
 ซ

สารบัญ 
 

   หนา 
   
กิตติกรรมประกาศ  ค 
บทคัดยอภาษาไทย  ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ  ฉ 
สารบัญ  ซ 
สารบัญตาราง  ฌ 
สารบัญภาพ  ฎ 
บทที่ 1 บทนํา  1 
บทที่ 2 การตรวจเอกสาร  3 
บทที่ 3 อุปกรณและวิธีการทดลอง  17 
บทที่ 4 ผลการทดลอง  26 

 การทดลองที่ 1 ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และไซโตไคนิน 
ตอการเติบโต และ คุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 

 26 

 การทดลองที่ 2  ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และไซโตไคนิน 
รวมกับการปลิดผล  ตอการเติบโต  และ  คุณภาพของ  
ผลล้ินจี่พันธุฮงฮวย 

 39 

บทที่ 5 วิจารณผลการทดลอง  52 
บทที่ 6 สรุปผลการทดลอง  61 
เอกสารอางอิง  63 
ภาคผนวก  68 
ประวัติผูเขียน  72 
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 ฌ

สารบัญตาราง 
 

ตารางที่  หนา 
    
 การทดลองที่ 1   

1 สีที่แสดงในแผนเทียบสี จากคามุมของเฉดสี (h*) ที่วัดได  22 
2 เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอในสัปดาหตางๆ  หลังเริ่มการทดลอง  26 
3 ความกวาง ความหนา และความยาวของผลในสัปดาหตางๆ หลังเริ่มการ

ทดลอง 
 28 

4 การเปลี่ยนแปลงอัตราการสังเคราะหแสงของใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (µmol 
m-2 s-1) 

 30 

5 การเปลี่ยนแปลงอัตราการคายน้ําของใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (mmol m-2 s-1)  30 
6 การยอมใหกาซผานของปากใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห  (mmol m-2 s-1)  31 
7 จํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดตอชอ และจํานวนผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล  32 
8 น้ําหนักผลเฉลี่ยตอชอ และน้ําหนักผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล  32 
9 เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอ แยกตามลักษณะภายนอกของผล  33 
10 ความหนาของเปลือก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  34 
11 น้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  34 
12 คา L, C* และ h* ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย  35 
13 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด และปริมาณกรดที่ไตเตรทได ของ

ล้ินจี่พันธุฮงฮวย  
 36 

14 ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
(มิลลิกรัม ดี-กลูโคส / กรัมน้ําหนักแหง) 

 38 

    
 การทดลองที่ 2  39 

15 เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอในสัปดาหตางๆ  หลังเริ่มการทดลอง  40 
16 ความกวาง ความหนา และความยาวของผลในสัปดาหตางๆหลังเริ่มการ

ทดลอง 
 41 
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 ญ

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่  หนา 
    

17 การเปลี่ยนแปลงอัตราการสังเคราะหแสงของใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (µmol 
m-2 s-1) 

 43 

18 การเปลี่ยนแปลงอัตราการคายน้ําของใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (mmol m-2 s-1)  42 
19 การยอมใหกาซผานของปากใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (mmol m-2 s-1)  43 
20 จํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดตอชอ และจํานวนผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล  45 
21 น้ําหนักผลเฉลี่ยตอชอ และน้ําหนักผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล  45 
22 เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอ แยกตามลักษณะภายนอกของผล  46 
23 ความหนาของเปลือก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  47 
24 น้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  47 
25 คา L, C* และ h* ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย  48 
26 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด และปริมาณกรดที่ไตเตรทได ของ

ล้ินจี่พันธุฮงฮวย  
 49 

27 ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
(มิลลิกรัม ดี-กลูโคส / กรัมน้ําหนักแหง) 

 51 
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 ฎ

สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่  หนา 
    

1 สูตรโครงสรางของ IAA  8 
2 ออกซินสังเคราะหชนิดตางๆ  9 
3 สูตรโครงสรางของ Quinmerac  10 
4 สูตรโครงสรางของ GA3  12 
5 สูตรโครงสรางของ Cytokinins  13 
6 สูตรโครงสรางของ CPPU  15 
7 สภาพของตนล้ินจี่พันธุฮงฮวยที่ใชในการทดลอง  17 
8 ขนาดผลและชอผลล้ินจี่พันธุฮงฮวยขณะเริ่มการทดลอง และการชุบชอผล  20 
7 การหอชอผลล้ินจี่  20 
10 แผนเทียบสีของ Minolta (CR-200)  23 
11 ชอผลล้ินจี่ที่แสดงอาการผลรวง เนื่องจากการชุบดวย GA3  36 
12 ชอล้ินจี่ในแตละกรรมวิธีในระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต  37 
13 ลักษณะของผล เปลือก เนื้อ และเมล็ด ของล้ินจี่ในแตละกรรมวิธี  37 
14 ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจีพ่ันธุฮงฮวย  39 
15 ชอผลล้ินจี่ของกรรมวิธีตางๆ ในระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต  49 
16 ลักษณะของผล เปลือก เนื้อ และเมล็ด ของล้ินจี่ในแตละกรรมวิธีในระยะ 

เก็บเกี่ยวผลผลิต 
 50 

17 ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  51 
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