
บทที่ 4 
ผลการทดลอง 

 
การทดลองที่ 1  ผลของ ควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน ตอการเติบโต และ 

คุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

1. การเจริญเติบโตของผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

1.1 จํานวนผลตอชอ  
ตั้งแตเร่ิมการทดลองได 2 สัปดาห จนกระทั่งเก็บเกี่ยวผลผลิต กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  

GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีผลรวงเกิดขึ้น (ภาพที่ 11) ทําใหมีความแตกตางกันทางสถิติ
กับกรรมวิธีอ่ืนๆ โดยอาการผลรวงจะเกิดมากขึ้น จนกระทั่งในสัปดาหที่ 8 ซ่ึงเปนชวงที่เก็บเกี่ยว
ผลผลิต กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ดังกลาว เหลือจํานวนผลในชอเพียง 26.96 เปอรเซ็นต จาก
จํานวนผลเริ่มตน กรรมวิธีอ่ืนๆ ทั้งการชุบชอผลดวยน้ํากล่ัน การชุบชอผลดวย Quinmerac และการ
ชุบชอผลดวย CPPU มีเปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอในระยะเก็บเกี่ยวเทากับ 70.37, 69.17 และ 72.02 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ และไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
(ตารางที่ 2) 

 

ตารางที่ 2  เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอในสัปดาหตางๆ หลังเริ่มการทดลอง  
 

สัปดาหหลังเริ่มการทดลอง (สัปดาห)  
กรรมวิธี 

จํานวนผลเฉลี่ย
เริ่มตน (ผล) 2 4 6 81/ 

น้ํากลั่น (ชุดควบคุม) 17.08 93.81a 84.60a      77.89a 70.37a 
Quinmerac 50 สตล. 16.76 95.74a 83.80a  76.394a 69.17a 
GA3  50 สตล. 17.32 78.14b 65.74b 49.36b 26.96b 
CPPU  50 สตล. 17.52 95.44a 83.04a 81.17a 72.02a 

significant - * * * * 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
1/    ระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
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1.2 ขนาดของผล 
การเปลี่ยนแปลง  ความกวาง ความหนา และความยาวของผล  ในขณะที่ผลกําลัง

เจริญเติบโต จนกระทั่งเก็บเกี่ยวผลผลิต พบวาหลังเริ่มทําการทดลอง 2 สัปดาห พบความแตกตาง
กันทางสถิติเพียงความยาวของผล โดยที่กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac และ CPPU มีความยาว
ของผลมากกวากรรมวิธีอ่ืนเล็กนอยคือ ผลมีความยาว 22.28 และ 22.52 มิลลิเมตร ตามลําดับ 
จนกระทั่งถึงสัปดาหที่ 6 หลังเริ่มการทดลอง กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 เร่ิมแสดงอาการเปนพิษ 
คือผลเกิดอาการแหงและรวง ทําใหขนาดผลทั้งความกวาง ความหนา และความยาวของผลที่
เหลืออยูต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนๆอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และตั้งแตสัปดาหที่ 7 จนกระทั่งเก็บเกี่ยว
ผลผลิตในสัปดาหที่ 8 กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac และ CPPU มีขนาดผลทั้งความกวาง 
ความหนา และความยาวของผล สูงกวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และในขณะเดียวกัน 
กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 มีขนาดผลนอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยในสัปดาหที่ 8 นี้     
ชุดควบคุม กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac, GA3 และ CPPU มีทั้งความกวาง ความหนา และ
ความยาวของผล  เทากับ 30.11, 32.04, 26.78 และ 30.52 มิลลิเมตร 29.41, 31.35, 25.42 และ 31.39 
มิลลิเมตร และ 34.32, 36.22, 30.70 และ 36.30 มิลลิเมตร ตามลําดับ (ตารางที่ 3) 
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ตารางที่ 3 ความกวาง ความหนา และความยาวของผลในสัปดาหตางๆ หลังเริ่มการทดลอง  
 

สัปดาหหลังเริม่การทดลอง  
2 4 6 7            82/ กรรมวิธี 

กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว 
น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 13.431/ 18.38 21.22b 21.28 21.62 29.28 27.08ab 26.81ab 32.84bc 29.83b 29.07b 34.04b 30.11a 29.41b 34.32b 

Quinmerac 50 สตล. 13.47 13.54 22.28a 21.82 22.24 30.14 27.70a 27.68a 33.66ab 31.80a 31.07a 36.02a 32.04a 31.35a 36.22a 

GA3  50 สตล. 13.10 12.80 21.23b 21.72 22.14 29.92 25.20b 25.96b 31.88c 25.72c 25.26c 30.52c 26.78b 25.42c 30.70c 

CPPU  50 สตล. 13.12 13.08 22.52a 22.24 21.38 29.88 27.38a 27.38a 34.18a 31.37ab 31.19a 36.04a 31.52a 31.39a 36.30a 

significant ns ns * ns ns ns * * * * * * * * * 
1/    ขนาดผล หนวยเปนมิลลิเมตร 
2/  ระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*   มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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2. การเปล่ียนแปลงอัตราการสังเคราะหแสง การยอมใหกาซผานของปากใบ และอัตราการคายน้ํา   
ของใบ 

 
อัตราการสังเคราะหแสงของใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาหของทุกกรรมวิธี ที่ทําการวัดใน

ชวงเวลา 9.30 –12.00 นาฬิกา พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติตลอดการทดลอง ซ่ึงอัตราการ
สังเคราะหแสงของชุดควบคุมคอนขางคงที่ตลอดการทดลอง โดยจะมีคาสูงขึ้นเล็กนอยในสัปดาหที่ 
2 ถึงสัปดาหที่ 4 หลังเริ่มการทดลอง และลดต่ําลงในสัปดาหที่ 6 สวนกรรมวิธีชุบชอผลดวย 
Quinmerac  คอนขางไมคงที่ โดยมีคาลดต่ําลงในสัปดาหที่ 2 หลังเริ่มการทดลอง จากนั้นเพิ่มขึ้น
สูงสุดในสัปดาหที่ 4 และลดลงอีกครั้งในสัปดาหที่ 6 หลังการทดลอง กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 

นั้นลดลงเรื่อยๆ จนถึงสัปดาหที่ 4 หลังเริ่มการทดลอง และเพิ่มสูงขึ้นในสัปดาหที่ 6 กรรมวิธีชุบชอ
ผลดวย CPPU คลายกับกรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac คือ มีคาต่ําลงในสัปดาหที่ 2 หลังเริ่มการ
ทดลอง จากนั้นเพิ่มขึ้นสูงสุดในสัปดาหที่ 4 และลดลงอีกครั้งในสัปดาหที่ 6 (ตารางที่ 4) 

สวนอัตราการคายน้ําของใบลิ้นจี่และคาการยอมใหกาซผานของปากใบ ในชวงเวลา
เดียวกันของแตละสัปดาหระหวางการทดลองนั้น ก็พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุก
กรรมวิธีเชนกัน และทั้งสองคาภายในกรรมวิธีเดียวกัน จะมีความเปลี่ยนแปลงไปในแนวทาง
เดียวกัน ซ่ึงในชุดควบคุมมีคาคอนขางคงที่ตลอดการทดลองเชนเดียวกับอัตราการสังเคราะหแสง 
กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac มีคาทั้งสองลดลงต่ําเล็กนอยในสัปดาหที่ 2 และเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ 
จนมีคาสูงที่สุดในสัปดาหที่ 6 สวนกรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 มีคาลดลงเล็กนอยจนถึงสัปดาหที่ 4 
และเพิ่มขึ้นสูงที่สุดในสัปดาหที่ 6 เชนกัน กรรมวิธีชุบชอผลดวย CPPU พบวา คาทั้งสองมีแนวโนม
ลดลงเรื่อยๆ จนถึงสัปดาหที่ 6 (ตารางที่ 5 และตารางที่ 6) 
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ตารางที่ 4 การเปลี่ยนแปลงอตัราการสังเคราะหแสงของใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (µmol m-2 s-1) 
 

สัปดาห หลังเริ่มการทดลอง กรรมวิธี 
0 2 4 6 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 2.34 2.54 2.57 2.33 
Quinmerac 50 สตล. 2.96 1.91 3.01 2.75 
GA3  50 สตล. 2.93 2.13 2.01 3.07 
CPPU  50 สตล. 2.81 1.54 3.09 1.94 

significant ns ns ns ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
 ตารางที่ 5  การเปลี่ยนแปลงอัตราการคายน้ําของใบลิ้นจีใ่นแตละสัปดาห (mmol m-2 s-1) 
 

สัปดาห หลังเริ่มการทดลอง กรรมวิธี 
0 2 4 6 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 0.77 0.85 0.65 0.96 
Quinmerac 50 สตล. 0.93 0.65 0.71 0.95 
GA3  50 สตล. 0.81 0.67 0.52 1.05 
CPPU  50 สตล. 0.83 0.72 0.70 0.50 

significant ns ns ns ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางที่ 6  การยอมใหกาซผานของปากใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (mmol m-2 s-1) 
 

สัปดาห หลังเริ่มการทดลอง กรรมวิธี 
0 2 4 6 

ชุดควบคุม 21.37 25.00 18.37 25.00 
Quinmerac 50 สตล. 26.87 17.50 21.13 24.25 
GA3  50 สตล. 22.37 18.87 15.25 28.63 
CPPU  50 สตล. 22.87 20.25 21.37 13.25 

significant ns ns ns ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

  
3. คุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

3.1 จํานวนและน้ําหนักของผลแยกตามเกรด 
จํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดตอชอ พบวากรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 มีจํานวนผลตอชอขณะ

เก็บเกี่ยวนอยกวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยชุดควบคุม กรรมวิธีชุบชอผลดวย 
Quinmerac, GA3 และ CPPU มีจํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดเฉลี่ย 11.89, 11.52, 4.64 และ 12.44 ผลตอ
ชอ สวนจํานวนผลตอชอแยกตามเกรดของกรรมวิธีตางๆ พบวา ผลสวนใหญในชอของทุกกรรมวิธี
นั้นอยูในเกรด D (< 20 กรัมตอผล) ผลของการใชสารชนิดตางๆ ตอขนาดของผลนั้น พบวา จํานวน
ผลในเกรด A และเกรด D ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกกรรมวิธี สวนจํานวนผลในเกรด B 
และเกรด C นั้น  กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 มีจํานวนผลนอยกวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (ตารางที่ 7) 

เมื่อนําจํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดแตละชอมาชั่งน้ําหนักรวม น้ําหนักเฉลี่ยตอผล และ
น้ําหนักผลแยกตามขนาดแลว พบวา น้ําหนักผลเฉลี่ยชอและน้ําหนักเฉลี่ยตอผลของทุกกรรมวิธี 
ยกเวนกรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 อยูระหวาง 217.32 – 244.52 และ 17.40 – 19.50 กรัม 
ตามลําดับ ในขณะที่ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ดังกลาว มีน้ําหนักเพียง 43.92 และ 9.37 กรัม
เทานั้น ซ่ึงมีความแตกตางกับกรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และสอดคลองกับน้ําหนักผล
เมื่อแยกตามขนาด คือ น้ําหนักของผลในเกรด A (> 25 กรัมตอผล) เกรด B (20.1-25 กรัมตอผล) 
เกรด C (20-22 กรัมตอผล) และเกรด D (< 20 กรัมตอผล)กรรมวิธีตางๆ นั้น ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ยกเวน กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ซ่ึงมีน้ําหนักนอยกวาอยางเห็น      
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ไดชัด และเชนเดียวกับขนาดของผล น้ําหนักของผลสวนใหญนั้นเปนน้ําหนักของผลในเกรด C 
และ D (ตารางที่ 8) 

 
 ตารางที่ 7 จํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดตอชอ และจํานวนผลตอชอแยกตามน้ําหนกัผล 
 

จํานวนผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล (ผล)  
กรรมวิธี 

จํานวนผลตอชอ 
เมื่อเก็บเกี่ยว 

(ผล) 
เกรด A 

(>25 กรัม/ผล) 
เกรด B 

(22.1-25 กรัม/ผล) 
เกรด C        

(20-22กรัม/ผล) 
เกรด D 

(<20 กรัม/ผล) 

น้ํากลั่น (ชุดควบคุม) 11.89a 1.40 1.40a 3.08a 6.00 
Quinmerac 50 สตล. 11.52a 0.72 1.44a 2.56a 6.80 
GA3  50 สตล.         4.64b 0.16 0.16b 0.12b 4.20 
CPPU  50 สตล. 12.44a 1.72 2.28a 3.28a 5.16 

significant * ns * * ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
  
ตารางที่ 8 น้ําหนักผลเฉลี่ยตอชอ และน้ําหนักผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล 
 

น้ําหนักผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล(กรัม)  
กรรมวิธี 

น้ําหนักผล
เฉลี่ยตอชอ 

(กรัม) 

น้ําหนักเฉลี่ย 
ตอผล 
 (กรัม) 

เกรด A 
(>25 กรัม/ผล)

เกรด B 
(22.1-25 กรัม/ผล) 

เกรด C        
(20-22กรัม/ผล) 

เกรด D 
(<20 กรัม/ผล) 

น้ํากลั่น (ชุดควบคุม) 217.32a 17.40a   27.28ab 33.60a 64.64a 91.80a 
Quinmerac 50 สตล. 221.84a 18.98a   9.76ab 34.44a 57.40a  110.24a 
GA3  50 สตล.    43.92b 9.37b   4.40b 3.92b       2.48b 33.12b 
CPPU  50 สตล. 244.52a 19.50a   35.60a 54.52a 68.08a 86.32a 

significant * * * * * * 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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3.2 ลักษณะภายนอกของผล 
หลังจากเก็บเกี่ยวผลผลิตแลว นําผลทั้งหมดมาจําแนกคุณภาพตามลักษณะภายนอกที่

ปรากฏ เปน ผลที่มีลักษณะดี (ผลไมแตก เนาเสีย หรือมีตําหนิ) ผลที่เปลือกมีตําหนิสีน้ําตาล ผลแตก 
และผลเสีย (ผลเนา แหง หรือมีสภาพที่ไมสามารถจําหนายได) พบวา ในสวนของเปอรเซ็นตของผล
ที่มีลักษณะดี กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีนอยกวากรรมวิธี
อ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ 13.92 เปอรเซ็นต สวนกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผล
ดวย  CPPU และกรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac นั้น มีเปอรเซ็นตของผลที่มีลักษณะดี เทากับ 
70.03, 79.31และ 75.28เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในสวนของเปอรเซ็นตของผลที่เปลือกมีตําหนิสี
น้ําตาลและผลแตก ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยที่ ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอ
ผลดวย   Quinmerac   กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 และ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  CPPU มี
เปอรเซ็นตของผลที่เปลือกมีตําหนิสีน้ําตาลเทากับ 17.60, 13.88, 14.71 และ 19.57 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ และเปอรเซ็นตผลแตก   เทากับ 2.71, 3.77, 6.00 และ 2.53 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวน
เปอรเซ็นตของผลเสีย พบวา กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 มีคาสูงที่สุด คือ 61.37 เปอรเซ็นต 
(ตารางที่ 9) 

 
ตารางที่ 9 เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอ แยกตามลักษณะภายนอกของผล 
 

เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอ แยกตามลักษณะภายนอกของผล (เปอรเซ็นต)  
กรรมวิธี ผลที่มีลักษณะดี ผลที่เปลือกมี

ตําหนิสีน้ําตาล 
ผลแตก ผลเสีย 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 70.03a 17.60 2.71 5.66b 
Quinmerac 50 สตล. 79.31a 13.88 3.77 3.04b 
GA3  50 สตล. 13.92b 14.71 6.00   61.37a 
CPPU  50 สตล. 75.28a 19.57 2.53 2.61b 

significant * ns ns * 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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3.3 ความหนาและน้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ด 
ความหนาของเปลือก เนื้อ และเมล็ดของทุกกรรมวิธี ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดย

ที่ความหนาเปลือกของชุดควบคุม การชุบชอผลดวย Quinmerac, GA3 และ CPPU มีคา 0.95, 0.92, 
0.86 และ 0.90 มิลลิเมตร ความหนาของเนื้อมีคา 5.85, 6.34, 6.32 และ 6.30 มิลลิเมตร และความ
หนาของเมล็ด มีคา 15.29, 15.27, 15.51 และ 15.40 มิลลิเมตรตามลําดับ (ตารางที่ 10) 

น้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ด พบวา  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยน้ําหนัก
เปลือกของ ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  Quinmerac, GA3 และ CPPU มีคา 3.27, 3.44, 
2.98 และ 3.56 กรัม น้ําหนักของเนื้อ มีคา 13.03, 13.83, 14.08 และ 13.86 กรัม และน้ําหนักเมล็ด มี
คา 3.76, 3.58, 3.73 และ 3.77 กรัมตามลําดับ (ตารางที่ 11) 
 
ตารางที่ 10  ความหนาของเปลือก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

ความหนาของเปลือก เนื้อ และเมล็ด (มิลลิเมตร) กรรมวิธี 
เปลือก เนื้อ เมล็ด 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 0.95   5.85   15.29   
Quinmerac 50 สตล. 0.92   6.34   15.27   
GA3  50 สตล. 0.86   6.32   15.51   
CPPU  50 สตล. 0.90   6.30   15.40   

significant ns ns ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
ตารางที่ 11 น้าํหนักของเปลอืก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

น้ําหนกัของเปลือก เนื้อ และเมล็ด (กรัม/ผล) กรรมวิธี 
เปลือก เนื้อ เมล็ด 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 3.27   13.03   3.76   
Quinmerac 50 สตล. 3.44   13.83 3.58   
GA3  50 สตล. 2.98    14.08   3.73   
CPPU  50 สตล. 3.56   13.86   3.77   

significant ns ns ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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3.4 สีผิวเปลือก 
ทําการวัดสีผิวเปลือกของลิ้นจี่ พบวา ในสวนของคา L (ความสวางของสีผิว) คา C* (คา

ความเขมของสี) และคา h* (คามุมของสีหรือเฉดสี) พบวาทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ โดยความสวางของสี (L) ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac, GA3 และ CPPU 
มีคาเทากับ 45.96, 46.02, 47.21 และ 47.59  ตามลําดับ แสดงวาทุกกรรมวิธีใหความสวางของสี อยู
ในระดับปานกลาง สวนคา C* (ความเขมของสี) ทุกกรรมวิธีมีคาเทากับ 20.63, 1.18, 20.72 และ 
20.34 ตามลําดับ แสดงวา ผลล้ินจี่มีสีคอนขางจาง และคา h* (คามุมของสีหรือเฉดสี) ทุกกรรมวิธีมี
คาเทากับ 26.36, 24.93, 26.58 และ 29.09 องศาตามลําดับ ซ่ึงเมื่อนําไปเทียบกับแผนเทียบสีแลว 
(ภาพที่ 10) ทุกกรรมวิธีมีคาอยูในชวง 24.93 – 29.09 องศา ซ่ึงอยูชวงสีมวงแดงถึงสีแดง (ตารางที่ 
12 และภาพที่ 12) 

 
ตารางที่ 12  คา L, C* และ h* ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
 

กรรมวิธี L C* h* 
น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 45.96   20.63   26.36   
Quinmerac 50 สตล. 46.02   21.18   24.93   
GA3  50 สตล. 47.21   20.72   26.58   
CPPU  50 สตล. 47.59   20.34   29.09   

significant ns ns ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

3.5 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด และปริมาณกรดที่ไตเตรทได  
พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของกรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 มีคาต่ํา

กวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยมีคาเทากับ 12.10 องศาบริกซ สวน           
ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac และ CPPU มีคาไมแตกตางกันโดยเทากับ 15.91, 
15.67 และ 15.62 องศาบริกซตามลําดับ สวนปริมาณกรดที่ไตเตรทไดนั้น ชุดควบคุม และกรรมวิธี
ชุบชอผลดวย CPPU มีคาสูงกวากรรมวิธีอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เทากับ 0.23 และ 0.22 
เปอรเซ็นต  รองลงมาคือ กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac  มีคาเทากับ 0.21 เปอรเซ็นต สวน
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีความแตกตาง
กันทางสถิติ โดยมีคาเทากับ 0.19เปอรเซ็นต สัดสวนของ TSS/TA พบวาการชุบชอผลดวย 
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Quinmerac มีคาสูงที่สุด เทากับ 74.62 รองลงมาคือ การชุบชอผลดวย CPPU, น้ํากล่ัน และ GA3 โดย
มีคาเทากับ 71.00,  69.17 และ 63.68 และ ตามลําดับ (ตารางที่ 13) 

 
ตารางที่ 13  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด และปริมาณกรดที่ไตเตรทได ของลิ้นจี่พันธุ 

ฮงฮวย 
 

กรรมวิธี 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได (TSS) 

(องศาบริกซ) 
ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA) 

(เปอรเซ็นต) 
TSS/TA 

น้ํากลั่น (ชุดควบคุม) 15.91a 0.23a 69.17 
Quinmerac 50 สตล. 15.67a 0.21b 74.62 
GA3  50 สตล. 12.10b 0.19c 63.68 
CPPU  50 สตล. 15.62a 0.22a 71.00 

significant * * - 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 11 ชอผลล้ินจี่ที่แสดงอาการผลรวง เนื่องจากการชุบดวย GA3 
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ชุดควบคุม Quinmerac 50 สตล GA3  50 สตล CPPU 50 สตล  สตล

ภาพที่ 13  ลักษณะของผล เปลือก เนื้อ และเมล็ด ของล้ินจี่ในแตละกรรมวิธี 

ภาพที่ 12  ชอล้ินจี่ในแตละกรรมวิธีในระยะเก็บเกีย่วผลผลิต  

ชุดควบคุม GA3  50 สตล Quinmerac 50 สตล CPPU 50 สตล 

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



 

 

38

4. ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย (total non-structural 
carbohydrate; TNC) 

 
คา TNC ในใบของลิ้นจี่ในทุกกรรมวิธีมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกสัปดาห ตั้งแต

ระยะกอนเริ่มการทดลอง ซ่ึงเปนชวงที่ผลล้ินจี่ติดผลไดประมาณ 3 สัปดาห และผลกําลังมีการ
เติบโตโดยมีคาเรียงตามกรรมวิธี เทากับ 1.67, 1.05, 1.03 และ 0.93 มิลลิกรัม ดี-กลูโคส / กรัม
น้ําหนักแหงตามลําดับ แตเมื่อหลังจากเริ่มการทดลองไปแลว 2 สัปดาห พบวาในสวนของ            
ชุดควบคุม คา TNC ลดลงเหลือ 0.82 มิลลิกรัม ดี-กลูโคส / กรัมน้ําหนักแหง จากนั้นจะเริ่มเพิ่มขึ้น
จนมีคาสูงที่สุดในสัปดาหที่ 6 และลดลงมากในสัปดาหที่ 8 ซ่ึงผลล้ินจี่สุกแก และถึงระยะเก็บเกี่ยว
แลว กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac มีคา TNC คอนขางคงที่ตลอดการทดลอง โดยจะลดลง
เล็กนอยในสัปดาหที่ 8 และพบวา กรรมวิธีนี้มีคา TNC คอนขางต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนตลอดการ
ทดลอง  กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 ในชวง 2 สัปดาหหลังเริ่มการทดลอง คา TNC คอนขางคงที่ 
และจะเพิ่มขึ้นสูงในสัปดาหที่ 4  และจากนั้นจะลดลงในระยะเก็บเกี่ยว สวนกรรมวิธีชุบชอผลดวย 
CPPU นั้น คลายกับกรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 คือ คา TNC ในใบจะเพิ่มขึ้น ในสัปดาหที่ 2, 4 และ 
6 และหลังจากนั้น คา TNC จะลดลงจนถึงระยะเก็บเกี่ยวในสัปดาหที่ 8 (ตารางที่ 14 และภาพที่ 14) 

 

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

 

สัปดาห หลังเริ่มการทดลอง (สัปดาห) กรรมวิธี 
0 2 4 6 81/ 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 1.67a 0.82d 1.43b 2.01a 0.58d 
Quinmerac 50 สตล. 1.05b 1.18b 1.08c 1.09d 0.92c 
GA3  50 สตล. 1.03b 0.99c 1.85a 1.63b 0.99b 
CPPU  50 สตล. 0.93b 1.54a 1.88a 1.53c 1.31a 

significant * * * * * 
1/    ระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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การทดลองที่  2   ผลของ ควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล     

ตอการเติบโต และคุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 
1. การเจริญเติบโตของผลลิ้นจีพ่ันธุฮงฮวย 
 

1.1 จํานวนผลตอชอ  
หลังเริ่มทําการทดลอง 3 สัปดาห ทําการปลิดผลออกทุกชอ ใหเหลือจํานวนผล 10 ผลตอ

ชอ จากนั้น นับจํานวนผลตอชอทุกสัปดาห จนกระทั่งเก็บเกี่ยวผลผลิต และนํามาคํานวณเปน
เปอรเซ็นตของจํานวนผลตอชอในแตละสัปดาห พบวา การชุบชอผลดวย GA3 ความเขมขน 50 
สตล. มีเปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอนอยกวากรรมวิธีอ่ืนๆ ตั้งแตสัปดาหที่ 3 เปนตนไป โดยใน
สัปดาหที่ 8 ซ่ึงเปนระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ดังกลาว  มีเปอรเซ็นต
จํานวนผลตอชอที่เหลือเฉลี่ยเพียง 55.20 เปอรเซ็นตเทานั้น ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติกับกรรมวิธีอ่ืนๆ (ตารางที่ 15) 

 
 
 

ภาพที่ 14  ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
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ตารางที่ 15 เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอในสัปดาหตางๆ หลังเริ่มการทดลอง  
 

สัปดาหหลังเริม่การทดลอง (สัปดาห)1/  

กรรมวิธี 
3 4 5 6 7 82/ 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 98.80a 98.80a 98.80a 95.60a 94.40a 89.20a 
Quinmerac 50 สตล. 96.80a 96.80a 96.80a 95.20a 92.80a 82.40a 
GA3  50 สตล. 85.20b 83.20b 83.20b 74.00b 66.80b 55.20b 
CPPU  50 สตล. 97.20a 97.20a 97.20a 93.20a 94.40a 84.00a 

significant * * * * * * 
1/    ปลิดผลใหเหลือ 10 ผลตอชอ ในสัปดาหที่ 3 
2/  ระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 

 
1.2  ขนาดของผล 
การเปลี่ยนแปลง  ความกวาง ความหนา และความยาวของผล  ในขณะที่ผลกําลัง

เจริญเติบโต จนกระทั่งเก็บเกี่ยวผลผลิตพบวาหลังเริ่มทําการทดลอง 2 สัปดาห ทั้งความกวางและ
ความยาวของผล มีความแตกตางกันทางสถิติ โดยที่ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 มีทั้งความ
กวาง และความหนาของผลมากกวากรรมวิธีอ่ืนๆ หลังจากนั้น ในสัปดาหที่ 4 กรรมวิธีตางๆมีความ
กวางและความหนาของผลไมแตกตางกัน แตจะพบความแตกตางในดานความยาวของผล โดยท่ี 
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 และการใช CPPU มีความยาวของผลมากกวากรรมวิธีการชุบชอผล
ดวย   Quinmerac แตไมแตกตางกับชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ 30.30, 30.30,  28.48 
และ 28.96 มิลลิเมตร ตามลําดับ จนกระทั่งการทดลองผานไป 7 สัปดาห กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  
GA3 เกิดอาการเปนพิษขึ้น มีอาการผลแหงรวงและหยุดการเจริญเติบโต ทําใหกรรมวิธีนี้มีทั้งความ
กวาง ความหนา และความยาวของผล นอยกวาทุกกรรมวิธีอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และเมื่อถึง
ระยะเก็บเกี่ยว ในสัปดาหที่ 8 ทั้งความกวาง ความหนา และความยาวของผลในทุกกรรมวิธี  ยกเวน
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ไมพบความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีความกวาง
ของผล ในกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  Quinmerac, CPPU และGA3 เทากับ 31.40, 
31.34, 31.30 และ 26.06 มิลลิเมตร ตามลําดับ ความหนาของผล เทากับ 30.97, 30.87, 31.02 และ 
25.13 มิลลิเมตร ตามลําดับ และความยาวของผล เทากับ  35.90, 35.30, 35.64 และ 31.01 มิลลิเมตร 
ตามลําดับ (ตารางที่ 16) 
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ตารางที่ 16 ความกวาง ความหนา และความยาวของผลในสัปดาหตางๆ หลังเริ่มการทดลอง  
 

สัปดาหหลังเริม่การทดลอง  

2 4 6 7 82/ กรรมวิธี 
กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 12.26b1/ 12.30b 21.36  21.46 22.44 28.96ab 26.82 27.16 33.62 31.03a 30.63a 35.74a 31.40a 30.97a 35.90a 

Quinmerac 50 สตล. 12.29b 12.03b 20.92 21.18 22.12 28.48b 24.70 25.10 32.70 31.12a 30.54a 34.97a 31.34a 30.87a 35.30a 

GA3 50 สตล. 13.23a 13.32a 22.35 22.00 20.00 30.30a 26.28 26.54 33.08 25.84b 24.91b 30.77b 26.06b 25.13b 31.01b 

CPPU  50 สตล. 12.18b 12.51b 21.03 21.00 22.36 30.30a 25.98 27.08 33.72 31.06a 30.82a 35.40a 31.30a 31.02a 35.64a 

significant * * ns ns ns * ns ns ns * * * * * * 
1/   ขนาดผล มีหนวยเปนมิลลิเมตร 
2/  ระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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2. การเปล่ียนแปลงอัตราการสังเคราะหแสง การยอมใหกาซผานของปากใบ และอัตราการคายน้ํา   
ของใบ 

 

อัตราการสังเคราะหแสงของใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาหของทุกกรรมวิธี ซ่ึงทําการวัด
ในชวง 9.30 –12.00 นาฬิกา พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติตลอดการทดลอง โดยอัตราการ
สังเคราะหแสงของทุกกรรมวิธีในชวงหลังการใหสาร 2 สัปดาห  จะลดต่ําลงจากกอนทําการทดลอง
เล็กนอย จากนั้นในสัปดาหที่ 4 หลังทําการทดลอง อัตราการสังเคราะหแสงเพิ่มขึ้นสูงสุด และลดลง
อีกครั้งในชวงสัปดาหที่ 6 หลังใหสาร ซ่ึงระยะนี้ผลล้ินจี่เร่ิมเปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสีชมพู (ตารางที่ 
17) 

สวนอัตราการคายน้ําของใบลิ้นจี่ในชวงเวลาเดียวกันของแตละสัปดาหระหวางการ
ทดลองพบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกกรรมวิธีเชนกัน โดยหลังเริ่มการทดลอง 2 
สัปดาห อัตราการคายน้ําของใบลิ้นจี่ เปนไปในทางเดียวกับอัตราการสังเคราะหแสง คือ ลดต่ําลง
เล็กนอย หลังจากนั้นจะเริ่มเพิ่มขึ้นจนถึงสัปดาหที่ 6 ยกเวนกรรมวิธีชุบชอผลดวย CPPU ที่ใน
สัปดาหที่ 4 อัตราการคายน้ําของใบมีแนวโนมเพิ่มขึ้นมากกวากรรมวิธีอ่ืน และลดลงมาในสปัดาหที ่
6 (ตารางที่ 18) 

การยอมใหกาซผานของปากใบลิ้นจี่ พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกกรรมวิธี
เชนกัน และแนวโนมของการเปลี่ยนแปลงในแตละสัปดาห ก็เชนเดียวกับอัตราการสังเคราะหแสง
ของใบ และอัตราการคายน้ําของใบ คือ ลดลงจากกอนทําการทดลองเล็กนอย และคอยๆเพิ่มขึ้น
จนกระทั่งสัปดาหที่ 6 หลังเริ่มการทดลอง ยกเวนกรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 และ CPPU ที่จะมี
คาสูงสุดในสัปดาหที่ 4 หลังเริ่มการทดลอง (ตารางที่ 19) 

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

สัปดาห หลังเริ่มการทดลอง กรรมวิธี 
0 2 4 6 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 3.83 2.63 3.53 3.15 
Quinmerac 50 สตล. 4.17 1.59 2.61 1.07 
GA3 50 สตล. 2.06 1.84 3.09 2.15 
CPPU 50 สตล. 2.90 1.67 4.04 2.09 

significant ns ns ns ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางที่ 18  การเปลี่ยนแปลงอัตราการคายน้ําของใบลิ้นจีใ่นแตละสัปดาห (mmol m-2 s-1) 
 

สัปดาห หลังเริ่มการทดลอง  
กรรมวิธี 

0 2 4 6 
น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 0.78 0.71 0.83 1.17 
Quinmerac 50 สตล. 0.61 0.61 0.73 0.83 
GA3 50 สตล. 0.85 0.69 0.78 0.80 
CPPU 50 สตล. 0.91 0.63 1.05 0.92 

significant ns ns ns ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 
ตารางที่ 19  การยอมใหกาซผานของปากใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (mmol m-2 s-1) 
 

สัปดาห หลังเริ่มการทดลอง  กรรมวิธี 
0 2 4 6 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 24.00 22.88 26.25 32.63 
Quinmerac 50 สตล. 18.50 18.63 20.75 21.75 
GA3 50 สตล. 23.37 20.00 24.25 22.50 
CPPU 50 สตล. 26.25 18.37 33.63 25.37 

significant ns ns ns ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
3. ผลของ ควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอคณุภาพของ

ผลล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
 

3.1 ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอ
จํานวนและน้ําหนักของผลแยกตามเกรด 

ในสวนของจํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดตอชอ พบวาทุกกรรมวิธี ยกเวนกรรมวิธีการชุบชอ
ผลดวย  GA3 ความเขมขน 50 สตล. มีจํานวนผลเฉลี่ยตอชออยูระหวาง 8.24-8.92 ผล ซ่ึงไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนกรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 นั้น พบวา มีจํานวนผล
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เฉลี่ยตอชอ 5.52 ผล ซ่ึงนอยกวากรรมวิธีอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ทางดานจํานวนผลแยกตาม
ขนาดเฉลี่ยตอชอนั้น ผลสวนใหญในชอของทุกกรรมวิธีจะอยูในเกรด C (20-22 กรัมตอผล) และ
เกรด D (< 20 กรัมตอผล) และพบความแตกตางกันยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ของจํานวนผลในเกรด 
B (2.1-25 กรัมตอผล) และเกรด C (20-22 กรัมตอผล) โดยจํานวนผลที่อยูในเกรด B นั้น กรรมวิธี
การชุบชอผลดวย  CPPU ความเขมขน 50 สตล. มีจํานวนมากที่สุด เฉลี่ย 1.96 ผลตอชอ รองลงมา
คือ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  Quinmerac ความเขมขน 50 สตล. ชุดควบคุม และ กรรมวิธีการชุบ
ชอผลดวย  GA3  ความเขมขน 50 สตล. ตามลําดับ และจํานวนผลที่อยูในเกรด C นั้น กรรมวิธีการ
ชุบชอผลดวย  GA3  ความเขมขน 50 สตล. มีจํานวนผลเฉลี่ย นอยกวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ เฉลี่ยเทากับ 0.36 ผล ตอชอ   (ตารางที่ 20) 

เมื่อนําจํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดแตละชอมาชั่งน้ําหนักรวม และน้ําหนักผลแยกตามขนาด
แลว พบวา น้ําหนักผลเฉลี่ยตอชอ และน้ําหนักเฉลี่ยตอผลของทุกกรรมวิธี ยกเวนกรรมวิธีการชุบ
ชอผลดวย GA3 ความเขมขน 50 สตล. อยูระหวาง 164.88 – 172.32 และ19.47 – 20.03 กรัม
ตามลําดับ ในขณะที่ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ดังกลาว คาเฉลี่ยเพียง 67.24 และ10.22 กรัม
เทานั้น ซ่ึงมีความแตกตางกับกรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และสอดคลองกับน้ําหนักผล
เมื่อแยกตามขนาด คือ น้ําหนักของผลในเกรด A (> 25 กรัมตอผล) เกรด B (2.1-25 กรัมตอผล) และ
เกรด C (20-22 กรัมตอผล) กรรมวิธีตางๆ นั้น ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
ยกเวน กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ซ่ึงมีน้ําหนักนอยกวาอยางเห็นไดชัด สวนน้ําหนักของผลใน
เกรด D (< 20 กรัมตอผล) นั้น ชุดควบคุมมีน้ําหนักของผลในเกรดนี้นอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ และเชนเดียวกับขนาดของผล น้ําหนักของผลสวนใหญนั้นเปนน้ําหนักของผลในเกรด C และ 
D (ตารางที่ 21) 
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 ตารางที่ 20  จาํนวนผลที่เก็บเกี่ยวไดตอชอ และจํานวนผลตอชอแยกตามน้ําหนกัผล 
 

จํานวนผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล (ผล)  
กรรมวิธี 

จํานวนผลตอชอ 
เมื่อเก็บเกี่ยว    

(ผล) 
เกรด A 

(>25 กรัม/ผล) 
เกรด B 

(22.1-25 กรัม/ผล) 
เกรด C         

(20-22 กรัม/ผล) 
เกรด D 

(<20 กรัม/ผล) 

น้ํากลั่น (ชุดควบคุม) 8.92a 0.96 1.08bc 1.68a 5.20 
Quinmerac 50 สตล. 8.24a 1.12 1.36ab 2.24a 3.52 
GA3 50 สตล. 5.52b 0.28           0.44c 0.36b 4.12 
CPPU 50 สตล. 8.40a 1.08           1.96a 2.04a 3.32 

significant * ns * * ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 
ตารางที่ 21  น้าํหนักผลเฉลี่ยตอชอ และน้ําหนักผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล 
 

น้ําหนักผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล (กรัม)  
กรรมวิธี 

น้ําหนักผล
เฉลี่ยตอชอ 

(กรัม) 

น้ําหนักเฉลี่ย 
ตอผล 
(กรัม) 

เกรด A 
(>25 กรัม/ผล) 

เกรด B 
(22.1-25 กรัม/ผล) 

เกรด C      
(20-22 กรัม/ผล) 

เกรด D 
(<20 กรัม/ผล) 

น้ํากลั่น (ชุดควบคุม) 172.32a 19.47a 24.72ab  25.44ab 35.36a 86.80a 
Quinmerac 50 สตล. 164.88a 19.83a    30.68a 31.68a 46.16a 56.36b 
GA3 50 สตล. 67.24b 10.22b    3.28b 10.28b 6.92b 46.76b 
CPPU 50 สตล. 170.32a 20.03a    28.64a 44.92a 43.52a 53.24b 

significant * * * * * * 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 

3.2 ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอ
ลักษณะภายนอกของผล 

หลังจากเก็บเกี่ยวผลผลิตแลว นําผลทั้งหมดมาจําแนกคุณภาพตามลักษณะภายนอกที่
ปรากฏ เปน ผลที่มีลักษณะดี (ผลไมแตก เนาเสีย หรือมีตําหนิ) ผลที่เปลือกมีตําหนิสีน้ําตาล ผลแตก 
และผลเสีย (ผลเนา แหง หรือมีสภาพที่ไมสามารถจําหนายได) พบวา ในสวนของเปอรเซ็นตของผล
ที่มีลักษณะดี กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีนอยกวากรรมวิธีอ่ืนๆ
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ 20.96 เปอรเซ็นต สวนกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย 
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CPPU ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความ
เขมขน 50 สตล. นั้น มีเปอรเซ็นตของผลที่มีลักษณะดี เทากับ 74.58, 72.25 และ 71.92 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ในสวนของเปอรเซ็นตของผลที่เปลือกมีตําหนิสีน้ําตาลนั้น ทุกกรรมวิธี ไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ โดยที่ ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 
50 สตล. กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และ กรรมวิธีการชุบชอผล
ดวย  CPPU ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีเปอรเซ็นตของผลที่เปลือกมีตําหนิสีน้ําตาลเทากับ 
18.50, 21.32, 23.32 และ 18.90 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนเปอรเซ็นตของผลแตกและผลเสีย พบวา 
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีคาสูงที่สุด คือ 13.67 และ 34.06 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางที่ 22) 

 
ตารางที่ 22  เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอ แยกตามลักษณะภายนอกของผล 
 

เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอ แยกตามลักษณะภายนอกของผล (เปอรเซ็นต)  
กรรมวิธี ผลที่มีลักษณะดี ผลที่เปลือกมี

ตําหนิสีน้ําตาล 
ผลแตก ผลเสีย 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 74.58a 18.50 4.52b 2.40b 
Quinmerac 50 สตล. 71.92a 21.32 3.41b 3.34b 
GA3 50 สตล. 20.96b 23.32  13.67a   34.06a 
CPPU 50 สตล. 72.25a 18.90 6.85b         2.00b 

significant * ns * * 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 

3.3 ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอ    
ความหนาและน้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ด 

ทางดานความหนาของเปลือกล้ินจี่นั้น ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ โดยความหนาของเปลือกทุกกรรมวิธีอยูในชวง 1.04 – 1.09 มิลลิเมตร ในสวนของความ
หนาเนื้อนั้น พบวา กรรมวิธีการชุบชอผลดวย CPPU ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธี
การชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีความหนาของเนื้อสูงกวากรรมวิธี
อ่ืนๆ คือ 5.74 และ 5.67 มิลลิเมตร ตามลําดับ สวนความหนาของเมล็ด กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  
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Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 50 สตล.  และ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย CPPU ที่ระดับความ
เขมขน 50 สตล. มีความหนาของเนื้อสูงกวากรรมวิธีอ่ืนๆ คือ 14.83 และ 14.66 มิลลิเมตร 
ตามลําดับ (ตารางที่ 23) 

น้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ด พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยน้ําหนัก
เปลือกของ ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. 
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธีการชุบชอผลดวย CPPU 
ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. เทากับ 3.43, 3.26, 3.18 และ 3.54 กรัมตามลําดับ น้ําหนักของเนื้อ 
เทากับ 12.70, 13.58, 12.51 และ 13.16 กรัมตามลําดับ และน้ําหนักเมล็ด เทากับ 3.69, 3.72, 3.46 
และ 3.71 กรัม ตามลําดับ  (ตารางที่ 24) 
 

ตารางที่ 23  ความหนาของเปลือก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

ความหนาของเปลือก เนื้อ และเมล็ด (มิลลิเมตร) กรรมวิธี 
เปลือก เนื้อ เมล็ด 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 1.06 5.22b  14.15ab 
Quinmerac 50 สตล. 1.04 5.67a 14.83a 
GA3 50 สตล. 1.09 4.95b 13.57b 
CPPU 50 สตล. 1.04 5.74a 14.66a 

significant ns * * 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
  
ตารางที่ 24  น้าํหนักของเปลอืก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

น้ําหนกัของเปลือก เนื้อ และเมล็ด (กรัม/ผล) กรรมวิธี 
เปลือก เนื้อ เมล็ด 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 3.43 12.70 3.69 
Quinmerac 50 สตล. 3.26 13.58 3.72 
GA3 50 สตล. 3.18 12.51 3.46 
CPPU 50 สตล. 3.54 13.16 3.71 

significant ns ns ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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3.4 ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอสี
ผิวเปลือก 

ทําการวัดสีผิวเปลือกของลิ้นจี่ พบวา ในสวนของคา L (ความสวางของสีผิว) คา C* (คา
ความเขมของสี) และคา h* (คามุมของสีหรือเฉดสี) พบวาทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ โดยความสวางของสี (L) ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  Quinmerac ที่ระดับความ
เขมขน 50 สตล. กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธีการชุบ
ชอผลดวย  CPPU ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีคาเทากับ 47.97, 48.93, 48.85 และ 49.54  
ตามลําดับ แสดงวาทุกกรรมวิธีมีความสวางของสี อยูในระดับปานกลาง สวนคา C* (ความเขมของ
สี) ทุกกรรมวิธีมีคาเทากับ 23.34, 21.98, 22.98 และ 22.33 ตามลําดับ แสดงวา ผลล้ินจี่มีสีคอนขาง
จาง และคา h* (คามุมของสีหรือเฉดสี) ทุกกรรมวิธีมีคาเทากับ 27.54, 30.36, 28.02 และ 36.41 องศา
ตามลําดับ ซ่ึงเมื่อนําไปเทียบกับแผนเทียบสีแลว (ภาพท่ี 8) ทุกกรรมวิธีมีคาอยูในชวง 27.54 – 
36.41 องศา ซ่ึงอยูชวงสีมวงแดงถึงสีสมแดง (ตารางที่ 25 และภาพที่ 15) 
 
ตารางที่ 25  คา L, C* และ h* ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
 

กรรมวิธี L C* h* 
น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 47.97    23.34  27.54   
Quinmerac 50 สตล. 48.93   21.98   30.36   
GA3 50 สตล. 48.85  22.98   28.02  
CPPU 50 สตล. 49.54   22.33  36.41   

significant ns ns ns 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

3.5 ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอ
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดท้ังหมด และปริมาณกรดที่ไตเตรทได ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย 

พบวา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ที่ระดับ        
ความเขมขน 50 สตล. มีคาต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยชุดควบคุม 
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  

GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธีการชุบชอผลดวย CPPU ที่ระดับความเขมขน       
50 สตล. มีคาเทากับ 16.55, 16.62, 15.09 และ 16.27 เปอรเซ็นตบริกซตามลําดับ สวนปริมาณกรดที่

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



 

 

49

ไตเตรทได กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธีการ
ชุบชอผลดวย  GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีคาต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ โดยมีคาตามลําดับคือ 0.26, 0.23, 0.22 และ 0.25 เปอรเซ็นต สวนคา TSS/TA พบวา การ
ชุบชอผลดวย Quinmerac มีคาสูงที่สุด โดยเทากับ 72.26 รองลงมาคือ การชุบชอผลดวย GA3, 
CPPU และน้ํากลั่น เทากับ 68.59, 65.08 และ 63.65 ตามลําดับ  (ตารางที่ 26) 

 
ตารางที่ 26  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด และปริมาณกรดที่ไตเตรทได ของลิ้นจี่พันธุ  

ฮงฮวย 
 

กรรมวิธี 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได (TSS) 

(องศาบริกซ) 
ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA) 

(เปอรเซ็นต) 
TSS/TA 

น้ํากลั่น (ชุดควบคุม) 16.55a 0.26a 63.65 
Quinmerac 50 สตล. 16.62a 0.23b 72.26 
GA3 50 สตล. 15.09b 0.22b 68.59 
CPPU 50 สตล. 16.27a 0.25a 65.08 

significant * * - 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชุดควบคุม Quinmerac 50 สตล GA3 50 สตล CPPU 50 สตล 

ภาพที่ 15 ชอผลล้ินจี่ของกรรมวิธีตางๆ ในระยะเก็บเกีย่วผลผลิต 
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4. ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอปริมาณ

คารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย (total non-structural 
carbohydrate; TNC) 

พบวา คา TNC ในใบของลิ้นจี่ในทุกกรรมวิธีมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกสัปดาห 
ตั้งแตระยะกอนเริ่มการทดลอง ซ่ึงเปนชวงที่ผลล้ินจี่ติดผลไดประมาณ 3 สัปดาห และผลกําลังมีการ
เจริญเติบโตโดยมีคาเรียงตามกรรมวิธี เทากับ 0.78, 1.30, 0.64 และ 2.07 มิลลิกรัม ดี-กลูโคส / กรัม
น้ําหนักแหงตามลําดับ แตเมื่อหลังจากเริ่มการทดลองไปแลว 2 สัปดาห พบวา ชุดควบคุมมีคา
เพิ่มขึ้นคอนขางมาก จนมีคาสูงที่สุด จากนั้นจะลดลงเล็กนอยจนถึงสัปดาหที่ 6 หลังเริ่มการทดลอง 
จากนั้นจะเพิ่มขึ้นสูงสุดในสัปดาหที่ 8 หลังเริ่มการทดลอง ซ่ึงเปนระยะเวลาเก็บเกี่ยวผลผลิต  
กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac มีคาลดลงเล็กนอยในสัปดาหที่ 2 จากนั้นคาจะเพิ่มขึ้นในสัปดาห
ที่ 4 และคอนขางคงที่จนถึงสัปดาหที่ 8 ซ่ึงเปนระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 มี
คา TNC ตลอดชวงการทดลองคอนขางต่ํา โดยมีคาคอนขางคงที่ตลอดการทดลอง สวนกรรมวิธีชุบ
ชอผลดวย CPPU นั้นในสัปดาหที่ 2 คา TNC ที่ไดมีคาลดลงจากกอนเริ่มการทดลองคอนขางมาก 
จากนั้นมีคาคอนขางคงที่จนถึงสัปดาหที่ 6 หลังเริ่มการทดลอง จากนั้นคาไดเพิ่มขึ้นอีกครั้งใน
สัปดาหที่ 8 หลังเริ่มการทดลอง  (ตารางที่ 27 ภาพที่ 17) 
 

ชุดควบคุม Quinmerac 50 สตล GA3  50 สตล CPPU 50 สตล 

ภาพที่ 16 ลักษณะของผล เปลือก เนื้อ และเมล็ด ของล้ินจี่ในแตละกรรมวิธีในระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
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ตารางที่  27  ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย (มิลลิกรัม            
ดี-กลูโคส / กรัมน้ําหนักแหง) 

 
สัปดาห หลังเริ่มการทดลอง (สัปดาห) 

กรรมวิธี 
0 2 4 6 81/ 

น้ํากลั่น (ชดุควบคุม) 0.78c 1.45a 1.18a 1.24a 2.12a 
Quinmerac 50 สตล. 1.30b 0.89c 1.32a 1.17b 1.25c 
GA3 50 สตล. 0.64c 0.58d 0.81b 0.99c 0.80d 
CPPU 50 สตล. 2.07a 1.31b 1.50a 1.25a 1.65b 

significant * * * * * 
1/    ระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  

 

 
 

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