
บทที่ 4 
ผลการทดลอง 

 
การทดลองที่ 1  ผลของ ควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน ตอการเติบโต และ 

คุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

1. การเจริญเติบโตของผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

1.1 จํานวนผลตอชอ  
ตั้งแตเร่ิมการทดลองได 2 สัปดาห จนกระทั่งเก็บเกี่ยวผลผลิต กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  

GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีผลรวงเกิดขึ้น (ภาพที่ 11) ทําใหมีความแตกตางกันทางสถิติ
กับกรรมวิธีอ่ืนๆ โดยอาการผลรวงจะเกิดมากขึ้น จนกระทั่งในสัปดาหที่ 8 ซ่ึงเปนชวงที่เก็บเกี่ยว
ผลผลิต กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ดังกลาว เหลือจํานวนผลในชอเพียง 26.96 เปอรเซ็นต จาก
จํานวนผลเริ่มตน กรรมวิธีอ่ืนๆ ทั้งการชุบชอผลดวยน้ํากล่ัน การชุบชอผลดวย Quinmerac และการ
ชุบชอผลดวย CPPU มีเปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอในระยะเก็บเกี่ยวเทากับ 70.37, 69.17 และ 72.02 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ และไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
(ตารางที่ 2) 

 

ตารางที่ 2  เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอในสัปดาหตางๆ หลังเริ่มการทดลอง  
 

สัปดาหหลังเริ่มการทดลอง (สัปดาห)  
กรรมวิธี 

จํานวนผลเฉลี่ย
เริ่มตน (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 - * * * * 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
1/    ระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
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1.2 ขนาดของผล 
การเปลี่ยนแปลง  ความกวาง ความหนา และความยาวของผล  ในขณะที่ผลกําลัง

เจริญเติบโต จนกระทั่งเก็บเกี่ยวผลผลิต พบวาหลังเริ่มทําการทดลอง 2 สัปดาห พบความแตกตาง
กันทางสถิติเพียงความยาวของผล โดยที่กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac และ CPPU มีความยาว
ของผลมากกวากรรมวิธีอ่ืนเล็กนอยคือ ผลมีความยาว 22.28 และ 22.52 มิลลิเมตร ตามลําดับ 
จนกระทั่งถึงสัปดาหที่ 6 หลังเริ่มการทดลอง กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 เร่ิมแสดงอาการเปนพิษ 
คือผลเกิดอาการแหงและรวง ทําใหขนาดผลทั้งความกวาง ความหนา และความยาวของผลที่
เหลืออยูต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนๆอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และตั้งแตสัปดาหที่ 7 จนกระทั่งเก็บเกี่ยว
ผลผลิตในสัปดาหที่ 8 กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac และ CPPU มีขนาดผลทั้งความกวาง 
ความหนา และความยาวของผล สูงกวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และในขณะเดียวกัน 
กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 มีขนาดผลนอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยในสัปดาหที่ 8 นี้     
ชุดควบคุม กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac, GA3 และ CPPU มีทั้งความกวาง ความหนา และ
ความยาวของผล  เทากับ 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 ความกวาง ความหนา และความยาวของผลในสัปดาหตางๆ หลังเริ่มการทดลอง  
 

สัปดาหหลังเริม่การทดลอง  
2 4 6 7            82/ กรรมวิธี 

กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง 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 หนวยเปนมิลลิเมตร 
2/  ระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*   มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 
 

  
28 
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2. การเปล่ียนแปลงอัตราการสังเคราะหแสง การยอมใหกาซผานของปากใบ และอัตราการคายน้ํา   
ของใบ 

 
อัตราการสังเคราะหแสงของใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาหของทุกกรรมวิธี ที่ทําการวัดใน

ชวงเวลา 9.30 –12.00 นาฬิกา พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติตลอดการทดลอง ซ่ึงอัตราการ
สังเคราะหแสงของชุดควบคุมคอนขางคงที่ตลอดการทดลอง โดยจะมีคาสูงขึ้นเล็กนอยในสัปดาหที่ 
2 ถึงสัปดาหที่ 4 หลังเริ่มการทดลอง และลดต่ําลงในสัปดาหที่ 6 สวนกรรมวิธีชุบชอผลดวย 
Quinmerac  คอนขางไมคงที่ โดยมีคาลดต่ําลงในสัปดาหที่ 2 หลังเริ่มการทดลอง จากนั้นเพิ่มขึ้น
สูงสุดในสัปดาหที่ 4 และลดลงอีกครั้งในสัปดาหที่ 6 หลังการทดลอง กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 

นั้นลดลงเรื่อยๆ จนถึงสัปดาหที่ 4 หลังเริ่มการทดลอง และเพิ่มสูงขึ้นในสัปดาหที่ 6 กรรมวิธีชุบชอ
ผลดวย CPPU คลายกับกรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac คือ มีคาต่ําลงในสัปดาหที่ 2 หลังเริ่มการ
ทดลอง จากนั้นเพิ่มขึ้นสูงสุดในสัปดาหที่ 4 และลดลงอีกครั้งในสัปดาหที่ 6 (ตารางที่ 4) 

สวนอัตราการคายน้ําของใบลิ้นจี่และคาการยอมใหกาซผานของปากใบ ในชวงเวลา
เดียวกันของแตละสัปดาหระหวางการทดลองนั้น ก็พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุก
กรรมวิธีเชนกัน และทั้งสองคาภายในกรรมวิธีเดียวกัน จะมีความเปลี่ยนแปลงไปในแนวทาง
เดียวกัน ซ่ึงในชุดควบคุมมีคาคอนขางคงที่ตลอดการทดลองเชนเดียวกับอัตราการสังเคราะหแสง 
กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac มีคาทั้งสองลดลงต่ําเล็กนอยในสัปดาหที่ 2 และเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ 
จนมีคาสูงที่สุดในสัปดาหที่ 6 สวนกรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 มีคาลดลงเล็กนอยจนถึงสัปดาหที่ 4 
และเพิ่มขึ้นสูงที่สุดในสัปดาหที่ 6 เชนกัน กรรมวิธีชุบชอผลดวย CPPU พบวา คาทั้งสองมีแนวโนม
ลดลงเรื่อยๆ จนถึงสัปดาหที่ 6 (ตารางที่ 5 และตารางที่ 6) 
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ตารางที่ 4 การเปลี่ยนแปลงอตัราการสังเคราะหแสงของใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
 ตารางที่ 5  การเปลี่ยนแปลงอัตราการคายน้ําของใบลิ้นจีใ่นแตละสัปดาห (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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางที่ 6  การยอมใหกาซผานของปากใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

  
3. คุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

3.1 จํานวนและน้ําหนักของผลแยกตามเกรด 
จํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดตอชอ พบวากรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 มีจํานวนผลตอชอขณะ

เก็บเกี่ยวนอยกวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยชุดควบคุม กรรมวิธีชุบชอผลดวย 
Quinmerac, GA3 และ CPPU มีจํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดเฉลี่ย 11.89, 11.52, 4.64 และ 12.44 ผลตอ
ชอ สวนจํานวนผลตอชอแยกตามเกรดของกรรมวิธีตางๆ พบวา ผลสวนใหญในชอของทุกกรรมวิธี
นั้นอยูในเกรด D (< 20 กรัมตอผล) ผลของการใชสารชนิดตางๆ ตอขนาดของผลนั้น พบวา จํานวน
ผลในเกรด A และเกรด D ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกกรรมวิธี สวนจํานวนผลในเกรด B 
และเกรด C นั้น  กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 มีจํานวนผลนอยกวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (ตารางที่ 7) 

เมื่อนําจํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดแตละชอมาชั่งน้ําหนักรวม น้ําหนักเฉลี่ยตอผล และ
น้ําหนักผลแยกตามขนาดแลว พบวา น้ําหนักผลเฉลี่ยชอและน้ําหนักเฉลี่ยตอผลของทุกกรรมวิธี 
ยกเวนกรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 อยูระหวาง 217.32 – 244.52 และ 17.40 – 19.50 กรัม 
ตามลําดับ ในขณะที่ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ดังกลาว มีน้ําหนักเพียง 43.92 และ 9.37 กรัม
เทานั้น ซ่ึงมีความแตกตางกับกรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และสอดคลองกับน้ําหนักผล
เมื่อแยกตามขนาด คือ น้ําหนักของผลในเกรด A (> 25 กรัมตอผล) เกรด B (20.1-25 กรัมตอผล) 
เกรด C (20-22 กรัมตอผล) และเกรด D (< 20 กรัมตอผล)กรรมวิธีตางๆ นั้น ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ยกเวน กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ซ่ึงมีน้ําหนักนอยกวาอยางเห็น      
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ไดชัด และเชนเดียวกับขนาดของผล น้ําหนักของผลสวนใหญนั้นเปนน้ําหนักของผลในเกรด C 
และ D (ตารางที่ 8) 

 
 ตารางที่ 7 จํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดตอชอ และจํานวนผลตอชอแยกตามน้ําหนกัผล 
 

จํานวนผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล (ผล)  
กรรมวิธี 

จํานวนผลตอชอ 
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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
  
ตารางที่ 8 น้ําหนักผลเฉลี่ยตอชอ และน้ําหนักผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล 
 

น้ําหนักผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล(กรัม)  
กรรมวิธี 

น้ําหนักผล
เฉลี่ยตอชอ 

(กรัม) 

น้ําหนักเฉลี่ย 
ตอผล 
 (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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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3.2 ลักษณะภายนอกของผล 
หลังจากเก็บเกี่ยวผลผลิตแลว นําผลทั้งหมดมาจําแนกคุณภาพตามลักษณะภายนอกที่

ปรากฏ เปน ผลที่มีลักษณะดี (ผลไมแตก เนาเสีย หรือมีตําหนิ) ผลที่เปลือกมีตําหนิสีน้ําตาล ผลแตก 
และผลเสีย (ผลเนา แหง หรือมีสภาพที่ไมสามารถจําหนายได) พบวา ในสวนของเปอรเซ็นตของผล
ที่มีลักษณะดี กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีนอยกวากรรมวิธี
อ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ 13.92 เปอรเซ็นต สวนกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผล
ดวย  CPPU และกรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac นั้น มีเปอรเซ็นตของผลที่มีลักษณะดี เทากับ 
70.03, 79.31และ 75.28เปอรเซ็นต ตามลําดับ ในสวนของเปอรเซ็นตของผลที่เปลือกมีตําหนิสี
น้ําตาลและผลแตก ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยที่ ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอ
ผลดวย   Quinmerac   กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 และ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  CPPU มี
เปอรเซ็นตของผลที่เปลือกมีตําหนิสีน้ําตาลเทากับ 17.60, 13.88, 14.71 และ 19.57 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ และเปอรเซ็นตผลแตก   เทากับ 2.71, 3.77, 6.00 และ 2.53 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวน
เปอรเซ็นตของผลเสีย พบวา กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 มีคาสูงที่สุด คือ 61.37 เปอรเซ็นต 
(ตารางที่ 9) 

 
ตารางที่ 9 เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอ แยกตามลักษณะภายนอกของผล 
 

เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอ แยกตามลักษณะภายนอกของผล (เปอรเซ็นต)  
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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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3.3 ความหนาและน้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ด 
ความหนาของเปลือก เนื้อ และเมล็ดของทุกกรรมวิธี ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดย

ที่ความหนาเปลือกของชุดควบคุม การชุบชอผลดวย Quinmerac, GA3 และ CPPU มีคา 0.95, 0.92, 
0.86 และ 0.90 มิลลิเมตร ความหนาของเนื้อมีคา 5.85, 6.34, 6.32 และ 6.30 มิลลิเมตร และความ
หนาของเมล็ด มีคา 15.29, 15.27, 15.51 และ 15.40 มิลลิเมตรตามลําดับ (ตารางที่ 10) 

น้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ด พบวา  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยน้ําหนัก
เปลือกของ ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  Quinmerac, GA3 และ CPPU มีคา 3.27, 3.44, 
2.98 และ 3.56 กรัม น้ําหนักของเนื้อ มีคา 13.03, 13.83, 14.08 และ 13.86 กรัม และน้ําหนักเมล็ด มี
คา 3.76, 3.58, 3.73 และ 3.77 กรัมตามลําดับ (ตารางที่ 11) 
 
ตารางที่ 10  ความหนาของเปลือก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
ตารางที่ 11 น้าํหนักของเปลอืก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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3.4 สีผิวเปลือก 
ทําการวัดสีผิวเปลือกของลิ้นจี่ พบวา ในสวนของคา L (ความสวางของสีผิว) คา C* (คา

ความเขมของสี) และคา h* (คามุมของสีหรือเฉดสี) พบวาทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ โดยความสวางของสี (L) ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac, GA3 และ CPPU 
มีคาเทากับ 45.96, 46.02, 47.21 และ 47.59  ตามลําดับ แสดงวาทุกกรรมวิธีใหความสวางของสี อยู
ในระดับปานกลาง สวนคา C* (ความเขมของสี) ทุกกรรมวิธีมีคาเทากับ 20.63, 1.18, 20.72 และ 
20.34 ตามลําดับ แสดงวา ผลล้ินจี่มีสีคอนขางจาง และคา h* (คามุมของสีหรือเฉดสี) ทุกกรรมวิธีมี
คาเทากับ 26.36, 24.93, 26.58 และ 29.09 องศาตามลําดับ ซ่ึงเมื่อนําไปเทียบกับแผนเทียบสีแลว 
(ภาพที่ 10) ทุกกรรมวิธีมีคาอยูในชวง 24.93 – 29.09 องศา ซ่ึงอยูชวงสีมวงแดงถึงสีแดง (ตารางที่ 
12 และภาพที่ 12) 

 
ตารางที่ 12  คา L, C* และ h* ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

3.5 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด และปริมาณกรดที่ไตเตรทได  
พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของกรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 มีคาต่ํา

กวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยมีคาเทากับ 12.10 องศาบริกซ สวน           
ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac และ CPPU มีคาไมแตกตางกันโดยเทากับ 15.91, 
15.67 และ 15.62 องศาบริกซตามลําดับ สวนปริมาณกรดที่ไตเตรทไดนั้น ชุดควบคุม และกรรมวิธี
ชุบชอผลดวย CPPU มีคาสูงกวากรรมวิธีอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เทากับ 0.23 และ 0.22 
เปอรเซ็นต  รองลงมาคือ กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac  มีคาเทากับ 0.21 เปอรเซ็นต สวน
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 มีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีความแตกตาง
กันทางสถิติ โดยมีคาเทากับ 0.19เปอรเซ็นต สัดสวนของ TSS/TA พบวาการชุบชอผลดวย 
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Quinmerac มีคาสูงที่สุด เทากับ 74.62 รองลงมาคือ การชุบชอผลดวย CPPU, น้ํากล่ัน และ GA3 โดย
มีคาเทากับ 71.00,  69.17 และ 63.68 และ ตามลําดับ (ตารางที่ 13) 

 
ตารางที่ 13  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด และปริมาณกรดที่ไตเตรทได ของลิ้นจี่พันธุ 

ฮงฮวย 
 

กรรมวิธี 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได (TSS) 

(องศาบริกซ) 
ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA) 

(เปอรเซ็นต) 
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 * * - 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 11 ชอผลล้ินจี่ที่แสดงอาการผลรวง เนื่องจากการชุบดวย GA3 
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ชุดควบคุม Quinmerac 50 สตล GA3  50 สตล CPPU 50 สตล  สตล

ภาพที่ 13  ลักษณะของผล เปลือก เนื้อ และเมล็ด ของล้ินจี่ในแตละกรรมวิธี 

ภาพที่ 12  ชอล้ินจี่ในแตละกรรมวิธีในระยะเก็บเกีย่วผลผลิต  

ชุดควบคุม GA3  50 สตล Quinmerac 50 สตล CPPU 50 สตล 
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4. ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย (total non-structural 
carbohydrate; TNC) 

 
คา TNC ในใบของลิ้นจี่ในทุกกรรมวิธีมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกสัปดาห ตั้งแต

ระยะกอนเริ่มการทดลอง ซ่ึงเปนชวงที่ผลล้ินจี่ติดผลไดประมาณ 3 สัปดาห และผลกําลังมีการ
เติบโตโดยมีคาเรียงตามกรรมวิธี เทากับ 1.67, 1.05, 1.03 และ 0.93 มิลลิกรัม ดี-กลูโคส / กรัม
น้ําหนักแหงตามลําดับ แตเมื่อหลังจากเริ่มการทดลองไปแลว 2 สัปดาห พบวาในสวนของ            
ชุดควบคุม คา TNC ลดลงเหลือ 0.82 มิลลิกรัม ดี-กลูโคส / กรัมน้ําหนักแหง จากนั้นจะเริ่มเพิ่มขึ้น
จนมีคาสูงที่สุดในสัปดาหที่ 6 และลดลงมากในสัปดาหที่ 8 ซ่ึงผลล้ินจี่สุกแก และถึงระยะเก็บเกี่ยว
แลว กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac มีคา TNC คอนขางคงที่ตลอดการทดลอง โดยจะลดลง
เล็กนอยในสัปดาหที่ 8 และพบวา กรรมวิธีนี้มีคา TNC คอนขางต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนตลอดการ
ทดลอง  กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 ในชวง 2 สัปดาหหลังเริ่มการทดลอง คา TNC คอนขางคงที่ 
และจะเพิ่มขึ้นสูงในสัปดาหที่ 4  และจากนั้นจะลดลงในระยะเก็บเกี่ยว สวนกรรมวิธีชุบชอผลดวย 
CPPU นั้น คลายกับกรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 คือ คา TNC ในใบจะเพิ่มขึ้น ในสัปดาหที่ 2, 4 และ 
6 และหลังจากนั้น คา TNC จะลดลงจนถึงระยะเก็บเกี่ยวในสัปดาหที่ 8 (ตารางที่ 14 และภาพที่ 14) 

 

ตารางที่ 14   ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย (มิลลิกรัม ดี-
กลูโคส / กรัมน้ําหนักแหง) 

 

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 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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การทดลองที่  2   ผลของ ควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล     

ตอการเติบโต และคุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 
1. การเจริญเติบโตของผลลิ้นจีพ่ันธุฮงฮวย 
 

1.1 จํานวนผลตอชอ  
หลังเริ่มทําการทดลอง 3 สัปดาห ทําการปลิดผลออกทุกชอ ใหเหลือจํานวนผล 10 ผลตอ

ชอ จากนั้น นับจํานวนผลตอชอทุกสัปดาห จนกระทั่งเก็บเกี่ยวผลผลิต และนํามาคํานวณเปน
เปอรเซ็นตของจํานวนผลตอชอในแตละสัปดาห พบวา การชุบชอผลดวย GA3 ความเขมขน 50 
สตล. มีเปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอนอยกวากรรมวิธีอ่ืนๆ ตั้งแตสัปดาหที่ 3 เปนตนไป โดยใน
สัปดาหที่ 8 ซ่ึงเปนระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ดังกลาว  มีเปอรเซ็นต
จํานวนผลตอชอที่เหลือเฉลี่ยเพียง 55.20 เปอรเซ็นตเทานั้น ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติกับกรรมวิธีอ่ืนๆ (ตารางที่ 15) 

 
 
 

ภาพที่ 14  ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
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ตารางที่ 15 เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอในสัปดาหตางๆ หลังเริ่มการทดลอง  
 

สัปดาหหลังเริม่การทดลอง (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/    ปลิดผลใหเหลือ 10 ผลตอชอ ในสัปดาหที่ 3 
2/  ระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 

 
1.2  ขนาดของผล 
การเปลี่ยนแปลง  ความกวาง ความหนา และความยาวของผล  ในขณะที่ผลกําลัง

เจริญเติบโต จนกระทั่งเก็บเกี่ยวผลผลิตพบวาหลังเริ่มทําการทดลอง 2 สัปดาห ทั้งความกวางและ
ความยาวของผล มีความแตกตางกันทางสถิติ โดยที่ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 มีทั้งความ
กวาง และความหนาของผลมากกวากรรมวิธีอ่ืนๆ หลังจากนั้น ในสัปดาหที่ 4 กรรมวิธีตางๆมีความ
กวางและความหนาของผลไมแตกตางกัน แตจะพบความแตกตางในดานความยาวของผล โดยท่ี 
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 และการใช CPPU มีความยาวของผลมากกวากรรมวิธีการชุบชอผล
ดวย   Quinmerac แตไมแตกตางกับชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ 30.30, 30.30,  28.48 
และ 28.96 มิลลิเมตร ตามลําดับ จนกระทั่งการทดลองผานไป 7 สัปดาห กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  
GA3 เกิดอาการเปนพิษขึ้น มีอาการผลแหงรวงและหยุดการเจริญเติบโต ทําใหกรรมวิธีนี้มีทั้งความ
กวาง ความหนา และความยาวของผล นอยกวาทุกกรรมวิธีอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และเมื่อถึง
ระยะเก็บเกี่ยว ในสัปดาหที่ 8 ทั้งความกวาง ความหนา และความยาวของผลในทุกกรรมวิธี  ยกเวน
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ไมพบความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีความกวาง
ของผล ในกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  Quinmerac, CPPU และGA3 เทากับ 31.40, 
31.34, 31.30 และ 26.06 มิลลิเมตร ตามลําดับ ความหนาของผล เทากับ 30.97, 30.87, 31.02 และ 
25.13 มิลลิเมตร ตามลําดับ และความยาวของผล เทากับ  35.90, 35.30, 35.64 และ 31.01 มิลลิเมตร 
ตามลําดับ (ตารางที่ 16) 
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ตารางที่ 16 ความกวาง ความหนา และความยาวของผลในสัปดาหตางๆ หลังเริ่มการทดลอง  
 

สัปดาหหลังเริม่การทดลอง  

2 4 6 7 82/ กรรมวิธี 
กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง หนา ยาว กวาง 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 มีหนวยเปนมิลลิเมตร 
2/  ระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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2. การเปล่ียนแปลงอัตราการสังเคราะหแสง การยอมใหกาซผานของปากใบ และอัตราการคายน้ํา   
ของใบ 

 

อัตราการสังเคราะหแสงของใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาหของทุกกรรมวิธี ซ่ึงทําการวัด
ในชวง 9.30 –12.00 นาฬิกา พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติตลอดการทดลอง โดยอัตราการ
สังเคราะหแสงของทุกกรรมวิธีในชวงหลังการใหสาร 2 สัปดาห  จะลดต่ําลงจากกอนทําการทดลอง
เล็กนอย จากนั้นในสัปดาหที่ 4 หลังทําการทดลอง อัตราการสังเคราะหแสงเพิ่มขึ้นสูงสุด และลดลง
อีกครั้งในชวงสัปดาหที่ 6 หลังใหสาร ซ่ึงระยะนี้ผลล้ินจี่เร่ิมเปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสีชมพู (ตารางที่ 
17) 

สวนอัตราการคายน้ําของใบลิ้นจี่ในชวงเวลาเดียวกันของแตละสัปดาหระหวางการ
ทดลองพบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกกรรมวิธีเชนกัน โดยหลังเริ่มการทดลอง 2 
สัปดาห อัตราการคายน้ําของใบลิ้นจี่ เปนไปในทางเดียวกับอัตราการสังเคราะหแสง คือ ลดต่ําลง
เล็กนอย หลังจากนั้นจะเริ่มเพิ่มขึ้นจนถึงสัปดาหที่ 6 ยกเวนกรรมวิธีชุบชอผลดวย CPPU ที่ใน
สัปดาหที่ 4 อัตราการคายน้ําของใบมีแนวโนมเพิ่มขึ้นมากกวากรรมวิธีอ่ืน และลดลงมาในสปัดาหที ่
6 (ตารางที่ 18) 

การยอมใหกาซผานของปากใบลิ้นจี่ พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกกรรมวิธี
เชนกัน และแนวโนมของการเปลี่ยนแปลงในแตละสัปดาห ก็เชนเดียวกับอัตราการสังเคราะหแสง
ของใบ และอัตราการคายน้ําของใบ คือ ลดลงจากกอนทําการทดลองเล็กนอย และคอยๆเพิ่มขึ้น
จนกระทั่งสัปดาหที่ 6 หลังเริ่มการทดลอง ยกเวนกรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 และ CPPU ที่จะมี
คาสูงสุดในสัปดาหที่ 4 หลังเริ่มการทดลอง (ตารางที่ 19) 

 
ตารางที่ 17  การเปลี่ยนแปลงอัตราการสังเคราะหแสงของใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางที่ 18  การเปลี่ยนแปลงอัตราการคายน้ําของใบลิ้นจีใ่นแตละสัปดาห (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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 
ตารางที่ 19  การยอมใหกาซผานของปากใบลิ้นจี่ในแตละสัปดาห (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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
3. ผลของ ควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอคณุภาพของ

ผลล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
 

3.1 ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอ
จํานวนและน้ําหนักของผลแยกตามเกรด 

ในสวนของจํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดตอชอ พบวาทุกกรรมวิธี ยกเวนกรรมวิธีการชุบชอ
ผลดวย  GA3 ความเขมขน 50 สตล. มีจํานวนผลเฉลี่ยตอชออยูระหวาง 8.24-8.92 ผล ซ่ึงไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนกรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 นั้น พบวา มีจํานวนผล
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เฉลี่ยตอชอ 5.52 ผล ซ่ึงนอยกวากรรมวิธีอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ทางดานจํานวนผลแยกตาม
ขนาดเฉลี่ยตอชอนั้น ผลสวนใหญในชอของทุกกรรมวิธีจะอยูในเกรด C (20-22 กรัมตอผล) และ
เกรด D (< 20 กรัมตอผล) และพบความแตกตางกันยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ของจํานวนผลในเกรด 
B (2.1-25 กรัมตอผล) และเกรด C (20-22 กรัมตอผล) โดยจํานวนผลที่อยูในเกรด B นั้น กรรมวิธี
การชุบชอผลดวย  CPPU ความเขมขน 50 สตล. มีจํานวนมากที่สุด เฉลี่ย 1.96 ผลตอชอ รองลงมา
คือ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  Quinmerac ความเขมขน 50 สตล. ชุดควบคุม และ กรรมวิธีการชุบ
ชอผลดวย  GA3  ความเขมขน 50 สตล. ตามลําดับ และจํานวนผลที่อยูในเกรด C นั้น กรรมวิธีการ
ชุบชอผลดวย  GA3  ความเขมขน 50 สตล. มีจํานวนผลเฉลี่ย นอยกวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ เฉลี่ยเทากับ 0.36 ผล ตอชอ   (ตารางที่ 20) 

เมื่อนําจํานวนผลที่เก็บเกี่ยวไดแตละชอมาชั่งน้ําหนักรวม และน้ําหนักผลแยกตามขนาด
แลว พบวา น้ําหนักผลเฉลี่ยตอชอ และน้ําหนักเฉลี่ยตอผลของทุกกรรมวิธี ยกเวนกรรมวิธีการชุบ
ชอผลดวย GA3 ความเขมขน 50 สตล. อยูระหวาง 164.88 – 172.32 และ19.47 – 20.03 กรัม
ตามลําดับ ในขณะที่ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ดังกลาว คาเฉลี่ยเพียง 67.24 และ10.22 กรัม
เทานั้น ซ่ึงมีความแตกตางกับกรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และสอดคลองกับน้ําหนักผล
เมื่อแยกตามขนาด คือ น้ําหนักของผลในเกรด A (> 25 กรัมตอผล) เกรด B (2.1-25 กรัมตอผล) และ
เกรด C (20-22 กรัมตอผล) กรรมวิธีตางๆ นั้น ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
ยกเวน กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ซ่ึงมีน้ําหนักนอยกวาอยางเห็นไดชัด สวนน้ําหนักของผลใน
เกรด D (< 20 กรัมตอผล) นั้น ชุดควบคุมมีน้ําหนักของผลในเกรดนี้นอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ และเชนเดียวกับขนาดของผล น้ําหนักของผลสวนใหญนั้นเปนน้ําหนักของผลในเกรด C และ 
D (ตารางที่ 21) 
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 ตารางที่ 20  จาํนวนผลที่เก็บเกี่ยวไดตอชอ และจํานวนผลตอชอแยกตามน้ําหนกัผล 
 

จํานวนผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล (ผล)  
กรรมวิธี 

จํานวนผลตอชอ 
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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 
ตารางที่ 21  น้าํหนักผลเฉลี่ยตอชอ และน้ําหนักผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล 
 

น้ําหนักผลตอชอแยกตามน้ําหนักผล (กรัม)  
กรรมวิธี 

น้ําหนักผล
เฉลี่ยตอชอ 

(กรัม) 

น้ําหนักเฉลี่ย 
ตอผล 
(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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 

3.2 ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอ
ลักษณะภายนอกของผล 

หลังจากเก็บเกี่ยวผลผลิตแลว นําผลทั้งหมดมาจําแนกคุณภาพตามลักษณะภายนอกที่
ปรากฏ เปน ผลที่มีลักษณะดี (ผลไมแตก เนาเสีย หรือมีตําหนิ) ผลที่เปลือกมีตําหนิสีน้ําตาล ผลแตก 
และผลเสีย (ผลเนา แหง หรือมีสภาพที่ไมสามารถจําหนายได) พบวา ในสวนของเปอรเซ็นตของผล
ที่มีลักษณะดี กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีนอยกวากรรมวิธีอ่ืนๆ
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ 20.96 เปอรเซ็นต สวนกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย 
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CPPU ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความ
เขมขน 50 สตล. นั้น มีเปอรเซ็นตของผลที่มีลักษณะดี เทากับ 74.58, 72.25 และ 71.92 เปอรเซ็นต 
ตามลําดับ ในสวนของเปอรเซ็นตของผลที่เปลือกมีตําหนิสีน้ําตาลนั้น ทุกกรรมวิธี ไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ โดยที่ ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 
50 สตล. กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และ กรรมวิธีการชุบชอผล
ดวย  CPPU ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีเปอรเซ็นตของผลที่เปลือกมีตําหนิสีน้ําตาลเทากับ 
18.50, 21.32, 23.32 และ 18.90 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนเปอรเซ็นตของผลแตกและผลเสีย พบวา 
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีคาสูงที่สุด คือ 13.67 และ 34.06 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางที่ 22) 

 
ตารางที่ 22  เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอ แยกตามลักษณะภายนอกของผล 
 

เปอรเซ็นตจํานวนผลตอชอ แยกตามลักษณะภายนอกของผล (เปอรเซ็นต)  
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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 

3.3 ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอ    
ความหนาและน้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ด 

ทางดานความหนาของเปลือกล้ินจี่นั้น ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ โดยความหนาของเปลือกทุกกรรมวิธีอยูในชวง 1.04 – 1.09 มิลลิเมตร ในสวนของความ
หนาเนื้อนั้น พบวา กรรมวิธีการชุบชอผลดวย CPPU ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธี
การชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีความหนาของเนื้อสูงกวากรรมวิธี
อ่ืนๆ คือ 5.74 และ 5.67 มิลลิเมตร ตามลําดับ สวนความหนาของเมล็ด กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  
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Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 50 สตล.  และ กรรมวิธีการชุบชอผลดวย CPPU ที่ระดับความ
เขมขน 50 สตล. มีความหนาของเนื้อสูงกวากรรมวิธีอ่ืนๆ คือ 14.83 และ 14.66 มิลลิเมตร 
ตามลําดับ (ตารางที่ 23) 

น้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ด พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยน้ําหนัก
เปลือกของ ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. 
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธีการชุบชอผลดวย CPPU 
ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. เทากับ 3.43, 3.26, 3.18 และ 3.54 กรัมตามลําดับ น้ําหนักของเนื้อ 
เทากับ 12.70, 13.58, 12.51 และ 13.16 กรัมตามลําดับ และน้ําหนักเมล็ด เทากับ 3.69, 3.72, 3.46 
และ 3.71 กรัม ตามลําดับ  (ตารางที่ 24) 
 

ตารางที่ 23  ความหนาของเปลือก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
  
ตารางที่ 24  น้าํหนักของเปลอืก เนื้อ และเมล็ดของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

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



 

 

48

3.4 ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอสี
ผิวเปลือก 

ทําการวัดสีผิวเปลือกของลิ้นจี่ พบวา ในสวนของคา L (ความสวางของสีผิว) คา C* (คา
ความเขมของสี) และคา h* (คามุมของสีหรือเฉดสี) พบวาทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ โดยความสวางของสี (L) ชุดควบคุม กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  Quinmerac ที่ระดับความ
เขมขน 50 สตล. กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธีการชุบ
ชอผลดวย  CPPU ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีคาเทากับ 47.97, 48.93, 48.85 และ 49.54  
ตามลําดับ แสดงวาทุกกรรมวิธีมีความสวางของสี อยูในระดับปานกลาง สวนคา C* (ความเขมของ
สี) ทุกกรรมวิธีมีคาเทากับ 23.34, 21.98, 22.98 และ 22.33 ตามลําดับ แสดงวา ผลล้ินจี่มีสีคอนขาง
จาง และคา h* (คามุมของสีหรือเฉดสี) ทุกกรรมวิธีมีคาเทากับ 27.54, 30.36, 28.02 และ 36.41 องศา
ตามลําดับ ซ่ึงเมื่อนําไปเทียบกับแผนเทียบสีแลว (ภาพท่ี 8) ทุกกรรมวิธีมีคาอยูในชวง 27.54 – 
36.41 องศา ซ่ึงอยูชวงสีมวงแดงถึงสีสมแดง (ตารางที่ 25 และภาพที่ 15) 
 
ตารางที่ 25  คา L, C* และ h* ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

3.5 ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอ
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดท้ังหมด และปริมาณกรดที่ไตเตรทได ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย 

พบวา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  GA3 ที่ระดับ        
ความเขมขน 50 สตล. มีคาต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยชุดควบคุม 
กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. กรรมวิธีการชุบชอผลดวย  

GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธีการชุบชอผลดวย CPPU ที่ระดับความเขมขน       
50 สตล. มีคาเทากับ 16.55, 16.62, 15.09 และ 16.27 เปอรเซ็นตบริกซตามลําดับ สวนปริมาณกรดที่
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ไตเตรทได กรรมวิธีการชุบชอผลดวย Quinmerac ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. และกรรมวิธีการ
ชุบชอผลดวย  GA3 ที่ระดับความเขมขน 50 สตล. มีคาต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนๆ อยางมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ โดยมีคาตามลําดับคือ 0.26, 0.23, 0.22 และ 0.25 เปอรเซ็นต สวนคา TSS/TA พบวา การ
ชุบชอผลดวย Quinmerac มีคาสูงที่สุด โดยเทากับ 72.26 รองลงมาคือ การชุบชอผลดวย GA3, 
CPPU และน้ํากลั่น เทากับ 68.59, 65.08 และ 63.65 ตามลําดับ  (ตารางที่ 26) 

 
ตารางที่ 26  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด และปริมาณกรดที่ไตเตรทได ของลิ้นจี่พันธุ  

ฮงฮวย 
 

กรรมวิธี 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได (TSS) 

(องศาบริกซ) 
ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA) 

(เปอรเซ็นต) 
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 * * - 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชุดควบคุม Quinmerac 50 สตล GA3 50 สตล CPPU 50 สตล 

ภาพที่ 15 ชอผลล้ินจี่ของกรรมวิธีตางๆ ในระยะเก็บเกีย่วผลผลิต 
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4. ผลของควินเมอแรก จิบเบอเรลลิกแอซิด และ ไซโตไคนิน รวมกับการปลิดผล ตอปริมาณ

คารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย (total non-structural 
carbohydrate; TNC) 

พบวา คา TNC ในใบของลิ้นจี่ในทุกกรรมวิธีมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกสัปดาห 
ตั้งแตระยะกอนเริ่มการทดลอง ซ่ึงเปนชวงที่ผลล้ินจี่ติดผลไดประมาณ 3 สัปดาห และผลกําลังมีการ
เจริญเติบโตโดยมีคาเรียงตามกรรมวิธี เทากับ 0.78, 1.30, 0.64 และ 2.07 มิลลิกรัม ดี-กลูโคส / กรัม
น้ําหนักแหงตามลําดับ แตเมื่อหลังจากเริ่มการทดลองไปแลว 2 สัปดาห พบวา ชุดควบคุมมีคา
เพิ่มขึ้นคอนขางมาก จนมีคาสูงที่สุด จากนั้นจะลดลงเล็กนอยจนถึงสัปดาหที่ 6 หลังเริ่มการทดลอง 
จากนั้นจะเพิ่มขึ้นสูงสุดในสัปดาหที่ 8 หลังเริ่มการทดลอง ซ่ึงเปนระยะเวลาเก็บเกี่ยวผลผลิต  
กรรมวิธีชุบชอผลดวย Quinmerac มีคาลดลงเล็กนอยในสัปดาหที่ 2 จากนั้นคาจะเพิ่มขึ้นในสัปดาห
ที่ 4 และคอนขางคงที่จนถึงสัปดาหที่ 8 ซ่ึงเปนระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต กรรมวิธีชุบชอผลดวย GA3 มี
คา TNC ตลอดชวงการทดลองคอนขางต่ํา โดยมีคาคอนขางคงที่ตลอดการทดลอง สวนกรรมวิธีชุบ
ชอผลดวย CPPU นั้นในสัปดาหที่ 2 คา TNC ที่ไดมีคาลดลงจากกอนเริ่มการทดลองคอนขางมาก 
จากนั้นมีคาคอนขางคงที่จนถึงสัปดาหที่ 6 หลังเริ่มการทดลอง จากนั้นคาไดเพิ่มขึ้นอีกครั้งใน
สัปดาหที่ 8 หลังเริ่มการทดลอง  (ตารางที่ 27 ภาพที่ 17) 
 

ชุดควบคุม Quinmerac 50 สตล GA3  50 สตล CPPU 50 สตล 

ภาพที่ 16 ลักษณะของผล เปลือก เนื้อ และเมล็ด ของล้ินจี่ในแตละกรรมวิธีในระยะเก็บเกี่ยวผลผลิต 
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ตารางที่  27  ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย (มิลลิกรัม            
ดี-กลูโคส / กรัมน้ําหนักแหง) 

 
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 
*    มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  

 

 
 

ภาพที่ 17  ปริมาณคารโบไฮเดรตที่ไมใชโครงสรางในใบของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
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t. ชุดควบคุม

quinmerac 50 ppm
GA3 50 ppm
CPPU 50 ppm
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