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บทคัดยอ 
 

          จากการศึกษาจํานวนผลตอชอและระยะเวลาเก็บเกี่ยวตอคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผล
ลําไยพันธุดอนอกฤดู พบวา การตัดชอผลใหเหลือ30,40,และ50ผลตอชอไมมีผลตอขนาดของผล  
นํ้าหนักผล ความหนาของเน้ือ เปอรเซ็นตความช้ืนของผลลําไย อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตมีผลตอ
อัตราการรวงและปริมาณของผลผลิตโดยมีความกวางของผลเฉล่ีย 25-28 มิลลิเมตร ความสูงของผล
เฉล่ีย 23-26 มิลลิเมตร และมีความหนาของผลเฉล่ีย 24-27 มิลลิเมตร นํ้าหนักผลเฉล่ีย 10-12 กรัม ความ
หนาเนื้อ 4-5 มิลลิเมตรและเปอรเซ็นตความช้ืนเฉล่ีย 73-77 เปอรเซ็นต มีเปอรเซ็นตผลรวงอยูระหวาง 
38-60 เปอรเซ็นต สวนการเก็บเกี่ยวผลลําไยเม่ืออายุ 22 และ 23 สัปดาห หลังการออกดอก ไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติของคุณภาพในดานตางๆเชน ขนาดของผล น้ําหนักผล ความหนาเน้ือ การยอมรับ
คุณภาพโดยรวม  ลักษณะเนื้อสัมผัสเฉล่ีย 7-12 นิวตัน คา L*เฉล่ีย 48-49 คา a* เฉล่ียที่ 6-11 และคา b* 
เฉล่ีย 12-21 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเฉลี่ย10-23 % brix มีปริมาณน้ําตาลของลําไยเฉลี่ย 4-6 
มิลลิกรัมตอกรัมน้ําหนักสด และ มีเปอรเซ็นตเถาที่ละลายนํ้าได เถาที่ไมละลายในกรด และความเปน
ดางของเถา 4, 8-13 และ 87-95 เปอรเซ็นต ตามลําดับ แตเม่ือนําไปเก็บรักษานาน 7 วันที่อุณหภูมิหอง
และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส อัตราการหายใจแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองมีอัตราการหายใจมากกวาเก็บลําไยที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสและเม่ือเร่ิมการทดลองคือ 
3.48-13.6,7.00-8.30,2.46-3.37  มิลลิลิตร CO2/กิโลกรัมตอช่ัวโมงตามลําดับ 
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ABSTRACT 

 

 Effects of fruit thinning and harvesting period of the off season longan cv. Daw 

fruits were studied. Longan were harvested and tested at 22 and 23 weeks after blooming. 

The result indicated that thinning longan to remain at 30, 40 and 50 fruits/cluster did not 

affect the size, weight, thickness of flesh and percentage of moisture but it affected the 

number of fruit dropping and yield. The average width, height, and thickness of fruit 

were 25-28 mm, 23-26 mm, 24-27 mm. respectively. The average weight, thickness of 

flesh, percentage of moisture  and percentage of fruit dropping were  10-12 g, 4-5 mm, 73-

77%, and 38-60%  respectively. Harvesting longan at 22 and 23 weeks after blooming had 

non-significant in the qualities of the fruit, such as size, weight, thickness of flesh and 

overall qualities point of acceptance. All of the results showed that the average texture, 
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L*, a*, and b* value were 7-12 N, 48-49, 6-11 and 12-21, respectively. Moreover the 

average total soluble solids and reducing sugars were 10-23 % brix and 4-6 mg/g fresh 

weight. The average percentage of soluble ash, acid insoluble ash and alkalinity of ash 

were 4, 8-13 and 87-95% respectively. However, the respiration rate  significantly(95%) 

change after stored at 5oC for 7 days such as respiration rate. The respiration rate of fruit 

stored at 5oC was higher than that of the fruit store at room temperature and the first day 

of experiment which were 3.48-13.6, 7.00-8.30 and 2.46-3.37 ml.CO2/kg./hr. respectively. 

 
 


