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บทคัดย่อ 

การห่อผลเป็นวิธีการหนึ่งในการผลิตฝรั่งคุณภาพดี นอกจากจะช่วยลดการเข้าทำลายของโรคและแมลงแล้วยังมผีล
ต่อคุณภาพผลของฝรั่งอีกด้วย วัตถุประสงค์ของการทดลองครั้งนี้เพื่อศึกษาอิทธิพลของวัสดุห่อผลต่อคุณภาพผลของฝรั่งพันธุ์ 
“กิมจู” วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ ประกอบด้วย 4 กรรมวิธี ได้แก่ ไม่ห่อผล ถุงกระด าษคาร์บอน 
ถุงพลาสติกสีขาว และกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาว โดยทำการห่อผลเมื่ออายุ 30 วันหลังดอกบาน เมื่อถึง
ระยเวลาเก็บเกี่ยว จึงทำการบันทึกลักษณะกายภาพและคุณภาพผล ดังนี้ น้ำหนักผล สีผล สีเนื้อ เส้นรอบวงผล ความยาวผล 
ความกว้างผล ความกว้างไส้ ความยาวไส้ ความหนาเนื้อ น้ำหนักเนื้อผล ความแน่นเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด 
ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ และปริมาณวิตามินซี จากการทดลอง พบว่า การห่อผลทุกกรรมวิธีมีอิทธิพลต่อลักษณะที่กล่าวมา
ทั้งหมด โดยการห่อผลด้วยถุงกระดาษคาร์บอน พบว่า สีผลมีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีเขียว (-a*) ค่าความแน่นเนื้อสูงสุด และ
ค่าสีเหลือง (b*) ต่ำสุด โดยสีเนื้อมีแนวโน้มของค่าความสว่าง (L*) ค่าสีเขียว (-a*) สูง ค่าสีเหลือง (b*) ค่าความกว้างไส้ และ
ความยาวไส้ต่ำ ส่งผลให้ผลฝรั่งมีสีเขียวอ่อนอมเหลือง สีเนื้อขาว กรอบ เนื้อหนา ขนาดไส้เล็ก การห่อผลกระดาษหนังสือพิมพ์
และห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวมีแนวโน้มของน้ำหนักผล เส้นรอบวงของผล ความยาวผล ความกว้างผล ความหนาเนื้อ 
น้ำหนักเนื้อผล ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด ปริมาณวิตามินซีสูง และพบปริมาณกรดต่ำ ส่งผลให้ขนาดผลใหญ่ 
น้ำหนักมาก รสชาติหวาน วิตามินซีสูง สำหรับการห่อผลด้วยถุงพลาสติกเพียงอย่างเดียวมักพบอาการผิวไหม้จากแสงแดด
บริเวณผิวผลฝรั่ง สำหรับการไม่ห่อผลพบการเข้าทำลายของแมลงวันผลไม้ ดังนั้นการห่อผลด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์และห่อ
ทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวส่งผลให้ฝรั่งพันธุ์ “กิมจู” มีคุณภาพผลดีที่สุดเหมาะสำหรับส่งเสริมให้เกษตรกรต่อไป 
 
คำสำคัญ : ลักษณะทางเคมี  ลักษณะทางกายภาพ  การห่อผล 
 

Abstract 
 Fruit bagging is one of the methods for premium quality guava fruit production. It protects of guavas 
against diseases and pests, as well as its influence on quality of guava fruits. The objective of this research 
was to evaluate the efficiency of fruit bagging with different materials on fruit qualities of guava cv.  
‘ Kim Chu’ .  The experiment design was Randomized Complete Block Design comparing 4 treatments;  
1)  no bag, 2)  carbon bag, 3)  white plastic bag and 4)  newspaper with white plastic bag.  Guava fruits were 
bagged at 30 days after flowering.  At harvest, fruits were evaluated physical properties and fruit qualities 
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including; fruit weight, peel color, flesh color, fruit circumference, fruit length, fruit diameter, pith diameter, 
pith length, fruit thickness, flesh weight, flesh firmness, total soluble solid contents, titratable acidity and 
vitamin C contents. The results showed that the carbon bag gave the highest value of L*, -a* of peel color 
and flesh firmness. On the other hand, it gave low values of b*, L* and -a* of flesh color, pith diameter and 
pith length.  Which, effect guava fruit appearance including light green with a yellowish color, white flesh, 
crispy, thick flesh and small pith. A guava fruit was bagged with a newspaper with white plastic bag tended 
to increase fruit weight, fruit circumference, fruit length, fruit diameter flesh thickness, flesh weight, total 
soluble solid contents and vitamin C contents but decrease titratable acidity. Then parameters influenced 
larger fruit, high fruit weight, sweet taste and high vitamin C contents than other treatment.  A guava fruit 
was bagged with a white plastic bag caused sunburn symptom.  In addition, a guava fruit with no bag 
treatment showed infestation of fruit fly. Therefore, bagging the guava fruits on newspaper with white plastic 
bag revealed the best fruit quality of ‘Kim Chu’ which suitable for recommendation to farmers. 
 
Keywords : Chemical Properties, Physical Properties, Fruit Bagging 
 
บทนำ 

ฝรั่ง (Guava) เป็นไม้ผลที่เพาะปลูกดูแลรักษาได้ง่ายให้ผลผลิตได้ตลอดทั้งปี มีคุณค่าทางอาหารสูง อุดมไปด้วย  
กากใยอาหาร นอกจากนี้ยังเป็นไม้ผลที่มีวิตามินซีสูง ในประเทศไทยมีฝรั่งหลายพันธุ์ที่นิยมปลูกเพื่อนำผลผลิตมารับประทาน
ผลสด เช่น พันธุ์ “กลมสาลี่” “แป้นสีทอง” “ทูลเกล้า” และ “กิมจู” เป็นต้น (พีรศักดิ์และคณะ, 2544) พื้นที่ปลูกในประเทศ
ไทยปี พ.ศ. 2559 มีผลผลิตรวม 193,144 ตัน ราคาขายได้ต่อกิโลกรัม 20.71 บาท (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2559) แต่ฝรั่ง
เป็นผลไม้ที่มีเปลือกบางจึงมักถูกแมลงวันผลไม้เจาะผลเพื่อวางไข่ ทำให้ผลผลิตได้รับความเสียหาย เกษตรกรจึงนิยมป้องกัน
ด้วยการห่อผล ซึ่งสามารถลดปัญหาการเข้าทำลายของแมลงวันผลไม้ได้เป็นอย่างดี สำหรับฝรั่งพันธุ์ “กิมจู” ก็เช่นเดียวกัน 
เกษตรกรมักใช้วิธีการห่อผลในการป้องกันแมลงวันผลไม้ โดยการห่อผลนอกจากสามารถป้องกันผลจากการเข้าทำลาย  
ของแมลงวันผลไม้แล้วยังมีอิทธิพลต่อการพัฒนาของผลทั้งทางด้านกายภาพและคุณภาพผล ซึ่งยังไม่เคยมีการรายงาน
ผลกระทบดังกล่าวในฝรั่งพันธุ์ “กิมจู” การทราบผลของการห่อผลต่อลักษณะคุณภาพผลของฝรั่งพันธุ์ดังกล่าวจึงเป็นข้อมูล
สำคัญ สำหรับการพัฒนาการเขตกรรมของฝรั่งพันธุ์ “กิมจู” ให้มีมาตรฐานมากยิ่งขึ้น  

ฝรั ่งพันธุ ์ “กิมจู” เป็นพันธุ ์ที ่เกษตรกรนิยมปลูก และผู้บริโภคนิยมรับประทาน มีลักษณะประจำพันธุ ์ คือ  
การเจริญเติบโตของทรงพุ่มแบบแผ่ออก ใบแก่สีเขียว รูปรี กว้าง 6.1 เซนติเมตร ยาว 12.2 เซนติเมตร ปลายใบมน ฐานใบมน 
ดอกสีขาว ทรงผลขอบขนาน ผลกลมขนาดปานกลาง กว้าง 9.5 เซนติเมตร ยาว 10.0 เซนติเมตร ผลอ่อนมีสีเขียว เมื่อผลสุก 
มีสีเขียวอ่อน เนื้อสีขาว เนื้อหนา 3.8 เซนติเมตร เมื่อผลแก่จะมีรสชาติหวานกรอบเนื้อไม่หยาบ และไม่มีเมล็ด (ธิติยา, 2556) 
ในปัจจุบันการผลิตฝรั่งชาวสวนมักพบปัญหาการเข้าทำลายของแมลงชนิดต่าง  ๆ การป้องกันกำจัดสามารถทำได้หลายวิธี  
เช่น การพ่นด้วยยาฆ่าแมลง การห่อผลด้วยวัสดุห่อผลชนิดต่าง ๆ เป็นต้น ซึ่งการห่อผลเป็นวิธีการหนึ่งที่ช่วยป้องกันศัตรูพืช
แล้วยังทำให้ผลฝรั่งมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคอีกด้วย (สิริวรรณ , 2545; Sharma et al., 2020) อย่างไรก็ตามวัสดุที่นำมา
ห่อผลฝรั่งมีหลากหลายชนิด เช่น ถุงกระดาษสีขาว ถุงกระดาษสีน้ำตาล ถุงพลาสติกสีขาว และถุงพลาสติกสีใส เป็นต้น ซึ่งวัสดุ 
ห่อผลนอกจากจะช่วยลดปัญหาการเข้าทำลายของแมลงศัตรูพืชแล้ว ยังช่วยปรับปรุงลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของ  
ผลฝรั่งอีกด้วย มีรายงานวิจัยหลายฉบับที่แสดงให้เห็นว่าการห่อผลจะช่วยปรับปรุงคุณภาพของผลผลิตด้วย เช่น การห่อผล
ด้วยถุงกระดาษหนังสือพิมพ์ช่วยส่งเสริมความแน่นเนื้อของผลฝรั่งได้ดี (38 นิวตัน) (สิริวรรณและกวิศร์, 2549) การห่อผลด้วย
ถุงพลาสติกจะส่งเสริมการเพิ่มปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมดของผลฝรั่ง (9.40oBrix) (Abbasi et al., 2014) และการ
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ห่อผลด้วยถุงกระดาษสีขาวจะส่งเสริมการเพิ ่มน้ำหนักผลฝรั่งจากเดิมอีกร้อยละ 50 (Rahman et al., 2018) เป็นต้น 
วัตถุประสงค์ของการทดลองครั้งนี้เพื่อทราบอิทธิพลของวัสดุห่อของฝรั่งพันธุ์ “กิมจู” ต่อลักษณะทางกายภาพและคุณภาพผล
เพื่อนำไปใช้สำหรับการผลิตฝรั่งทางการค้าต่อไป 
 
วิธีการวิจัย 

การวางแผนการทดลอง 
 วางแผนทดลองแบบสุ่มภายในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design : RCBD) โดยกำหนดให้
ต้นฝรั ่งเป็นบล๊อค จำนวน 5 ต้น ภายในต้นประกอบด้วยกรรมวิธีต่าง  ๆ จำนวน 4 กรรมวิธี ได้แก่ ได้แก่ T1: ไม่ห่อผล  
(ช ุดควบคุม) T2: ถ ุงกระดาษคาร์บอน (ถ ุงกระดาษสีน้ำตาลเคลือบด้วยคาร์บอนด้านใน)  T3: ถ ุงพลาสติกสีขาว  
T4: ถุงกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาว แต่ละกรรมวิธีประกอบด้วยผลฝรั่งจำนวน 10 ผล/กรรมวิธี โดยห่อ
ผลฝรั่งเมื่ออายุ 30 วันหลังดอกบาน 

การบันทึกลักษณะทางกายภาพและคุณภาพผล 
 ทำการสุ่มดอกฝรั่งพันธุ์ “กิมจู” จำนวน 40 ดอก/ต้น เมื่อผลฝรั่งอายุ 30 วันหลังดอกบาน จึงทำการห่อผล จากนั้น
เก็บเกี่ยวเมื่ออายุประมาณ 80 วันหลังดอกบาน ณ สวนเกษตรกร อำเภอน้ำยืน จังหวัดอุบลราชธานี จากนั้นนำมาบันทึก
ลักษณะกายภาพและคุณภาพผล ดังนี้ 
 1. น้ำหนักผล ช่ังน้ำหนักทั้งผลทีละผลด้วยเครื่องช่ังทศนิยม 2 ตำแหน่ง มีหน่วยเป็นกรัม 
 2. เส้นรอบวง บันทึกเส้นรอบวงดว้ยสายวัดขนาด บริเวณกึ่งกลางผล มีหน่วยเป็นเซนตเิมตร 
 3. ความกว้างผล บันทึกความกว้างผลจากแก้มผลข้างหนึ่งถึงอีกข้างหนึ่ง โดยเวอร์เนียคาร์ลิปเปอร์ มีหน่วยเป็น
เซนติเมตร  
 4. ความยาวผล บันทึกความยาวผลจากขั้วผลถึงก้นผล โดยใช้เวอร์เนียคาลิปเปอร์ มีหน่วยเป็นเซนติเมตร  
 5. สีผล ประเมินด้วยแผ่นเทียบสีมาตรฐาน The Royal Horticultural Society (RHS) บริเวณกึ่งกลางของผล 
จากนั้นนำไปแปลงค่าเป็น L, a, b จากนั้นนำมาแปลงเป็นค่าสี L* คือ ความสว่าง มี ค่าตั้งแต่ 0-100 โดย 0 คือ สีดำ และ  
100 คือ สีขาว a* คือ สีเขียว  (-a*) จนไปถึง สีแดง (+a*) และ b* คือ สีน้ำเงิน (-b*) จนไปถึง สีเหลือง (+b*) จากเว็บไซด์ 
http://rhscf.orgfree.com/ 
 6. สีเนื ้อ บันทึกสีเนื ้อผลด้วยแผ่นเทียบสีมาตรฐาน The Royal Horticultural Society (RHS) บริเวณกึ่งกลาง 
ของผล จากน้ันนำมาแปลงเป็นค่าสี L a* b* จากเว็บไซด์ http://rhscf.orgfree.com/  
 7. น้ำหนักเนื้อผล ทำการคว้านไสอ้อกแล้วช่ังน้ำหนักทั้งผลทีละผลดว้ยเครื่องช่ังทศนิยม 2 ตำแหน่ง มีหน่วยเป็นกรัม 
 8. ความหนาเนื้อ บันทึกความหนาเนื้อฝรั่งบรเิวณกึ่งกลางผล โดยใช้เวอร์เนียคาลิปเปอร์ มหีน่วยเป็นเซนติเมตร  
 9. ความกว้างไส้ บันทึกความกว้างไส้จากดา้นหนึ่งถึงด้านหนึ่งด้วยเวอร์เนียคารล์ิปเปอร์ มีหน่วยเป็นเซนติเมตร 
 10. ความยาวไส้ บันทึกความยาวไส้จากด้านหนึ่งถึงด้านหนึ่งด้วยเวอร์เนียคาร์ลิปเปอร์ มีหน่วยเป็นเซนติเมตร 
 11. ความแน่นเนื้อ เฉือนเปลือกออกแล้วใช้ Fruits Hardness Tester หัว 0.5 เซนติเมตร กดลงไปตรง ๆ ออกแรง
ครั้งเดียว มีหน่วยเป็นนิวตัน (N)  
 12. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด (Total Soluble Solid; TSS) โดยใช้ hand Refractometer หยดน้ำคั้น
ฝรั่งลงบนปริซึมและอ่านค่าท่ีได้ มีหน่วยเป็นองศาบริกซ์ (oBrix) 
 13. ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (Titratable Acidity; TA) นำน้ำคั ้นฝรั ่ง 2 มิลลิลิตร เติม 1% phenolphthalein  
2 หยด ทำการไตเตรทด้วย 0.1 N NaOH จนกว่าสารละลายจะเปลี่ยนเป็นสีชมพู (จุดยุติ) โดยคำนวณจากสูตร  
 
 

http://rhscf.orgfree.com/%20โดย
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%TA = (N base x มิลลลิิตรของ NaOH x meg wt ของกรดซิตริก x 100)/มิลลิลิตรของน้ำคั้นท่ีใช้ 
โดย  N base คือ ความเขม้ข้น (Normal) ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 

มิลลิลิตรของ NaOH คือ ปริมาณ (มิลลิลิตร) ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ในการไตเตรทกับ
ตัวอย่างน้ำคั้น 
      Milliequivalent weight (meq, wt.) ของกรดซิตริก คือ 1 มิลลิกรัมสมมูลของน้ำหนักกรดที ่เป็น
องค์ประกอบอยู่ในตัวอย่างน้ำคั้น โดยที่ meq, vt. ของกรดซิตริก มีค่าเท่ากับ 0.067 
       มิลลลิิตรของน้ำคั้นท่ีใช้ คือ ปริมาตรน้ำคั้น (มลิลลิิตร) ของตัวอย่างน้ำคั้นท่ีไตเตรท 
 
 14. ปริมาณวิตามินซี (Vitamin C; VC) เติมสารละลาย Oxalic acid ปริมาตร 5 มิลลิลิตรในขวดชมพู่ และเติมน้ำ
คั้นฝรั่ง 5 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน นำไปไตเตรทด้วย 2,6-dichloroindophenol จนสารละลายเปลี่ยนเป็นสีชมพู และมี
สารละลายมาตรฐานคือ ascorbic acid โดยคำนวณจากสูตร 
 

ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมแอสคอบิคแอซิด/100 กรัมน้ำหนักสด) = 50 x (Z/V) 
 โดย Z = ปรมิาตร 2,6-dichloroindophenol ของตัวอย่างน้ำคั้น 
       V = ค่าเฉลี่ยปริมาตร 2,6-dichloroindophenol ของวิตามินซีมาตรฐาน 
 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 การวิเคราะห์ข้อมูลดำเนินการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 และ 
99% และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

จากการทดลอง พบว่า ค่าเฉลี่ยของสีผลฝรั่ง ค่า (L*) ค่า (-a*) และ ค่า (b*) ของถุงกระดาษคาร์บอน มีความ
แตกต่างทางสถิติจากการไม่ห่อผล (P < 0.05) ถุงพลาสติกสีขาว และกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาว ซึ่งการ
ห่อผลด้วยถุงกระดาษคาร์บอนมีค่า (L*) และ ค่า (-a*) สูงสุดคือ 74.36 และ -17.94 ตามลำดับ ค่า (b*) ลดลงน้อยกว่าผลฝรัง่
ที่ไม่ได้ห่อผล คือ 37.50 ทำให้ฝรั่งมีสีผิวผลเขียวอมเหลือง ขาวใส ตรงความต้องการของผู้บริโภค โดยถุงกระดาษคาร์บอนจะมี
คุณสมบัติที่ไม่ยอมให้แสงส่องผ่านเข้าไป จึงสามารถยับยั้งการพัฒนาของคลอโรฟิลล์ที่ผิวผลได้ (เจริญและอภิตา, 2547) 
สอดคล้องกับการทดลองของ ศิวพรและพีระศักดิ์ (2553) ที่พบว่า ผลมะม่วงที่ไม่ห่อผลมีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขยีว
ไปเป็นสีเหลืองน้อยที่สุด เนื่องจากการห่อผลช่วยลดความเข้มแสงที่ส่องเข้ามายังผล ทำให้มะม่วงมีการสังเคราะห์สารสี
คลอโรฟิลล์ลดลง และสอดคล้องกับ Estrada (2002) รายงานไว้ว่าการห่อผลมะม่วงพันธุ์ “เฮเดน” พันธุ์ “ทอมมี่แอทกินส์”
พันธุ์ “เค้น” และพันธ์ุ “เคี้ยท” ด้วยถุงกระดาษสีน้ำตาล เพื่อป้องกันไม่ให้มะม่วงถูกแสงโดยตรง ทำให้ผลมะม่วงมีการพัฒนาสารสี
แซนโทฟิลล์ แคโรทีน และแอนโทไซยานินขึ้นมาแทนท่ีสารคลอโรฟิลล์ได้ เป็นต้น 
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ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยสผีิวผลและสีเนื้อของฝรั่งพันธุ์ “กิมจู” เมื่อห่อด้วยวัสดุชนิดตา่ง ๆ 

กรรมวิธ ี
สีผล สีเนื้อ 

L* -a* b* L* -a* b* 
ไม่ห่อผล 62.36c2/ -20.84c 41.04a 84.72b -9.60b 23.20a 
ถุงกระดาษคารบ์อน 74.36a -17.94a 37.50b 86.64a -8.02a 18.74b 
ถุงพลาสติกสีขาว 70.92b -19.96b 40.64a 86.66a -8.04a 18.48b 
กระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วย 
ถุงพลาสติกสีขาว 

70.86b -19.52b 39.66a 85.84a -8.76ab 20.12b 

F- test1/ ** ** ** ** ** ** 
CV (%) 8.57 11.33 11.23 2.95 24.1 28.82 
N 200 200 200 200 200 200 

1/ ** แสดงความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับความเช่ือมั่น 99% 
2/ ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยตัวอักษรเหมือนกันในสดมภ์เดียวกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติด้วยวิธี DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
 

สำหรับสีเนื้อผลฝรั่ง พบว่า การห่อผลด้วยวัสดุชนิดต่าง ๆ มีผลทำให้ค่า L* สูงกว่าการไม่ห่อผล  (P < 0.01) ทำให้ 
เนื้อผลฝรั่งมีความสว่างมากกว่า ดูน่ารับประทานและดึงดูดผู้บริโภค ส่วนการห่อด้วยถุงกระดาษคาร์บอน ถุงพลาสติกสีขาว
กระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวจะช่วยทำให้สีเนื้อฝรั่งมีความเขียวลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับการไม่ห่อผล 
อย่างไรก็ตามจากการทดลอง พบว่า ผลฝรั่งที่ไม่ได้รับการห่อผลมีเนื้อสีเหลืองเข้มกว่าผลฝรั่งที่ได้รับการห่อผลในทุกกรรมวิธี 
(ตารางที่ 1) แสดงให้เห็นว่าการห่อผลด้วยถุงกระดาษคาร์บอน นอกจากจะส่งเสริมสีผิวผลดูสวยแล้วยังช่วยปรับปรุงสีเนื้อผล
ให้ได้สีขาวสว่างมากขึ้นตรงกับต้องการของผู้บริโภค สำหรับขนาดของผลฝรั่ง พบว่า ค่าเฉลี่ยของน้ำหนักผล เส้นรอบวง  
ความยาวผล และความกว้างของผลฝรั่งที่ห่อด้วยถุงพลาสติกสีขาว และกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาว 
มีความแตกต่างทางสถิติ จากถุงกระดาษคาร์บอน และการไม่ห่อผล (P < 0.01) และเมื่อพิจารณาเฉพาะผลฝรั่งที่ได้รับ 
การห่อผลจากวัสดุห่อ 3 ประเภท คือ ถุงกระดาษคาร์บอน ถุงพลาสติกสีขาว และกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติก
สีขาว จะเห็นได้ว่าการห่อผลฝรั ่งด้วยถุงพลาสติกจะช่วยรักษาความชื ้นสัมพัทธ์ภายในถุง ลดการคายน้ำของผลฝรั่ง  
และส่งเสริมการเจริญเติบโตของผลได้ ทำให้ผลฝรั่งมีน้ำหนักและขนาดใหญ่กว่าการห่อถ้วยถุงกระดาษคาร์บอนท่ีไม่มีพลาสติก
เป็นองค์ประกอบ หรือกล่าวได้ว่าถุงกระดาษคาร์บอนจะสูญเสียความชื้นสัมพัทธ์ภายในถุงมากกว่าการห่อด้วยถุงพลาสติก 
สีขาว และกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวนั่นเอง โดยพบว่า การห่อด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วย
ถุงพลาสติกสีขาวมีแนวโน้มของน้ำหนักผล เส้นรอบวง ความยาวผล และความกว้างผลสูง มีค่าเท่ากับ 151.35 กรัม  
22.55 ซม., 6.12 ซม. และ 6.60 ซม. ตามลำดับ ซึ่งสูงกว่าการห่อด้วยถุงกระดาษคาร์บอน และการไม่ห่อผล แต่ไม่แตกต่าง
ทางสถิติกับการห่อด้วยถุงพลาสติกสีขาว (ตารางที่ 2) ส่งผลให้ฝรั่งมีขนาดผลที่ใหญ่ น้ำหนักผลมาก ตรงกับความต้องการของ
เกษตรกร ผลการทดลองที่ได้สอดคล้องกับการทดลองของ กวิศร์และคณะ (2549) ที่กล่าวว่าการห่อผลฝรั่งพันธุ์ “เย็นสอง” 
ด้วยถุงพลาสติกสีขาวช่วยส่งเสริมขนาดของผลฝรัง่ให้มีขนาดใหญ่ขึ้นได ้นอกจากนี้จากการทดลองของ Worrell et al. (1994) 
ที่ทำการเปรียบเทียบการเจริญเติบโตของผลทุเรียนเทศระหว่างการไม่ห่อผล และการห่อผลด้วยวัสดุต่าง  ๆ พบว่าผลที่ไดร้ับ
การห่อผลทำให้ผลมีความกว้าง และความยาวผลมากกว่าการไม่ห่อผล สอดคล้องกับงานวิจัยของ จริญญาและคณะ (2553)  
ที่รายงานว่าการห่อผลสามารถส่งเสริมการเจริญเติบโตของผลน้อยหน่าลูกผสมพันธุ ์ “เพชรปากช่อง” ได้โดยวัสดุห่อผล
ประกอบด้วยถุงรีเมย์ ถุงกระดาษปูนซีเมนต์ ถุงตาข่ายสีฟ้า ถุงกระดาษหนังสือพิมพ์ ถุงกระดาษสมุดโทรศัพท์หน้าเหลือง  
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ถุงกระดาษชุนฟงสีเหลืองและสีขาว ถุงพลาสติกสีขาวและสีฟ้า โดยมีอิทธิพลทั้งความกว้างและความยาวของผลน้อยหน่า  
เมื่อเปรียบเทียบกับผลที่ไม่ได้ห่อผล  
   
ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยน้ำหนักผล เส้นรอบวงของผล ความยาวผล และความกว้างผลของฝรั่งพันธุ์ “กิมจู” เมื่อห่อผลด้วยวัสดุชนิดต่าง ๆ  

กรรมวิธ ี
น้ำหนักผล 

(กรัม) 
เส้นรอบวงของผล 

(ซม.) 
ความยาวผล 

(ซม.) 
ความกว้างผล

(ซม.) 
ไม่ห่อผล 59.87c2/ 16.27c 4.49c 4.81c 
ถุงกระดาษคารบ์อน 94.34b 18.75b 5.10b 5.66b 
ถุงพลาสติกสีขาว 144.89a 21.84a 6.04a 6.52a 
กระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วย
ถุงพลาสติกสีขาว 

151.35a 22.55a 6.12a 6.60a 

F- test1/ ** ** ** ** 
CV (%) 25.86 10.65 9.76 9.51 
N 200 200 200 200 

1/ ** แสดงความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับความเช่ือมั่น 99% 
2/ ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยตัวอักษรเหมือนกันในสดมภ์เดียวกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติด้วยวิธี DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
 

ความกว้างไส้ ความยาวไส้ ความหนาเนื้อ และน้ำหนักเนื้อผลของผลฝรั่งที่ห่อด้วยถุงพลาสติกสีขาว และกระดาษ
หนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวมีความแตกต่างทางสถิติ จากถุงกระดาษคาร์บอน และการไม่ห่อผล (P < 0.01)  
โดยพบว่าการห่อผลด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวมีแนวโน้มของความหนาเนื้อ และน้ำหนักเนื้อผลสูง 
มีค่าเท่ากับ 1.79 ซม. และ 133.84 กรัม ตามลำดับ (ตารางที ่ 3) ส่งผลให้ฝรั ่งมีส่วนที ่รับประทานได้มากขึ้น ตรงกับ 
ความต้องการของผู้บริโภค การห่อผลด้วยถุงกระดาษคาร์บอนมีแนวโน้มของความกว้างไส้ และความยาวไส้น้อย มีค่าเท่ากับ 
2.53 ซม. และ 2.49 ซม. ตามลำดับ (ตารางท่ี 3) ทำให้มีช่องว่างภายในผลต่ำกว่าการห่อผลด้วยถุงพลาสติกสีขาว และการห่อ
ด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวอีกช้ัน  
 
ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยความกว้างไส้ ความยาวไส้ ความหนาเนื้อ และนำหนักเนื้อของฝรั่งพันธุ์ “กิมจู” เมื่อห่อผลด้วยวัสดุชนิดต่าง ๆ 

กรรมวิธ ี
ความกว้างไส้ 

(ซม.) 
ความยาวไส้ 

(ซม.) 
ความหนาเนื้อ 

(ซม.) 
น้ำหนักเนื้อผล 

(กรัม) 
ไม่ห่อผล 2.50b2/ 2.40b 1.16c 48.23c 
ถุงกระดาษคาร์บอน 2.53b 2.49b 1.45b 78.96b 
ถุงพลาสติกสีขาว 3.13a 3.02a 1.68a 126.57a 
กระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วย 
ถุงพลาสติกสีขาว 

3.08a 2.86a 1.79a 133.84a 

F- test1/ ** ** ** ** 
CV (%) 17.42 16.50 18.66 26.82 
N 200 200 200 200 

1/ ** แสดงความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับความเชื่อมั่น 99% 
2/ ค่าเฉลี่ยท่ีตามด้วยตัวอักษรเหมือนกันในสดมภ์เดียวกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติด้วยวิธี DMRT ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ค่าเฉลี่ยความแน่นเนื้อของผลฝรั่งที่ห่อด้วยถุงกระดาษคาร์บอน พบว่ามีความแตกต่างทางสถิติกับผลฝรั่งที่ไม่ห่อผล  
ถุงพลาสติกสีขาว และกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวอีกชั ้น (P < 0.01) โดยมีความแน่นเนื้อเท่ากับ  
46.60 นิวตัน (ตารางที ่ 4) ส่งผลให้ฝรั ่งมีความกรอบตรงกับความต้องการของผู ้บริโภค สอดคล้องกับงานวิจัยของ  
Sharma et al. (2020) ที ่พบว่าผลฝรั ่งที ่ได้ร ับการห่อผลก่อนการเก็บเกี ่ยวจะมีความแน่นเนื ้อของผลมากกว่าผลฝรั่ง  
ที่ไม่ได้รับการห่อผล ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผลฝรั่งที่พัฒนาภายใต้สภาพการห่อผลได้รับสภาพแวดล้อมแตกต่างจากผลฝรั่ง 
ที่ไม่ได้รับการห่อผล เช่น อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ์ โดยจากรายงานของ สิริวรรณ (2545) พบว่าผลฝรั่งพันธุ์ “เย็นสอง” ที่มี
ปริมาณความร้อนสะสมภายในผลมากมักจะมีความแน่นเนื้อลดลง ซึ ่งการห่อผลเป็นวิธีการหนึ่งในการลดความเข้มแสง   
และอุณหภูมิให้กับผลฝรั่งได้ อย่างไรก็ตามการเลือกวัสดุห่อผลก็มีผลต่อความแน่นเนื้อของผลฝรั่ง จากการทดลองจะเห็นว่า
การห่อผลฝรั่งด้วยถุงพลาสติกสีขาว และการห่อผลด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวอาจทำให้ปริมาณ
ความร้อนสะสมในถุงห่อมีสูงกว่าการห่อด้วยถุงกระดาษคาร์บอนซึ่งมีลักษณะการระบายความร้อนที่ดีกว่าทำให้ผลฝรั่ง 
ที่เจริญเติบโตในถุงกระดาษคาร์บอนมีความแน่นเนื้อสูงกว่าการห่อด้วยวัสดุอื่น  ๆ ดังนั้นหากเกษตรกรต้องการฝรั่งที่มีความ
แน่นเนื้อสูงและปราศจากการเข้าทำลายของแมลงศัตรูพืช ควรเลือกใช้ถุงกระดาษคาร์บอนในการห่อผล 
 
ตารางที ่ 4 ค่าเฉลี ่ยความแน่นเนื ้อ ปริมาณของแข็งที ่ละลายน้ำได้ทั ้งหมด (TSS) ปริมาณกรดที ่ไตเตรทได้ (TA)  
ปริมาณวิตามินซี (VC) และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของฝรั่งพันธุ์ “กิมจู” ท่ีห่อผลด้วยวัสดุห่อชนิดต่าง ๆ 

กรรมวิธ ี
ความแน่นเนื้อ 

(นิวตัน) 
 TSS 

(oBrix) 
 TA 
(%) 

 VC 
(มก./100 กรัม นน. สด) 

ไม่ห่อผล 43.70b2/ 9.04bc 0.45a 76.73b 
ถุงกระดาษคารบ์อน 46.60a 8.60c 0.39b 75.87b 
ถุงพลาสติกสีขาว 44.70b 9.49ab 0.37b 96.80a 
กระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วย 
ถุงพลาสติกสีขาว 

43.10b 9.80a 0.40b 96.61a 

F- test1/ ** ** ** ** 
CV (%) 11.09 14.01 22.55 24.67 

1/ ** แสดงความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับความเช่ือมั่น 99% 
2/ ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยตัวอักษรเหมือนกันในสดมภ์เดียวกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติด้วยวิธี DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด (TSS) ของผลฝรั่งท่ีห่อด้วยกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาว
มีความแตกต่างทางสถิติจากการไม่ห่อผล (P < 0.01) และถุงกระดาษคาร์บอน โดยพบว่าการห่อผลฝรั่งด้วยกระดาษ
หนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวมีแนวโน้มของปริมาณของแข็งที ่ละลายน้ำได้ทั ้งหมดสูง มีค่าเฉลี ่ยเท่ากับ  
9.80 องศาบริกซ์ (ตารางที่ 4) ส่งผลให้ฝรั่งมีรสหวาน รสชาติดี ทั้งนี้เนื่องจากการห่อผลจะทำให้ผลฝรั่งอยู่ในสภาวะที่ได้รับ
อุณหภูมิสูงกว่าการไม่ห่อผล อุณหภูมิที่เพิ่มขึ้นจะกระตุ้นให้ปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ สามารถเกิดขึ้นได้ในอัตราที่สูงกว่าปกติ จึงเกิด
การสะสมหรือสังเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ำได้มากกว่าปกติ (เพทายและกวิศน์, 2550; เจนจิราและคณะ, 2561) 
สอดคล้องกับการทดลองของ วุฒิเดชและพิทยา (2560) ที่รายงานว่า การห่อช่อผลลิ้นจี่โดยใช้วัสดุ และระยะเวลาต่าง  ๆ 
ทำให้ผลลิ้นจี่มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมดมีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยพบว่า ถุงรีเมย์ทำให้ผลลิ้นจี่มีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายในน้ำได้ทั้งหมดสูงที่สุดมีค่าเท่ากับ 17.95 องศาบริกซ์  
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ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (TA) ของผลฝรั่งที ่ไม่ห่อผลมีความแตกต่างทางสถิติจากผลฝรั่งที ่ได้รับการห่อด้วย 
ถุงกระดาษคาร์บอน ถุงพลาสติกสีขาว และกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาว โดยพบว่ามีค่าอยู่ระหว่าง  
0.37-0.40% (ตารางที่ 4) ทั้งนี้เนื่องจากการห่อผลจะมีปริมาณความร้อนสะสมภายในถุงสูงกว่าผลที่ไม่ได้รับการห่อ (เพทาย 
และกวิศน์, 2550) ทำให้ผลฝรั่งมีอัตราการหายใจสูง ปริมาณกรดที่สะสมภายในผลฝรั่งเป็นวัตถุดิบชนิดหนึ่งที่ใช้เป็นแหล่ง
พลังงานของการหายใจจึงทำให้ผลฝรั่งที่ได้รับการห่อมีปริมาณกรดสะสมต่ำกว่าผลฝรั่งที่ไม่ได้รับการห่อผล ส่งผลให้ฝรั่งมีรส
หวานอมเปรี้ยว ตรงความต้องการของผู้บริโภค สอดคล้องกับงานวิจัยก่อนนี้ที่พบว่า การห่อผลมักจะส่งเสริมให้ผลมีปริมาณ
กรดที่ไตเตรทได้ต่ำกว่าการไม่ห่อผล เช่น มะยงชิดพันธุ์ “ทูลเกล้า” (ถิรวุธและคณะ, 2560) มะเฟืองพันธุ์ “B17” (กวิศร์และ
พรพรรณ, 2553) เป็นต้น 
 ปริมาณวิตามินซี (VC) ของผลฝรั่งท่ีห่อด้วยถุงพลาสติกสีขาว และกระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาว
มีความแตกต่างทางสถิติจากการไม่ห่อผล และถุงกระดาษคาร์บอน (P < 0.05) โดยพบว่าการใช้ถุงพลาสติกสีขาว หรือการใช้
กระดาษหนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวส่งผลให้ผลฝรั่งมีการสะสมปริมาณวิตามินซีที่สูงขึ้นได้ โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 
96.61-96.80 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ำหนักสด (ตารางที่ 4) จึงมีการสะสมปริมาณวิตามินซีได้มากกว่าการไม่ห่อผล หรือการห่อ
ผลด้วยถุงกระดาษคาร์บอน ทั้งนี้เนื่องจากการห่อผลฝรั่งด้วยถุงพลาสติกจะช่วยลดการระเหยของน้ำภายในผลส่งผลให้ปริมาณ
วิตามินซีภายในผลคงอยู่มากกว่าผลฝรั่งที่มีอัตราการระเหยของน้ำออกจากผลมากกว่า (ผลฝรั่งที่ไม่ได้รับการห่อและผลฝรั่ง  
ที่ห่อด้วยถุงกระดาษ) สอดคล้องกับการทดลองของ วาสนาและคณะ (2563) ที่พบว่า การห่อผลลิ้นจี ่พันธุ ์ “ฮงฮวย”  
ด้วยถุงพลาสติกสีขาวขุ่นส่งเสริมการเพิ่มปริมาณวิตามินซีได้ โดยเพิ่มปริมาณวิตามินซีได้อย่างน้อย 0.09 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ำหนักสด เมื่อเปรียบเทียบกับการไม่ห่อผล  
 
สรุปผลการวิจัย 
 วัสดุห่อผลมีอิทธิพลต่อลักษณะกายภาพและคุณภาพผลของฝรั ่งพันธุ ์ “กิมจู” โดยการห่อผลด้วยกระดาษ
หนังสือพิมพ์ห่อทับด้วยถุงพลาสติกสีขาวมีแนวโน้มให้ทุกลักษณะของฝรั่งดีที่สุด ยกเว้นความแน่นเนื้อ จึงเป็นวิธีที่ควรส่งเสริม
ให้เกษตรกรนำไปใช้สำหรับการผลิตฝรั่งพันธุ์ “กิมจู” เพื่อให้มีคุณภาพดีตามที่ตลาดต้องการ 
 
กิตติกรรมประกาศ 
 คณะผู้วิจัยขอขอบคุณคณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธาน ีสำหรับทุนสนับสนุนการวิจัย สำนักงานไร่ฝึก
ทดลองและห้องปฏิบตัิการกลาง คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี สำหรับห้องปฏิบตัิการและเครื่องมือในการ
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