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Abstract 
Influence of harvest maturity and packaging materials on the storage life of canistel fruits was studies. 

The fruits were harvested from an orchard in Sri Dong Yen sub-district, Chaiprakarn district, Chiangmai province. 
The experiment was conducted at Maejo University. The fruits were harvested at 4 stages of maturity (M1-M4). 
Only the fruits with uniform color and without diseases, insect and blemishes were used. They were packed in 
PVC, PP or PE bags and kept in a refrigerated room at 10°C and 90-95% RH. It was found that the fruit skin of M3 
and M4 stages could turn yellow within 7 days, while that of M2 could not. The fruits, at the M3 stage, in PVC and 
PE bags could ripen within 14 and 28 days, respectively, while the fruits in PP bags did not ripen within 28 days. 
During storage for 21 days, the total soluble solids and the protein levels were increased. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาอิทธิพลของวัยขณะเก็บเก่ียว และชนิดของบรรจุภัณฑตอการเก็บรักษาละมุดอินเดีย ซึ่งเก็บเก่ียวผลมาจาก
สวนของเกษตรกรใน ต.ศรีดงเย็น อ.ไชยปราการ จ. เชียงใหม ทําการทดลองที่มหาวิทยาลัยแมโจ โดยเก็บเก่ียวผลละมุดมา 4 
ระยะ จากนั้นนํามาคัดเลือกผลท่ีมีสีสมํ่าเสมอกัน ปราศจากโรค แมลงหรือรอยตําหนิ นําผลมาบรรจุในพลาสติกพอลิไวนิลคลอ
ไรด (PVC) ถุงพอลิโพรพิลีน (PP) หรือพอลิเอทิลีน (PE) แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต พบวาผิวของผลละมุดอินเดียในระยะ M3 และ M4 สามารถเปล่ียนเปนสีเหลืองไดทั้งผลภายใน 7 
วัน ในขณะท่ี M2 ไมสามารถเปล่ียนเปนสีเหลืองทั้งผลได ผลในระยะ M3 ที่หุมดวย PVC และในถุง PE สุกใน 14 และ 28 วัน 
ตามลําดับ ขณะที่ผลซึ่งบรรจุในถุง PP ไมสุกภายใน 28 วัน ระหวางเก็บรักษานาน 21 วัน ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและ
โปรตีนเพิ่มขึ้น  
คําสําคัญ: ผลละมุดอินเดีย วัสดุบรรจุภัณฑ 

 
คํานํา 

ละมุดอินเดีย (canistel fruit) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Pouteria campechiana (Kunth) Baehni เปนไมผลยืนตน เปน
พุมแจขนาดเล็กถึงปานกลาง อยูในวงศ sapotaceae  มีถ่ินกําเนิดอยูในเขตรอนของเอเชียและเขตรอนของทวีปอื่น เปนผลไมที่
อุดมไปดวย วิตามินเชน วิตามินเอ และซี เปนตน เม่ือสุกทั้งผิวและเนื้อจะมีสีเหลืองสม เนื่องจากมีสารประกอบเบตาแคโรทีนสูง 
และมีสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณมาก ซึ่งสารดังกลาวจะเปนสารปองกันการเกิดโรคมะเร็ง จึงเปนผลไมที่นาสนใจแกผู
ตองการดูแลรักษาสุขภาพ นอกจากนี้ละมุดอนิเดียยังอุดมดวยโปรตีนและไขมันที่มีประโยชนตอรางกายอีกดวย 
 

อุปกรณและวิธีการ 
นําผลละมุดอินเดียที่เก็บเก่ียวมาจากสวนของเกษตรกรใน ต.ศรีดงเย็น อ.ไชยปราการ จ.เชียงใหม คัดแยกผลตาม

ระยะการสุกโดยสังเกตดวยสายตาเปน 4 ระยะ คือผลสีเขียว (M1) ผลสีเขียวปนเหลืองอัตราสวน 3:1 (M2) ผลสีเขียวปนเหลือง
อัตราสวน 1:1 (M3) และผลสีเขียวปนเหลืองอัตราสวน 1:3 (M4) (Figure 1) นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (19 – 25 องศา
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เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 80-85) เพื่อศึกษาลักษณะการสุกของผล การทดลองตอมาศึกษาวัสดุบรรจุภัณฑ ถุงพอลิโพ
รพิลีน (PP) พอลีเอทิลีน (PE) ที่มีขนาด  9" x 12" และพอลีไวนิลคลอไรด (PVC) (Figure 2)  โดยนําผลในระยะ M2 และ M3 
บรรจุลงในถุง PP, PE และ PVC นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต แลว
ตรวจสอบคุณภาพไดแก สีโดยการวัดสีดวยเคร่ือง Spectrophotometer และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา (Total Soluble 
Solids, TSS) โดย hand refractometer ปริมาณโปรตีนโดยวิธีเจลหดาล และปริมาณไขมันโดยวิธี Soxhlet method ทุก 7 วัน 
เพื่อศึกษาบรรจุภัณฑที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาละมุดอินเดีย  

 

 

Figure 1  Harvest maturity of canistel fruit. M1: green: yellow = 1:0 M2:  green: yellow = 3:1, M3: green: yellow = 
1:1, M4: green: yellow = 1:3 

 

 

Figure 2  General appearance of canistel fruits harvested at the M3 stages after storage at 10ºC for 14 day. 
 

ผลการทดลอง 
ผิวของละมุดอินเดียระยะ M3 และ M4 สามารถเปล่ียนเปนสีเหลืองทั้งผลภายใน 7 วัน ขณะที่ผลในระยะ M1 ไม

สามารถสุก และผลในระยะ  M2 ไมสามารถเปล่ียนเปนสีเหลืองทั้งผลได แตผลนิ่มหลังจากเก็บรักษาได 14 วันที่อุณหภูมิหอง 
ปริมาณของแข็งละลายนํ้าไดของผลในระยะ M2, M3 และ M4 มีแนวโนมสูงขึ้นเล็กนอยเม่ือเก็บรักษาไว 14 วัน ขณะที่ปริมาณ
TSS ของผลในระยะ M1 มีแนวโนมสูงขึ้นมากกวา (Figure 3) การเก็บรักษาผลในระยะ M2 และ M3 ในถุง PVC และ PE ที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาผลในระยะ M3 ใน PVC สุกภายใน 14 วัน และผลในถุง PE สุกภายใน 28 วัน ขณะที่ผลใน
ถุง PP ยังไมสุกภายใน 28 วัน ปริมาณโปรตีนของผลในระยะ M2 ที่เก็บรักษาใน PP เพิ่มขึ้นเม่ือเก็บรักษานาน 14 วัน ขณะที่
ปริมาณโปรตีนของผลในถุง PE มีการเปล่ียนแปลงไมมากนัก สวนผลในถุง PVC และผลที่ไมไดบรรจุในถุงมีปริมาณโปรตีน
ลดลง (Figure 4)  ปริมาณโปรตีนของผลในระยะ M3 ในถุงทุกชนิดลดลง เม่ือเก็บรักษานาน 14วัน สวนไขมันของผลมีการ
เปล่ียนแปลงเล็กนอย  

 

PE PP PV
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Figure 3  Change in total soluble solids content of canistel fruits harvested at different maturity stages during           
storage at ambient temperature (19–25°C and 80-85 % RH) 

 

 

 
 
Figure 4.  Changes in total soluble solids (a, b), protein content (c, d) of canistel fruits harvested at the M2 and M3 

stages during storage at 10°C and 90-95% RH. 
 

วิจารณผลการทดลอง 
ผลละมุดอินเดียหลังจากเก็บเก่ียวแลวไมนานเปลือกผลจะเหี่ยว เนื่องจากการสูญเสียน้ําเปนหลัก การเก็บรักษาผลที่

อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต สามารถชะลอการเหี่ยวลงได ผลในระยะ M2 และ M3 ที่หุม
ดวย PVC หรือบรรจุในถุง PE และ PP ไดนานกวา 21 วัน โดยที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ อาจเปน
เพราะวาผลดิบมีปริมาณ Soluble tannin ในปริมาณมาก (Soluble tannin เปนสวนหนึ่งของ Soluble solids ในผลดิบของ
พลับ Soluble tanninมีมากกวาน้ําตาลหรือของแข็งอื่นๆ ที่ละลายน้ําได) เนื่องจากแปงเปล่ียนไปเปนน้ําตาล ทําใหผลละมุด
อินเดียมีรสหวานข้ึน ปริมาณโปรตีนของผลในระยะ M2 ในถุง PP มีแนวโนมที่เพิ่มมากขึ้น ขณะที่ผลในระยะ M2 ที่หอดวย 
PVC, PE และ M3 ในทุกบรรจุภัณฑมีแนวโนมลดลง เนื่องจากในระยะ climacteric ของผลไมจะพบปริมาณกรดอะมิโนที่เปน
อิสระนอยลงแสดงใหเห็นวามีการสรางโปรตีนขึ้นในระยะดังกลาว และในทางตรงขามเม่ือถึงระยะเส่ือมตามอายุ 
(senescence) พบปริมาณกรดอะมิโนอิสระมากข้ึน แสดงใหเห็นถึงการสลายตัวของโปรตีนที่มีอยูเดิม (จริงแท, 2538) การ
เปล่ียนแปลงของไขมันในผลละมุดอินเดียมีคอนขางนอย (ขอมูลมิไดแสดง) จากการบรรจุละมุดอินเดียในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ 
พบวาบรรจุภัณฑที่ยืดอายุการเก็บรักษาและมีผลที่ดีตอคุณภาพภายในของละมุดอินเดียไดแกถุง PP และ PE เนื่องจากมี
คุณสมบัติปองกันการซึมผานของอากาศและไอนํ้าไดดี (ปุน และสมพร, 2541 ) การบรรจุผลิตผลลงในบรรจุภัณฑจะชวยลด
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c d
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การสูญเสียน้ําได แตความช้ืนที่มากเกินไปในบรรจุภัณฑอาจกอใหเกิดสภาพที่เหมาะสมสําหรับการเขาทําลายของเช้ือรา 
ขณะท่ีการหุมดวย PVC ซึ่งมีอัตราการซึมผานของไอน้ําสูงกวาถุง PP และ PE จึงเปนผลใหเปลือกผลเหี่ยว ไมนารับประทาน 

 
สรุป 

ในการเก็บรักษาละมุดอินเดียที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต ผลในระยะM2 และ 
M3 ที่บรรจุในถุง PP และ PE สามารถเก็บรักษาไดนานกวา 21 วัน ผิวของผลในระยะดังกลาวสามารถเปล่ียนเปนสีเหลืองได
เกือบทั้งผล รวมทั้งคุณภาพภายในคือของแข็งทีล่ะลายน้ําได ไขมันและโปรตีน ที่มีปริมาณเพิ่มมากขึ้นอีกดวย 
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