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  จากการศึกษาจํานวนผลตอชอและระยะเวลาเก็บเกี่ยวตอคุณภาพระหวางการเก็บรักษา
ของผลลําไยพันธุดอนอกฤดู ซ่ึงมีการเก็บเกี่ยวผลลําไยที่อายุ 22 และ 23 สัปดาหหลังการออกดอก 
พบวาการใชสารโพแทสเซียมคลอเรตไมมีผลตอการเก็บรักษาลําไย แตมีผลตอขนาดของผลท้ังนี้
เนื่องจากการใชสารโพแทสเซียมคลอเรตจะทําใหลําไยออกดอกติดผลมาก ทําใหขนาดของผลลําไยมี
ขนาดเล็กซ่ึงสอดคลองกับพาวิน(2542)รายงานวาการใชสารโพแทสเซียมคลอเรตสามารถชักนําให
ลําไยออกดอกได 100 เปอรเซ็นต แตถาลําไยติดผลมากจะทําใหผลมีขนาดเล็กและจากการศึกษาในครั้ง
น้ีพบวาน้ําหนักผล ความหนาเนื้อ และเปอรเซ็นตความช้ืน ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันในทาง
สถิติ  ในวิธีการไมปลิดผลและปลิดชอผลใหเหลือ 30 ,40 และ50 ผลตอชอ มีนํ้าหนักผลเฉล่ีย 10-12 
กรัม ความหนาเนื้อ 4-5 มิลลิเมตร และเปอรเซ็นตความช้ืน 73-77 เปอรเซ็นต ทั้งนี้เน่ืองจากทุกกรรมวิธี
มีเปอรเซ็นตผลรวงมาก โดยกรรมวิธีที่ไมมีการปลิดชอผล มีเปอรเซ็นตผลรวงเฉล่ียที่ 61% สวนลําไยท่ี
มีการปลิดชอผลมีเปอรเซ็นตผลรวงเฉล่ีย 37-56% ของลําไยอายุ 22 สัปดาหหลังออกดอก สวนลําไยอายุ 
23 สัปดาหหลังออกดอก มีเปอรเซ็นตผลรวง 56-78 เปอรเซ็นต นพดลและคณะ (2545) พบวา สาเหตุ
ของผลรวงมากเกิดจากการชวงระยะเวลาท่ีใสสารโพแทสเซ่ียมคลอเรตใสในเดือนสิงหาคมทําใหระยะ
การเจริญของผลลําไยอยูในชวงที่มีความช้ืนในบรรยากาศนอยและมีปริมาณน้ํานอยทําใหผลผลิตสวน
ใหญรวง เม่ือศึกษาขนาดของผลลําไย พบวา ความกวาง ความสูงและความหนาของผลลําไยที่เก็บเกี่ยว
อายุ 22 และ23 สัปดาหหลังดอกบาน ไมมีความแตกตางกันเนื่องจากแตละกรรมวิธีมีจํานวนผลตอชอ
นอย จึงทําใหมีความกวางของผลเฉล่ียเทากับ 25-28 มิลลิเมตร ความสูงเฉล่ีย 23-25 มิลลิเมตร และ
ความหนาของผลเฉล่ีย 24-26 มิลลิเมตร ขนาดของผลลําไยที่ผลิตไดมีขนาดท่ีสอดคลองกับลักษณะ
ประจําพันธุของลําไยพันธุดอ มีขนาดผลเฉล่ีย คือ สูง 2.5 เซนติเมตร กวาง 2.6 เซนติเมตร และหนา 2.3 
เซนติเมตร (วิจิตร, 2526) 

    เม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงสีเปลือกผลลําใยท่ีเก็บกี่ยวอายุ 22 และ 23 สัปดาหหลังดอกบานมี
คา L* , a* , b* ของสีเปลือกนอกและเปลือกในไมแตกตางกัน แตมีแนวโนมวาการเปลี่ยนแปลงของสี
เปลือกผลลําใยมีคา L* , a* , b*  ลดลงเม่ือมีการเก็บรักษาไวนาน7 วันที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส ซ่ึงมีผลทําใหสีเปลือกผลลําใยมีสีคล้ํามากข้ึน สอดคลองกับ ดนัยและคณะ(2545) พบวา ผล
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ลําไยสดมีการเปลี่ยนสีผิวเปนนํ้าตาลอยางรวดเร็วภายใน 7 วัน เม่ือศึกษาลักษณะน้ือสัมผัสของลําใยอายุ 
22 และ 23 สัปดาห หลังดอกบานพบวา ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกัน เม่ือการเก็บรักษานาน 7 วัน 
ท้ัง 2 อุณหภูมิแตมีแนวโนมวา การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส จะรักษาเน้ือสัมผัสไดดีกวาเน้ือ
ลําไยที่อุณหภูมิหองเนื่องจาก ลําไยท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองมีการคายนํ้ามากกวาการเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ซ่ึงสอดคลองกับเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยท่ีเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหองจะมีเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้าหนัก มากกวาลําใยท่ีมีการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส การสูญเสียน้ําของเปลือกและมีเช้ือราตางๆเขาทําลาย  การสูญเสียน้ําทําใหเน้ือลําไยสูญเสีย
ความกรอบ ทําใหสีและรสชาติของผลลําไยเปลี่ยนไป ซ่ึงปจจัยท่ีเกี่ยวของกับการสูญเสียนํ้าของผลผลิต
ท่ีสําคัญที่สุดอยางหนึ่งคือ อุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธของสภาพแวดลอมในระหวางการเก็บรักษาซ่ึง
ถาอุณหภูมิของสภาพแวดลอมสูงจะทําใหเกิดการสูญเสียนํ้ามากข้ึนเพราะบรรยากาศที่มีอุณหภูมิสูง
สามารถอุมนํ้าไดดีกวาที่อุณหภูมิตํ่า ทําใหน้ําสูญเสียออกจากผลผลิตไดและถาความชื้นสัมพัทธตํ่าจะทํา
ใหมีคาความแตกตางของความดันไอ (Vapor Pressure Deficit ,VPD) ระหวางผลผลิตกับอากาศสูง ซ่ึง
เปนสาเหตุทําใหมีการสูญเสียน้ํามากขึ้น (ดนัย,2544)   นอกจากนี้ลักษณะทางสันฐานวิทยา อัตราสวน
ของพื้นที่ผิวตอปริมาตรและการเกิดบาดแผลก็มีผลทําใหเกิดการสูญเสียน้ําได ดนัยและนิธิยา (2531) 
พืชและผลิตผลสดตางๆมีการคายน้ําอยูตลอดเวลา เพื่อระบายความรอนที่เกิดจากการหายใจ ปริมาณ
ความช้ืนภายในผลผลิตมักมีอยูสูงกวา ความช้ืนของอากาศภายนอก นํ้าภายในผลผลิตจึงมีศักยภาพที่จะ
สูญเสียออกจากผลผลิตอยูตลอดเวลา การสูญเสียน้ําออกจากผลผลิตนอกจากจะทําใหน้ําหนักลดลงแลว
ยังทําใหรสชาติลดลงดวย            โดยเฉพาะในแงของเน้ือสัมผัส(จริงแท, 2549) 
      เม่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงทางเคมี พบวา ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันในทางสถิติไม
วาจะเปนปริมาณน้ําตาล,ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได,เปอรเซ็นตเถาที่ละลายน้ํา,เปอรเซ็นตเถาท่ีไม
ละลายในกรด และเปอรเซ็นตความเปนดางของเถา แตในลําไยอายุ 22 สัปดาหหลังออกดอก มีปริมาณ
นํ้าตาล ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดนอยกวาลําไยอายุ 23 สัปดาหหลังออกดอก อาจเน่ืองจากผลลําไย
ท่ีมีอายุมากมีการสะสมหรือมีปริมาณนํ้าตาลมากกวาผลลําไยที่มีอายุนอยกวาและเมื่อนํามาเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ําตาลและปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมีคาไม
แตกตางกัน แตถาเก็บไวนาน ก็มีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงสอดคลองกับอัครวิช 
(2532) พบวา  การเปล่ียนแปลงทางเคมีเม่ือเก็บรักษาผลลําใยไวที่อุณหภูมิหอง 2 วันแลวยายไปที่ 10 
องศาเซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงของแข็งที่ละลายน้ําไดนอยที่สุด  กระบวนการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี
ตางๆที่เกิดขึ้นมีความสําคัญตอคุณภาพของผลผลิต การเปล่ียนแปลงบางอยางจะทําใหคุณภาพของ
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ผลผลิตเสียไป เปนการสูญเสียท่ีเกิดข้ึนหลังการเก็บเกี่ยวโดยผลผลิตจะคอยๆเส่ือมคุณภาพ ซ่ึงจะเกิดข้ึน
มากนอยชาเร็วแคไนข้ึนกับลักษณะโครงสรางของผลผลิตแตละชนิดและสภาพแวดลอมกอนและหลัง
เก็บเกี่ยวตลอดจนสาเหตุอ่ืนๆที่มีตอคุณภาพของผลผลิต (จิรา, 2534) 
                      ลําไยอายุ 22 และ 23 สัปดาหหลังออกดอก ทุกกรรมวิธีมีอัตราการหายใจไมแตกตางกัน
ทางสถิติ โดยมีอัตราการหายใจเฉล่ีย 2.46-3.37 มิลลิลิตรคารบอนไดออกไซดตอกิโลกรัมตอช่ัวโมง แต
เม่ือนําลําไยมาเก็บรักษานาน 7 วัน อัตราการหายใจจะเพ่ิมมากข้ึน และลําไยที่เก็บรักษาในอุณหภูมิหอง 
นาน 7วัน มีอัตราการหายใจมากที่สุด ซ่ึงสอดคลองกับดนัยและคณะ(2543) รายงานวาการเก็บรักษา
ผลไมไวที่อุณหภูมิหอง จะมีกระบวนการเมตาบอลิซึมสูง  ดังน้ันการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่าจะชวย
ชะลอกระบวนการเมตาบอลิซึมใหชาลง     ปริมาณน้ําตาล ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และคาการ
ยอมรับดานตางๆของลําไย ไดแก การยอมรับสีเปลือกนอก กล่ิน รสชาติ  สีเนื้อ และคุณภาพโดยรวม
ของผลลําไยที่ไดจากแตละกรรมวิธี และลําไยอายุ 23 สัปดาหหลังออกดอก จะมีคุณภาพโดยรวมดีกวา
ลําไยอายุ 22 สัปดาหหลังออกดอก แตไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ แตมีแนวโนมลดลงเม่ือเก็บ
รักษานานข้ึน ทั้งนี้เน่ืองจากผลไมมีการหายใจอยูตลอดเวลา ซ่ึงกระบวนการหายใจเปนกระบวนการที่
พืชใชพลังงานที่สะสมไวในรูปสารประกอบอินทรีย เชน คารโบไฮเดรตจะถูกดึงไปใชเพ่ือการหายใจ 
ทําใหอาหารสะสมสูญเสียไปจากผลิตผลตลอดเวลา รสชาติและคุณคาทางอาหารของผลิตผลจึงลดลง
เรื่อยๆ นอกจากนี้การหายใจจะทําใหความรอนออกมา ซ่ึงความรอนจะกระตุนอัตราการเปล่ียนแปลง
อ่ืนๆใหเกิดเร็วข้ึน ทําใหผลิตผลเส่ือมคุณภาพอยางรวดเร็ว (จริงแท, 2549) 
             เม่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคในดานสีเปลือกนอก ,ดานกล่ิน,ดานรสชาติ และดานสี
เนื้อ ทุกกรรมวิธีไมแตกตางกันเม่ือเก็บรักษาไวนาน 7 วัน ที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิที่ 5 องศา
เซลเซียส  พบวา การเก็บรักษาลําไยที่อุณหภูมิที่ 5 องศาเซลเซียส มีการยอมรับดานคุณภาพมากกวาการ
เก็บรักษาลําใยท่ีอุณหภูมิหอง ตามปกติอายุการเก็บรักษาลําใยสดท่ีอุณหภูมิหองจะเก็บรักษาไดนาน 2-3 
วัน (Tongdee, 1997)  เนื่องจากการสูญเสียนํ้าของเปลือกและมีเช้ือราตางๆเขาทําลาย แตหากเก็บรักษา
ผลลําใยสดที่ 5 องศาเซลเซียสจะสามารถเก็บรักษาไวไดนาน 21 วนั (อรรณพและคณะ,2534) 
 


