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วิจารณผลการทดลอง 
 

  จากการศึกษาจํานวนผลตอชอและระยะเวลาเก็บเกี่ยวตอคุณภาพระหวางการเก็บรักษา
ของผลลําไยพันธุดอนอกฤดู ซ่ึงมีการเก็บเกี่ยวผลลําไยที่อายุ 22 และ 23 สัปดาหหลังการออกดอก 
พบวาการใชสารโพแทสเซียมคลอเรตไมมีผลตอการเก็บรักษาลําไย แตมีผลตอขนาดของผลท้ังนี้
เนื่องจากการใชสารโพแทสเซียมคลอเรตจะทําใหลําไยออกดอกติดผลมาก ทําใหขนาดของผลลําไยมี
ขนาดเล็กซ่ึงสอดคลองกับพาวิน(2542)รายงานวาการใชสารโพแทสเซียมคลอเรตสามารถชักนําให
ลําไยออกดอกได 100 เปอรเซ็นต แตถาลําไยติดผลมากจะทําใหผลมีขนาดเล็กและจากการศึกษาในครั้ง
น้ีพบวาน้ําหนักผล ความหนาเนื้อ และเปอรเซ็นตความช้ืน ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันในทาง
สถิติ  ในวิธีการไมปลิดผลและปลิดชอผลใหเหลือ 30 ,40 และ50 ผลตอชอ มีนํ้าหนักผลเฉล่ีย 10-12 
กรัม ความหนาเนื้อ 4-5 มิลลิเมตร และเปอรเซ็นตความช้ืน 73-77 เปอรเซ็นต ทั้งนี้เน่ืองจากทุกกรรมวิธี
มีเปอรเซ็นตผลรวงมาก โดยกรรมวิธีที่ไมมีการปลิดชอผล มีเปอรเซ็นตผลรวงเฉล่ียที่ 61% สวนลําไยท่ี
มีการปลิดชอผลมีเปอรเซ็นตผลรวงเฉล่ีย 37-56% ของลําไยอายุ 22 สัปดาหหลังออกดอก สวนลําไยอายุ 
23 สัปดาหหลังออกดอก มีเปอรเซ็นตผลรวง 56-78 เปอรเซ็นต นพดลและคณะ (2545) พบวา สาเหตุ
ของผลรวงมากเกิดจากการชวงระยะเวลาท่ีใสสารโพแทสเซ่ียมคลอเรตใสในเดือนสิงหาคมทําใหระยะ
การเจริญของผลลําไยอยูในชวงที่มีความช้ืนในบรรยากาศนอยและมีปริมาณน้ํานอยทําใหผลผลิตสวน
ใหญรวง เม่ือศึกษาขนาดของผลลําไย พบวา ความกวาง ความสูงและความหนาของผลลําไยที่เก็บเกี่ยว
อายุ 22 และ23 สัปดาหหลังดอกบาน ไมมีความแตกตางกันเนื่องจากแตละกรรมวิธีมีจํานวนผลตอชอ
นอย จึงทําใหมีความกวางของผลเฉล่ียเทากับ 25-28 มิลลิเมตร ความสูงเฉล่ีย 23-25 มิลลิเมตร และ
ความหนาของผลเฉล่ีย 24-26 มิลลิเมตร ขนาดของผลลําไยที่ผลิตไดมีขนาดท่ีสอดคลองกับลักษณะ
ประจําพันธุของลําไยพันธุดอ มีขนาดผลเฉล่ีย คือ สูง 2.5 เซนติเมตร กวาง 2.6 เซนติเมตร และหนา 2.3 
เซนติเมตร (วิจิตร, 2526) 

    เม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงสีเปลือกผลลําใยท่ีเก็บกี่ยวอายุ 22 และ 23 สัปดาหหลังดอกบานมี
คา L* , a* , b* ของสีเปลือกนอกและเปลือกในไมแตกตางกัน แตมีแนวโนมวาการเปลี่ยนแปลงของสี
เปลือกผลลําใยมีคา L* , a* , b*  ลดลงเม่ือมีการเก็บรักษาไวนาน7 วันที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส ซ่ึงมีผลทําใหสีเปลือกผลลําใยมีสีคล้ํามากข้ึน สอดคลองกับ ดนัยและคณะ(2545) พบวา ผล
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ลําไยสดมีการเปลี่ยนสีผิวเปนนํ้าตาลอยางรวดเร็วภายใน 7 วัน เม่ือศึกษาลักษณะน้ือสัมผัสของลําใยอายุ 
22 และ 23 สัปดาห หลังดอกบานพบวา ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกัน เม่ือการเก็บรักษานาน 7 วัน 
ท้ัง 2 อุณหภูมิแตมีแนวโนมวา การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส จะรักษาเน้ือสัมผัสไดดีกวาเน้ือ
ลําไยที่อุณหภูมิหองเนื่องจาก ลําไยท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองมีการคายนํ้ามากกวาการเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ซ่ึงสอดคลองกับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยท่ีเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหองจะมีเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก มากกวาลําใยท่ีมีการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส การสูญเสียน้ําของเปลือกและมีเช้ือราตางๆเขาทําลาย  การสูญเสียน้ําทําใหเน้ือลําไยสูญเสีย
ความกรอบ ทําใหสีและรสชาติของผลลําไยเปลี่ยนไป ซ่ึงปจจัยท่ีเกี่ยวของกับการสูญเสียนํ้าของผลผลิต
ท่ีสําคัญที่สุดอยางหนึ่งคือ อุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธของสภาพแวดลอมในระหวางการเก็บรักษาซ่ึง
ถาอุณหภูมิของสภาพแวดลอมสูงจะทําใหเกิดการสูญเสียนํ้ามากข้ึนเพราะบรรยากาศที่มีอุณหภูมิสูง
สามารถอุมนํ้าไดดีกวาที่อุณหภูมิตํ่า ทําใหน้ําสูญเสียออกจากผลผลิตไดและถาความชื้นสัมพัทธตํ่าจะทํา
ใหมีคาความแตกตางของความดันไอ (Vapor Pressure Deficit ,VPD) ระหวางผลผลิตกับอากาศสูง ซ่ึง
เปนสาเหตุทําใหมีการสูญเสียน้ํามากขึ้น (ดนัย,2544)   นอกจากนี้ลักษณะทางสันฐานวิทยา อัตราสวน
ของพื้นที่ผิวตอปริมาตรและการเกิดบาดแผลก็มีผลทําใหเกิดการสูญเสียน้ําได ดนัยและนิธิยา (2531) 
พืชและผลิตผลสดตางๆมีการคายน้ําอยูตลอดเวลา เพื่อระบายความรอนที่เกิดจากการหายใจ ปริมาณ
ความช้ืนภายในผลผลิตมักมีอยูสูงกวา ความช้ืนของอากาศภายนอก นํ้าภายในผลผลิตจึงมีศักยภาพที่จะ
สูญเสียออกจากผลผลิตอยูตลอดเวลา การสูญเสียน้ําออกจากผลผลิตนอกจากจะทําใหน้ําหนักลดลงแลว
ยังทําใหรสชาติลดลงดวย            โดยเฉพาะในแงของเน้ือสัมผัส(จริงแท, 2549) 
      เม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงทางเคมี พบวา ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันในทางสถิติไม
วาจะเปนปริมาณน้ําตาล,ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได,เปอรเซ็นตเถาที่ละลายน้ํา,เปอรเซ็นตเถาท่ีไม
ละลายในกรด และเปอรเซ็นตความเปนดางของเถา แตในลําไยอายุ 22 สัปดาหหลังออกดอก มีปริมาณ
นํ้าตาล ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดนอยกวาลําไยอายุ 23 สัปดาหหลังออกดอก อาจเน่ืองจากผลลําไย
ท่ีมีอายุมากมีการสะสมหรือมีปริมาณนํ้าตาลมากกวาผลลําไยที่มีอายุนอยกวาและเมื่อนํามาเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ําตาลและปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมีคาไม
แตกตางกัน แตถาเก็บไวนาน ก็มีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงสอดคลองกับอัครวิช 
(2532) พบวา  การเปล่ียนแปลงทางเคมีเม่ือเก็บรักษาผลลําใยไวที่อุณหภูมิหอง 2 วันแลวยายไปที่ 10 
องศาเซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงของแข็งที่ละลายน้ําไดนอยที่สุด  กระบวนการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี
ตางๆที่เกิดขึ้นมีความสําคัญตอคุณภาพของผลผลิต การเปล่ียนแปลงบางอยางจะทําใหคุณภาพของ
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ผลผลิตเสียไป เปนการสูญเสียท่ีเกิดข้ึนหลังการเก็บเกี่ยวโดยผลผลิตจะคอยๆเส่ือมคุณภาพ ซ่ึงจะเกิดข้ึน
มากนอยชาเร็วแคไนข้ึนกับลักษณะโครงสรางของผลผลิตแตละชนิดและสภาพแวดลอมกอนและหลัง
เก็บเกี่ยวตลอดจนสาเหตุอ่ืนๆที่มีตอคุณภาพของผลผลิต (จิรา, 2534) 
                      ลําไยอายุ 22 และ 23 สัปดาหหลังออกดอก ทุกกรรมวิธีมีอัตราการหายใจไมแตกตางกัน
ทางสถิติ โดยมีอัตราการหายใจเฉล่ีย 2.46-3.37 มิลลิลิตรคารบอนไดออกไซดตอกิโลกรัมตอช่ัวโมง แต
เม่ือนําลําไยมาเก็บรักษานาน 7 วัน อัตราการหายใจจะเพ่ิมมากข้ึน และลําไยที่เก็บรักษาในอุณหภูมิหอง 
นาน 7วัน มีอัตราการหายใจมากที่สุด ซ่ึงสอดคลองกับดนัยและคณะ(2543) รายงานวาการเก็บรักษา
ผลไมไวที่อุณหภูมิหอง จะมีกระบวนการเมตาบอลิซึมสูง  ดังน้ันการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าจะชวย
ชะลอกระบวนการเมตาบอลิซึมใหชาลง     ปริมาณน้ําตาล ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และคาการ
ยอมรับดานตางๆของลําไย ไดแก การยอมรับสีเปลือกนอก กล่ิน รสชาติ  สีเนื้อ และคุณภาพโดยรวม
ของผลลําไยที่ไดจากแตละกรรมวิธี และลําไยอายุ 23 สัปดาหหลังออกดอก จะมีคุณภาพโดยรวมดีกวา
ลําไยอายุ 22 สัปดาหหลังออกดอก แตไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ แตมีแนวโนมลดลงเม่ือเก็บ
รักษานานข้ึน ทั้งนี้เน่ืองจากผลไมมีการหายใจอยูตลอดเวลา ซ่ึงกระบวนการหายใจเปนกระบวนการที่
พืชใชพลังงานที่สะสมไวในรูปสารประกอบอินทรีย เชน คารโบไฮเดรตจะถูกดึงไปใชเพ่ือการหายใจ 
ทําใหอาหารสะสมสูญเสียไปจากผลิตผลตลอดเวลา รสชาติและคุณคาทางอาหารของผลิตผลจึงลดลง
เรื่อยๆ นอกจากนี้การหายใจจะทําใหความรอนออกมา ซ่ึงความรอนจะกระตุนอัตราการเปล่ียนแปลง
อ่ืนๆใหเกิดเร็วข้ึน ทําใหผลิตผลเส่ือมคุณภาพอยางรวดเร็ว (จริงแท, 2549) 
             เม่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคในดานสีเปลือกนอก ,ดานกล่ิน,ดานรสชาติ และดานสี
เนื้อ ทุกกรรมวิธีไมแตกตางกันเม่ือเก็บรักษาไวนาน 7 วัน ที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิที่ 5 องศา
เซลเซียส  พบวา การเก็บรักษาลําไยที่อุณหภูมิที่ 5 องศาเซลเซียส มีการยอมรับดานคุณภาพมากกวาการ
เก็บรักษาลําใยท่ีอุณหภูมิหอง ตามปกติอายุการเก็บรักษาลําใยสดท่ีอุณหภูมิหองจะเก็บรักษาไดนาน 2-3 
วัน (Tongdee, 1997)  เนื่องจากการสูญเสียนํ้าของเปลือกและมีเช้ือราตางๆเขาทําลาย แตหากเก็บรักษา
ผลลําใยสดที่ 5 องศาเซลเซียสจะสามารถเก็บรักษาไวไดนาน 21 วนั (อรรณพและคณะ,2534) 
 


