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 การวจิยัผลของภาชนะบรรจุดดัแปลงบรรยากาศและอุณหภูมิต่อคุณภาพของใบมะกรูด โดยมี
วตัถุประสงคเ์พื่อการศึกษาภาชนะบรรจุดดัแปลงบรรยากาศและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเก็บรักษา
ใบมะกรูด ท าการทดลองท่ีคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ โดยแบ่งการ
ทดลองออกเป็น 2 การทดลองดงัน้ี   การศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษา โดย
บรรจุดว้ยถุงโพลิเอทธิลีน   ถุงซิป (LDPE)  ถาดโฟมแลว้ปิดดว้ยพลาสติก PVC  แลว้เก็บรักษาไวท่ี้
อุณหภูมิห้อง (22 ±  2 องศาเซลเซียส) ความช้ืนสัมพทัธ์ 67 เปอร์เซ็นต ์  พบวา่ใบมะกรูดท่ีบรรจุดว้ย
พลาสติกชนิดโพลิโพรพิลีนมีคุณภาพดีท่ีสุด โดยมีอตัราการสูญเสียน ้ าหนักน้อยท่ีสุดคือ  11.69 
เปอร์เซ็นต ์ มีปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดท้ั้งหมด 0.07 เปอร์เซ็นต ์ ปริมาณวิตามินซี 11.78 (มิลลิกรัม / 
100 กรัม) และมีปริมาณคลอโรฟิลด์ เอ   ปริมาณคลอโรฟิลด์ บี  และปริมาณคลอโรฟิลด์รวมเท่ากบั 
0.48, 0.65 และ 1.12 (มิลลิกรัม / 100 กรัม) ตามล าดบั เม่ือเทียบกบัใบมะกรูดท่ีบรรจุดว้ยกรรมวิธีอ่ืนๆ  
ทั้งน้ีจากคะแนนการประเมินลกัษณะปรากฏของใบมะกรูดท่ีบรรจุดว้ยพลาสติกชนิดโพลิโพรพิลีน
นั้นมีลกัษณะเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด โดยมีอายุการเก็บรักษาและการวางจ าหน่ายถึง       
12 วนั  

การศึกษาผลของอุณหภูมิต่อคุณภาพของใบมะกรูดเม่ือเก็บรักษาใบมะกรูดไวท่ี้อุณหภูมิ      
5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  พบว่าการเก็บรักษาใบมะกรูดเม่ือเก็บรักษาไวท่ี้ 5 องศาเซลเซียส มี
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนักน้อยท่ีสุดคือ 6.13  และมีปริมาณกรดท่ีไตเตรตได้ ทั้ งหมด 0.08 
เปอร์เซ็นต ์ปริมาณวติามินซี 24.29  (มิลลิกรัม / 100 กรัม)และมีปริมาณคลอโรฟิลด์ เอ   ปริมาณคลอ
โรฟิลด์ บี  และปริมาณคลอโรฟิลด์รวมเท่ากับ  0.46,  0.46 และ1.01   (มิลลิกรัม / 100 กรัม) 
ตามล าดบั ทั้งน้ีพบว่าการเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิต ่านั้นไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงทางเคมีอ่ืนๆ เม่ือ
เทียบกบัการเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 10 และ 15 องศาเซลเซียส ในขณะเดียวกนัเม่ือประเมินลกัษณะท่ี
ปรากฏของใบมะกรูดเม่ือเทียบกบัเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกั พบว่าการเก็บรักษาใบมะกรูดไวท่ี้
อุณหภูมิต ่า 5, 10 และ 15  องศาเซลเซียสนั้น มีคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภคใกลเ้คียงกนั โดยมีอายุ
การเก็บรักษา  และการวางจ าหน่ายเท่ากนัคือ 21 วนั 
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Abstract 
  
 The study effect of Modified Atmosphere Packaging and Temperature on quality of 
 Bergamot Leaf.  
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 The study effect of Modified Atmosphere Packaging and temperature for quality of 
Bergamot leaves. The target of the study for find the suitable of Modified Atmosphere 
Packaging  and the best temperature to preserve storage life of Bergamot leaves. The experiment 
was in faculty of Agricultural Technology, Chiang Mai Rajabhat. There designed in 2 
experiments in CRD ( Completely Randomized Designed). First step, study of best packaging by 
using Polyethylene (PE) , Low-density polyethylene (LDPE), Wrap with Polyvinyl chloride and 
storage at room temperature ( 22 ± 2) (RH 67 %). We  found that Bergamot leaves that contain 
with  Polyethylene (PE) had the best quality by percentage of weight loss was 11.69 %, Total 
titratable acidity 0.07 % , Vitamin C 11.78 (mg. / 100g.) and chlorophyll a chlorophyll b and 
Total chlorophyll was 0.48, 0.65 and 1.12 (mg./100g.) respectively. When compared with 
another treatment. Then, for sensory evaluation test of Bergamot leaves was contained 
Polyethylene (PE) that the most acceptable for consumer by having storage life 12 days. 
            The study effect of temperature for quality of Bergamot leaves at 5, 10, 15 degree 
Celsius compare with storage at room temperature. We found that the storage at 5 degree 
Celsius had percentage of weight loss at the least about 6.13, Total titratable acidity 0.08 %, 
Vitamin C 24.29 (mg. / 100g.) and Chlorophyll a, chlorophyll b and Total chlorophyll was 0.46, 
0.46 and 1.01 (mg. / 100g.) respective. Then, the experiment found that when stored Bergamot 
leaves in low temperature that effect of chemical change when compare with 10 and 15 degree 
Celsius. While sensory evaluation test score and percentage of weight loss found with the save 
value. The storage at 5, 10 and 15 degree Celsius had the same score by having storage life and 
shelf- life 21 days.  
 
 

 




