับไมครอนมี
การสญูเสียน้ําหนักนอยกวา 0.01% และลกัษณะปรากฏเปนท่ียอมรับ ผลการศึกษานีแ้สดงใหเห็นวาการ
ควบคุมอุณหภมูิระหวางการขนสงลําไยอยางมีประสิทธภิาพรวมกับการใชบรรจภุัณฑท่ีเหมาะสม
สามารถชวยรกัษาคุณภาพ และเพิ่มมูลคาของลําไยอนิทรยีตัดขั้วสําหรบัผูบริโภคทั่วประเทศ 
 


