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บทที่ 3 

อุปกรณและวิธีการทดลอง 

1.  พืชทดลอง 

 คัดเลือกตนลําไยพันธุดอ อายุประมาณ 10 ป  ที่มีขนาดทรงพุมและความสูงใกลเคียงกัน 
(ขนาดเสนผาศูนยกลางทรงพุมประมาณ 10 เมตร) จํานวน  48  ตน ซ่ึงเปนสวนของเกษตรกร ใน
พื้นที่ตําบลบานโฮง  อําเภอบานโฮง   จังหวัดลําพูน    

2.  อุปกรณท่ีใชในการทดลอง 

1.1 เครื่องชั่งอิเล็กทรอนิกส ทศนิยม 2 ตําแหนง รุน Precisa 1620C ของบริษัท Precisa 
Instruments AG  ประเทศสวิส  

1.2 เครื่องชั่งอิเล็กทรอนิกส ทศนิยม 4 ตําแหนง รุน I 1800 ของบริษัท ไซแอนติฟต 
ประเทศเยอรมัน 

1.3 เครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร (spectrophotometer)  รุน U-2001 ของบริษัท Hitachi    
ประเทศญี่ปุน 

1.4 เครื่องวัดปริมาณของแข็งทีล่ะลายน้ําไดทัง้หมด (hand refractometer) รุน N-1E 
(0-320 brix) ของบริษัท Atago ประเทศญี่ปุน 

1.5 เครื่องวัดความแนนเนื้อ  (firmness tester)  รุน KM ของบริษัท Fujiwa ประเทศ
ญี่ปุน  (ใชหัววัดรูปทรงกระบอก (cylinder shape) ขนาดเสนผาศูนยกลาง 5 
มิลลิเมตร) 

1.6 เครื่องวัดสี (choma meter)  รุน CR-300 ของบริษัท Minolta ประเทศญี่ปุน    

1.7 ตูอบลมรอน (oven) ของบริษัท Binder  ประเทศเยอรมัน 

1.8 เวอรเนียแคลิเปอร ( verneer caliper) ของบริษัท Mitutoyo  ประเทศญี่ปุน 

1.9 หมอปรับอุณหภูมิ (water bath) ของบริษัท Menmert  ประเทศเยอรมัน 

1.10 กลองถายรูปดิจิตอล (digital camera) รุน 300 D ของบริษัท Canon ประเทศญี่ปุน  
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3.  สถานที่ใชในการดําเนินการวิจัยและรวบรวมขอมูล 

 3.1   สวนลําไยของเกษตรกร  ต. บานโฮง อ. บานโฮง จ. ลําพูน 

 3.2   หองปฏิบัติการสรีรวิทยา ภาควิชาพืชสวน  คณะเกษตรศาสตร  มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม จ.เชยีงใหม 

 3.3   หองปฏิบัติการกลาง  คณะเกษตรศาสตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม จ. เชยีงใหม 

4.   ระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการวิจัย 

 เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2547  ถึง  เดือนพฤษภาคม 2549 

5.   วิธีการทดลอง 

 5.1  การทดลองที่ 1   ผลของ บราสิโนสเตียรอยด และ เดกซามีธาโซน ที่ความเขมขน
ตางกันตอการเติบโตและคุณภาพของผลลําไยพันธุดอ 

  5.1.1  วางแผนการทดลอง   วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (complete 
randomized  design; CRD)  เมื่อผลลําไยมีอายไุด 10 สัปดาหหลังติดผล เร่ิมฉีดพนบราสิโนส
เตียรอยด และ เดกซามีธาโซน คร้ังที่ 1 และ ฉีดพนครั้งที่ 2 เมื่อ ผลอายุได 14  สัปดาหหลังติดผล  
ในการทดลองนี้มี  6  กรรมวิธี  4 ซํ้า  โดยใชตนลําไย  1 ตนตอซํ้า รวมเปน  24  ตน ซ่ึงมีกรรมวิธี
ดังนี ้

 กรรมวิธีที่  1  พนดวยน้ํา (กรรมวิธีควบคุม) 

 กรรมวิธีที่  2 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 0.1 นาโนกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่  3 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 1.0 นาโนกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่  4 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 10.0 นาโนกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่  5 พนดวยเดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 100 นาโนกรมัตอลิตร 

 กรรมวิธีที่  6 พนดวยบราสโินสเตียรอยดระดับความเขมขน 10 นาโนกรัมตอลิตร 
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  5.1.2  การบันทึกขอมูล 

   การบันทึกขอมูลไดบันทึกขอมูลการเจริญเติบโตและคุณภาพของผลดังนี้ 

   5.1.2.1   ลักษณะทางกายภาพของผลลําไย    เริ่มทําการบันทึกลักษณะ
ทางกายภาพเมื่อผลอายุ 10 สัปดาหหลังติดผล  โดยทําการบันทึกทุก 2 สัปดาห จนผลมีอายุ 20 
สัปดาห ซ่ึงลักษณะที่บันทึกไดแก 

            1) น้ําหนักสดและน้ําหนักแหง 

    การสุมตัวอยาง :   เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจากทุกกรรมวิธี ตนละ 3 
ชอ สุมผลลําไยจากชอผลทุกชอที่เกี่ยวได ชอละ 10 ผล นําลําไยที่ไดมาทั้งหมด 30 ผล ของแตละ
หนวยการทดลอง ในแตละกรรมวิธี มาทําการบันทึกผลดังนี้   

     ก. น้ําหนักสด ช่ังน้ําหนักสดของผล มีหนวยเปนกรัม 
จากนั้นนําผลท่ีชั่งแลวมาแยกเปนสวน เปลือก เนื้อ และ เมล็ด นําสวนของเปลือก และเมล็ดมาชั่ง
น้ําหนักสด มีหนวยเปนกรัม สําหรับน้ําหนักสดของเนื้อไดจากสมการ 

  น้ําหนักเนื้อ = น้ําหนักผล – (น้ําหนักเปลือก + น้ําหนักเมล็ด) 

     ข. น้ําหนักแหง  : นําเปลือก, เนื้อ และผลของลําไยที่ชั่ง
น้ําหนักสดแลว ใสถวย นําไปอบที่ตูอบลมรอน ที่ 70 องศาเซลเซียส นาน 72 ช่ัวโมง จากนั้นนํามา
ใสในโถอบดูดความชื้นจนตัวอยางมีอุณหภูมิเทาอุณหภูมิหอง นําตัวอยางของเปลือก เนื้อ และเมล็ด
มาชั่งน้ําหนัก และนํ้าหนักแหงของผลไดจาก ใชตามสมการ 

  น้ําหนักแหงผล = น้ําหนักแหงเปลือก+น้ําหนักแหงเนื้อ+น้ําหนักแหงเมล็ด 

    2) ความยาว ความกวางและความหนาของผลและเมล็ด 

    การสุมตัวอยาง : เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจากทุกกรรมวิธี ตนละ 3 
ชอ สุมผลลําไยจากชอผลทุกชอที่เกี่ยวได ชอละ 10 ผล นําลําไยที่ไดมาทั้งหมด 30 ผล ของแตละ
หนวยการทดลอง ในแตละกรรมวิธี มาสุมใหเหลือ 10 ผล มาทําการบันทึกผลดังนี้   

     ก.  ความกวาง ความยาว และความหนาของผล  : การ
วัดความกวาง ความยาว และความหนาของผล  วัดจากสวนที่กวาง  ยาว และหนาที่สุด โดยใช เวอร
เนียแคลิเปอร มีหนวยเปน มิลลิเมตร 

     ข.  ขนาดของเมล็ด  : วดัเชนเดียวกับขนาดของผล 
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    3)   ความหนาของเปลือกและเนื้อ 

    การสุมตัวอยาง  : นําผลที่ไดจากการวัดขนาดของผล มาแยกเปน
สวน เปลือก, เนื้อ และเมล็ด มาทําการบันทึกผลดังนี้ 

     ก. ความหนาของเปลือก :  แยกสวนเปลือกผลออก นํา
เปลือกที่แยกออกมาวัดความหนาโดยใชเวอรเนียแคลิเปอร  ในหนวยมิลลิเมตร 

     ข. ความหนาของเนื้อ   : ไดจากสมการ 

  ความหนาเนื้อ  =  ความหนาผล – (ความหนาเปลือก + ความหนาเมลด็) 

       2 

   5.1.2.2  สีของเปลือกผลโดยเครื่องวัดสี  
   การสุมตัวอยาง : เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจากทุกกรรมวิธี  ตนละ 3 ชอ สุมผล
ลําไยจากชอผล ชอละ 2 ผล ทุกชอที่เก็บเกี่ยวได ของแตละหนวยการทดลอง นําลําไยที่ไดมาทั้ง 6 
ผล ในแตละกรรมวิธี  มาทําการบันทึกผลดังนี้ 
   การวัดสี :  นําผลลาํไยที่สุมมาไปวัดสีของเปลือก โดยวัดผลละ 2 คร้ัง โดย
โชเครื่องวัดสีอัตโนมัติ (chroma meter)   โดยใชระบบ CIE 1976 (L*a*b*)  ซ่ึงคาที่วัดไดอยูในรูป
ของ L*   a* และ b*   โดยที่คา  L* เปนคา the lightness factor (value)   และคา a* และ b* เปนคา 
the chromaticity coordinates (hue และ chroma) (ภาพที่ 6 ) 
   เมื่อคา L* เปนคาที่แสดงความมืดและความสวางของสี  มีคาตั้งแต 0-100  
โดยที่  ถาคา L*  มีคาเขาใกล   0  แสดงวาวัตถุมีความสวางนอย  และหากมีคาเขาใกล 100  แสดงวา 
วัตถุมีความสวางมาก 
   คา a* เปนคาที่แสดงสีเขียวและสีแดง  โดยที่ถาคา a* มีคาเปนลบ แสดง
วาวัตถุมีสีเขียว หากมีคาเปนบวกแสดงวาวัตถุมีสีแดง  และคา b* เปนคาที่แสดงสีน้ําเงินและสี
เหลือง โดยที่ถาคา b* มีคาเปนลบ แสดงวาวัตถุมีสีน้ําเงิน หากมีคาเปนบวกแสดงวาวัตถุมีสีเหลือง  

   ทั้งคา a* และ  b* หากมีคาเปน 0 แสดงวาวัตถุมีสีเทา ซ่ึงจากคา ของ L*, 
a* และ b* มาหาคํานวณเปนคาของโครมา (chroma)  และฮิว (hue) ไดจากสมการ 

   C* = chroma   =  [a*2 + b*2]1/2 

   Hue angle (h*)  = tan-1(b*/a*)     

เมื่อ  C* มีคาเขาใกลศูนยหมายถึง วัตถุมีสีซีดจาง (เทา) หากมีคาสูงเขาใกล 60 วัตถุมีสีเขม 
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เมื่อ Theta คือคาเฉดสี   ในเมื่อคา a  และ  b  มีคาดังนี้ 

   ถา a > และ b > 0     ดังนั้นคา Hue = Theta 

   ถา a < และ b > 0     ดังนั้นคา Hue =   Theta + 180 

   ถา a < และ b < 0     ดังนั้นคา Hue = Theta + 180 

   ถา a > และ b < 0     ดังนั้นคา Hue = Theta + 360 

คา h° เปนคาที่แสดงชวงสีของวัตถุดัง ดังนี้ 

0-45  องศาแสดงชวงสีมวงแดง ถึง สีสมแดง 180-225    องศาแสดงชวงสีเขียว ถึง สีน้ําเงินเขียว 

45-90  องศาแสดงชวงสีสมแดง ถึง สีเหลือง 225-270    องศา แสดงชวงสีน้ําเงินเขียว ถึง สีน้ําเงิน 

90-135  องศาแสดงชวงสีเหลือง ถึง สีเหลืองเขียว  270-315   องศาแสดงชวงสีน้ําเงิน ถึง สีมวง 

135-180    องศาแสดงชวงสีเหลืองเขียว ถึง สีเขียว    315-360   องศาแสดงชวงสีมวง ถึง สีมวงแดง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

  ภาพที ่6   โครงสรางของสี 3 มิติใน CIE 1976 L*a*b* Color Space 
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    5.1.2.3    วิเคราะหปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble 
Solids; TSS)    

   การสุมตัวอยาง  : เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจากทุกกรรมวิธี  ตนละ 3 ชอ สุม
ผลลําไยจากชอผล ชอละ 2 ผล ทุกชอที่เก็บเกี่ยวได ของแตละหนวยการทดลอง นําลําไยที่ไดมาทั้ง 
6 ผล ในแตละกรรมวิธี  มาทําการบันทึกผลดังนี้ 

   การวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  นําน้ําคั้นที่ไดจากผลที่สุม
มา  นํามาวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด  โดยใช  hand   refractometer   โดยมีหนวยเปน
องศาบริกซ  (Obrix) 

  5.1.2.4   ความสม่ําเสมอภายในชอ 

   การสุมตัวอยาง  : เมื่อผลลําไยมีอายุ 20 สัปดาห เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจาก
ทุก กรรมวิธี   ตนละ 3 ชอ นําจํานวนผลทั้งหมด ในแตละชอ มาทําการคัดเกรด 

  โดยการคัดเกรดสัปดาห ที่ 20 หลังติดผล โดยสุมจาก ตนลําไยกรรมวิธีละ 
4 ตน ตนละ 3 ชอ แลวจึงนํามาวัดคัดเกรดทั้งชอ โดยใหเกรดเปน AA, A และ B  

   ผลขนาด  AA   มีเสนผาศูนยกลางมากกวา  26.9  มิลลิเมตร 

   ผลขนาด  A   มีเสนผาศูนยกลางมากกวาหรือเทากับ 22 – 26.9 มิลลิเมตร     

   ผลขนาด   B   มีเสนผาศูนยกลางนอยกวา  22  มิลลิเมตร       

   5.1.2.5  น้ําตาลรีดิวซิง (Reducing Sugar) ดัดแปลงจาก Miller (1959) 

   การเตรียมสารเคมี 

   1.  สารละลาย 0.01 โมลาร ซิงคอะซิเตต (0.01 M Zinc acetate) เตรียมจาก
ซิงคอะซเิตต ไดไฮเดรต (Zinc acetate dehydrate; (CH3COO)2Zn.2H2O) จํานวน 2.0  กรัมละลายใน
น้ํากลั่นแลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร 

   2.  สารละลายโพแตสเซียมเฟอรโรไซยาไนด   เตรียมจากโพแตสเซียม
เฟอรโรไซยาไนด (potassium ferocyanide; (K4(Fe(CH)6)3.H2O))  จํานวน  6 กรัมละลายในน้ําแลว
ปรับปริมาตรเปน 100  มิลลิลิตร 

   3. สารละลายไดไนโตรซาลิไซลิค (dinitrosalisylic; DNS) เตรียมจาก  

  โซเดียมไฮดรอกไซด (sodium hydroxide) 10 กรัม 
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  โพแตสเซียมโซเดียมทารเทรต (potassium tatate) 182 กรัม 

  กรดซาลิไซริค (salicylic acid) 10 กรัม 

  ฟนอล (phenol) 2 กรัม 

  โซเดียมซัลไฟด (sodium sulfide) 0.5 กรัม 

   การเตรียมตัวอยาง : นําเนื้อลําไยสด 1.5 กรัม ปนกับน้ํากล่ัน จํานวน 100 
มิลลิลิตร ดวยเครื่องบดอาหาร จนเปนเนื้อเดียวกัน เติมสารละลาย 5 มิลลิลิตร 0.01 M ซิงคอะซิเตต 
และ 5 มิลลิลิตร โพแทสเซียมเฟอรโรไซยาไนด เขยาโดยเครื่องเขยา (vertex)  1 นาที  ตั้งทิ้งไว 15 
นาที โดยเขยาเปนครั้งคราว  นําสารละลายสกัดหยาบของเนื้อลําไยไปปนแยกโดยเครื่องปนแยก 
(centrifuge)  ที่ความเร็ว 1,500 รอบตอนาที เปนเวลา 15 นาที แยกสวนสารละลายใสดานบน 
(supernatant)  นําไปกรองโดยใชกระดาษกรอง Whatman เบอร 1  นําสารละลายสกัดหยาบของเนื้อ
ลําไยที่กรองไดเจือจาง 10 เทาโดยน้ํากลั่น 

   การเตรียมกราฟมาตรฐานของกลูโคส : ปเปตสารละลายมาตรฐาน
กลูโคส (ดี-กลูโคส 0.1 กรัม ในน้ํากล่ัน 100 มิลลิลิตร)  0, 0.2, 0.4, 0.6 , 0.8 และ 1.0 มิลลิลิตรใส
หลอดทดลอง ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 1 มิลลิลิตร จะไดความเขมขนของแตละหลอดเปน 
0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8 และ 1.0 มิลลิกรัมดี-กลูโคสตอมิลลิลิตร  แตละหลอดเติมสารละลาย 
dinitrosalisylic acid (DNS) จํานวน 4  มิลิลิตร  แลวนําไปแชใน water bath ที่อุณหภูมิ 90  องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที ปรับปริมาตรใหได 10 มิลลิลิตรโดยน้ํากล่ัน และทําใหเย็นอยางรวดเร็ว   
นําไปวัดความยาวคลื่นที่ 550 นาโนเมตร เทียบกับ blank (น้ํากลั่น 1 มิลลิลิตร + DNS 4     
มิลลิลิตร)  นําสารละลายไปวัดคาการดูดกลืนแสงโดยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร ที่ชวงความยาว
คล่ืนแสง 550 นาโนเมตร นําคาการดูดกล่ืนคลื่นแสงมาสรางกราฟสัมพันธกับความเขมขนของ
สารละลายมาตรฐานกลูโคส 

   การวิเคราะห :  นําสารละลายสกัดหยาบของเนื้อลําไยที่เตรียมไว จํานวน  
1  มิลลิลิตร เติมสารละลาย DNS  แลวนําไปแชใน water bath ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาที จากนั้นเติมน้ํากลั่นใหครบ 10 มิลลิลิตร และทําใหเย็นอยางรวดเร็ว  นํามาทําการคาการ
ดูดกลืนแสง (optical density) ที่ความยาวคลื่น 550 นาโนเมตร นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดไป
คํานวณความเขมขนของน้ําตาลรีดิวซิง โดยเทียบในสมการเชิงเสนตรงมาตรฐานของกลูโคส  
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   5.1.2.6   วิเคราะหน้ําตาลทั้งหมด (Total Sugar)  

   การเตรียมสารเคมี 

   1. สารละลายกรดเกลือความเขมขน 0.634 โมลาร (0.634 M  
hydrochloric acid) เตรียมจาก  528.33 มิลลิลิตรของ 37%  กรดเกลือเขมขน เติมลงไปในน้ํากลั่น
แลวปรับปริมาตรใหเปน 1 ลิตรดวยน้ํากลั่น 

   2. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน  5 โมลาร (5 M sodium 
hydroxide) เตรียมไดจาก โซเดียมไฮดรอกไซด 200 กรัม ละลายในน้ํากล่ัน แลวปรับปริมาตรเปน 1 
ลิตรดวยน้ํากลั่น 

   การเตรียมตัวอยาง  : ใชสารละลายตัวอยางที่เตรียมไดจากการวิเคราะห
หาน้ําตาลรีดิวซิง  

   การเตรียมกราฟมาตรฐานของกลูโคส : เตรียมเชนเดียวกับการวิเคราะห
หาปริมาณน้ําตาลรีดิวซิง 

   การวิเคราะห :  นําสารละลายตัวอยางที่เตรียมไว จํานวน  5 มิลลิลิตร เติม
สารละลายกรดเกลือ ความเขมขน 0.634 โมลาร จํานวน 1 มิลลิลิตร แลวนําไปแชใน water bath ที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที  ทําใหเย็นอยางรวดเร็ว  ปรับสวนผสมทั้งหมดใหเปน
สภาพดางดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด เขมขน 5 โมลาร จํานวน 1.2 มิลลิลิตร แลวปรับ
ปริมาตรใหครบ 10 มิลลิลิตร  นํามาวัดคาการดูดกลืนแสง (optical density) ที่ความยาวคลื่น 550 นา
โนเมตร นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดเทียบในสมการเชิงเสนตรงมาตรฐานของดี-กลูโคส 

   5.1.2.7 ความแนนเนื้อ  (Firmness)  

   การสุมตัวอยาง  : เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจากทุกกรรมวิธี  ตนละ 3 ชอ สุม
ผลลําไยจากชอผล ชอละ 2 ผล ทุกชอที่เก็บเกี่ยวได ของแตละหนวยการทดลอง นําลําไยที่ไดมาทั้ง 
6 ผล ในแตละกรรมวิธี  มาทําการบันทึกผลดังนี้ 

   การวัดความแนนเนื้อ :  วัดความแนนเนื้อของ เนื่อลําไย โดยใช เครื่องวัด
ความแนนเนื้อ (fruit hardness tester) หัววัดรูปทรงกระบอก (cylinder shape) ขนาด
เสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร (พื้นที่หนาตัด = 0.196429   ตารางเซนติเมตร) กดลงไปบนเนื้อ
ลําไย ผลละ 3 จุด นําคาที่วัดไดมาหาคาเฉลี่ย และคํานวณ มีหนวยเปน กิโลกรัม / ตารางเซนติเมตร 
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   การคํานวณคาความแนนเนื้อ นําคาที่วัดไดทั้ง 3 จุดมาหาคาเฉลี่ย แลว
เปรียบเทียบกับพื้นที่ของหัววัด 

                
 ความแนนเนื้อ   =     คาแรงกดที่วัดได (กิโลกรัม) X พื้นที่ 1 ตารางเซ็นติเมตร  
                                                                               
      พื้นที่หัววัด  
 
 ความแนนเนื้อ   =     คาแรงกดที่วัดได (กิโลกรัม) X พื้นที่ 1 ตารางเซ็นติเมตร  
                                                                               
      22/7 X (0.25)2 



ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

35  

5.2   การทดลองที่  2     ผลของ บราสิโนสเตียรอยด และเดกซามีธาโซน รวมกับ      
สารควบคุมการเจริญเติบโต (จีเอ3 เอ็นเอเอ และ6-บีเอ) ที่มีผลตอการเติบโตและคุณภาพของผล
ลําไยพันธุดอ 

  5.2.1  วางแผนการทดลอง   วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (complete 
randomized  design; CRD)  เมื่อผลลําไยมีอายุได 10 สัปดาหหลังติดผล (fruit set)  เร่ิมฉีดพนบราสิ
โนสเตียรอยด เดกซามีธาโซน จีเอ 3 (GA3) เอ็นเอเอ (NAA) และ 6-บีเอ (6-BA) ขณะผลอายุ 10 
สัปดาห และ 14 สัปดาหหลังติดผล ในการทดลองนี้มี  7  กรรมวิธี  4 ซํ้า  โดยใชตนลําไย  1 ตนตอ
ซํ้า รวมเปน  28  ตน ซ่ึงมีกรรมวิธีดังนี ้

 กรรมวิธีที่ 1 พนดวยน้ํา (กรรมวิธีควบคุม) 

 กรรมวิธีที่ 2 พนดวย  จีเอ 3  ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอน็เอเอ 
ระดับความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่ 3 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 0.1 นาโนกรัมตอลิตร รวมกับ 
จีเอ 3 ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอน็เอเอ ระดับความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอ
ลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่ 4 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 1.0 นาโนกรัมตอลิตร รวมกับ 
จีเอ 3 ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอน็เอเอ ระดับความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอ
ลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่ 5 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 10.0 นาโนกรัมตอลิตร
รวมกับ จีเอ 3 ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอ็นเอเอ ระดับความเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่ 6 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 100 นาโนกรัมตอลิตร 
รวมกับ จีเอ 3 ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอ็นเอเอ ระดับความเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่ 7 พนดวย บราสิโนสเตียรอยด ระดับความเขมขน 10.0 นาโนกรัมตอลิตร
รวมกับ จีเอ 3 ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอ็นเอเอ ระดับความเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 
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5.2.2  การบันทึกขอมูล 

   การบันทึกขอมูลไดบันทึกขอมูลการเจริญเติบโตและคุณภาพของผลดังนี้ 

   5.2.2.1   ลักษณะทางกายภาพของผลลําไย    เริ่มทําการบันทึกลักษณะ
ทางกายภาพเมื่อผลอายุ 10 สัปดาหหลังติดผล   โดยทําการบันทึกทุก 2 สัปดาห จนผลมีอายุ 20 
สัปดาห ซ่ึงลักษณะที่บันทึกไดแก 

            1) น้ําหนักสดและน้ําหนักแหง 

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1  

    2) ความยาว ความกวางและความหนาของผลและเมล็ด 

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1 

    3)   ความหนาของเปลือกและเนื้อ 

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1 

    4) สีของเปลือกผลโดยเครื่องวัดสี  

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1 

    5)  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด  

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1 

    6)   ความสม่ําเสมอภายในชอ 

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1  

    7) น้ําตาลรีดิวซิง  

    ทาํการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1  

    8)   วิเคราะหน้ําตาลทั้งหมด  

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1  

    9) ความแนนเนื้อ   

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1  

     

 


