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กัมอาราบิก6. การทดลองที่ 6 การยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนหลงลับแล 
การทดลองที่ 6.1 ผลของการใช้สารกัมอาราบิกและสารเคลือบผิวไคโตแซนร่วมกับการใช้
อุณหภูมิต่่าที่เหมาะสมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนหลงลับแล  

ผลของการเคลือบผิวผลทุเรียนหลงลับแลด้วยสารละลายไคโตซานความเข้มข้น 4 ระดับคือ  
0  0.125  0.25 และ 0.5% สารละลายกัมอาราบิกความเข้มข้น 3 ระดับคือ 0 2.5 และ 5 % ร่วมกับ
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 ระดับคือ 15 และ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 15 วัน (ภาพ 6.1- ภาพ 
6.8) มีผลการทดลองดังนี้ 

 

 
ภาพ 6.1 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความ

เข้มขน้ต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 0 วัน 
 

 
ภาพ 6.2 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความ

เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 3 วัน 
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ภาพ 6.3 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความ

เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 6 วัน 
 

 
ภาพ 6.4 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความ

เข้มขน้ต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 0 วัน 
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ภาพ 6.5 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความ

เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 3 วัน 
 

 
ภาพ 6.6 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความ

เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 6 วัน 
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ภาพ 6.7  ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความ

เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 15 วัน 
 

 
ภาพ 6.8 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความ

เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 18 วัน 
 
ค่าร้อยละของการสูญเสียน้่าหนักของผลทุเรียนหลงลับแล 
ร้อยละของการสูญเสียน้้าหนักของผลทุเรียนหลงลับแล พบว่าผลทุเรียนหลงลับแลมีการสุญ

เสียน้้าหนักเพ่ิมข้ึนเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น วันแรกของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส ไม่มีการสูญเสียน้้าหนัก ในแต่ละกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95%  และมีแนวโน้มสูงขึ้น ในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา (15 วัน) กรรมวิธีที่
เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 % เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มี
ร้อยละของการสูญเสียน้้าหนักของผลทุเรียนมากที่สุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 40.59 % และกรรมวิธีที่เคลือบ
ผิวด้วยกัมอาราบิก 5.0 % เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีร้อยละของการสูญเสียน้้าหนัก
ของผลทุเรียนน้อยที่สุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 17.45 % ในแต่ละกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.1 และภาพ 6.9) 
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ตาราง 6.1 ค่าร้อยละของการสูญเสียน้้าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต
ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละของการสูญเสียน้้าหนัก (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  
0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 

Control 0.00+0.00a 5.49+1.27a 9.66+0.73ab 13.51+0.74ab 
GA 2.5% 0.00+0.00a 5.60+1.03a 10.87+1.06ab 14.86+1.07ab 
GA 5.0% 0.00+0.00a 4.48+0.52a 8.14+0.54b 11.11+0.55b 
CH 0.125%  0.00+0.00a 6.24+0.94a 11.48+1.72ab 15.54+2.66ab 
CH 0.125%+ GA 2.5% 0.00+0.00a 5.27+1.14a 8.61+1.56b 11.57+1.91b 
CH 0.125%+ GA 5% 0.00+0.00a 5.18+0.87a 9.83+1.09ab 12.99+1.54ab 
CH 0.25% 0.00+0.00a 5.45+0.40a 9.35+0.36ab 12.26+0.35ab 
CH 0.25%+ GA 2.5% 0.00+0.00a 5.54+1.60a 11.00+0.28ab 15.57+0.31ab 
CH 0.25%+ GA 5% 0.00+0.00a 5.99+0.86a 10.46+0.15ab 14.57+0.41ab 
CH 0.5% 0.00+0.00a 5.38+0.82a 30.33+37.82a 32.47+35.97a 
CH 0.5%+ GA 2.5% 0.00+0.00a 5.80+0.64a 9.95+0.96ab 13.86+1.44ab 
CH 0.5%+ GA 5% 0.00+0.00a 6.02+0.28a 10.27+0.79ab 14.13+0.81ab 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละของการสูญเสียน้้าหนัก (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 18.63+1.09ab 23.12+1.83a 29.41+2.13a  
GA 2.5% 19.90+1.41ab 23.94+1.39a 29.88+1.90a  
GA 5.0% 14.51+0.73b 17.45+1.06a 22.01+0.67a  
CH 0.125%  20.13+3.44ab 24.60+3.59a 43.47+25.82a  
CH 0.125%+ GA 2.5% 15.02+1.91b 17.92+2.00a 39.63+29.98a  
CH 0.125%+ GA 5% 16.88+1.59ab 20.50+1.25a 41.66+28.37a  
CH 0.25% 16.43+0.58ab 19.99+0.94a 24.15+1.63a  
CH 0.25%+ GA 2.5% 21.78+0.70ab 27.15+1.59a 30.15+1.08a  
CH 0.25%+ GA 5% 20.08+0.60ab 40.59+28.33a 44.39+24.61a  
CH 0.5% 34.84+32.53a 37.47+31.03a 40.61+27.01a  
CH 0.5%+ GA 2.5% 18.54+1.98ab 22.47+2.09a 42.15+26.55a  
CH 0.5%+ GA 5% 18.93+0.99ab 23.49+1.83a 58.27+25.61a  
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%  
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ภาพ 6.9 ค่าร้อยละของการสูญเสียน้้าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
 

วันแรกของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ไม่มีการสูญเสียน้้าหนัก ในแต่ละ
กรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  และมีแนวโน้ม
สูงขึ้น โดยในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา (3 วัน) กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มีร้อยละของการสูญเสียน้้าหนักของผลทุเรียนมากที่สุด ซึ่งมีค่า
เท่ากับ 21.53 % และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % ผสมกัมอาราบิก 2.5 % เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มีร้อยละของการสูญเสียน้้าหนักของผลทุเรียนน้อยที่สุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 
18.56 % ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  
(ตาราง 6.2 และภาพ 6.10) 
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ตาราง 6.2 ค่าร้อยละของการสูญเสียน้้าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต
ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละของการสูญเสียน้้าหนัก (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 0.00+0.00a 19.68+0.44ab 31.97+0.99ab 
GA 2.5% 0.00+0.00a 19.44+2.08ab 31.50+2.37ab 
GA 5.0% 0.00+0.00a 19.06+1.28ab 30.31+2.14b 
CH 0.125%  0.00+0.00a 20.07+0.97ab 32.54+1.60ab 
CH 0.125%+ GA 2.5% 0.00+0.00a 20.03+0.68ab 32.97+0.94ab 
CH 0.125%+ GA 5% 0.00+0.00a 20.37+2.16ab 47.14+22.60ab 
CH 0.25% 0.00+0.00a 21.53+0.45a 34.11+1.20ab 
CH 0.25%+ GA 2.5% 0.00+0.00a 19.05+0.96ab 31.27+2.16ab 
CH 0.25%+ GA 5% 0.00+0.00a 20.24+1.55ab 32.89+2.23ab 
CH 0.5% 0.00+0.00a 21.05+1.81ab 48.27+22.43ab 
CH 0.5%+ GA 2.5% 0.00+0.00a 18.56+0.75b 52.27+20.75a 
CH 0.5%+ GA 5% 0.00+0.00a 19.90+1.90ab 32.71+2.61ab 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
 

 
ภาพ 6.10 ค่าร้อยละของการสูญเสียน้้าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียนหลงลับแล 
ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียนหลงลับแล พบว่า ผลทุเรียนหลงลับแลในแต่ละกรรมวิธีมี

แตกของผลเพ่ิมขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยวันที่ 15 ของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 % และกรรมวิธีที่ไม่
เคลือบผิว มีค่าร้อยละการแตกของผลมากที่สุด เท่ากับ 20 %  แต่กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยกัมอารา
บิก 2.5%, กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยกัมอาราบิก 5.0 %, กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % 
และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % ผสมกัมอาราบิก 2.5 % ไม่พบการแตกของผล และยัง
พบว่าวันที่ 18 ของการเก็บรักษา ผลทุเรียนมีการแตกของผลในทุกกรรมวิธี  ยกเว้นกรรมวิธีที่เคลือบ
ผิวด้วยกัมอาราบิก 5.0 % (ตาราง 6.3 และภาพ 6.11) 

ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียนหลงลับแลของการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
ในวันที่ 3 กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 % และกรรมวิธีที่เคลือบ
ผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 % มีการแตกของผลมากที่สุดเท่ากับ 10% แต่ไม่พบ
การแตกของผลในกรรมวิธีอ่ืนๆ และวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ผลทุเรียนมีการแตกของผลในทุก
กรรมวิธี  (ตาราง 6.4 และภาพ 6.12) 

 
ตาราง 6.3 ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอา

ราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียน (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  
0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 

Control 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
GA 5.0% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.125%  0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.125%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.125%+ GA 5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.25% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.25%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.25%+ GA 5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.5% 0+0.00 10+0.00 10+0.00 10+0.00 
CH 0.5%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.5%+ GA 5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียน (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา 
12 วัน 15 วัน 18 วัน  

Control 0+0.00 20+0.00 30+0.00  
GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 10+0.00  
GA 5.0% 0+0.00 0+0.00 0+0.00  
CH 0.125%  0+0.00 10+0.00 10+0.00  
CH 0.125%+ GA 2.5% 0+0.00 10+0.00 10+0.00  
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กรรมวิธี (ml/L) ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียน (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา 
12 วัน 15 วัน 18 วัน  

CH 0.125%+ GA 5% 0+0.00 10+0.00 10+0.00  
CH 0.25% 0+0.00 0+0.00 10+0.00  
CH 0.25%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 30+0.00  
CH 0.25%+ GA 5% 10+0.00 10+0.00 30+0.00  
CH 0.5% 10+0.00 10+0.00 10+0.00  
CH 0.5%+ GA 2.5% 0+0.00 10+0.00 20+0.00  
CH 0.5%+ GA 5% 0+0.00 20+0.00 30+0.00  
 
 

 
ภาพ 6.11 ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอา

ราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
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ตาราง 6.4 ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอา
ราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละการแตกของผล (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  
0 วัน 3 วัน 6 วัน 

Control 0+0.00 0+0.00 20+0.00 
GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 30+0.00 
GA 5.0% 0+0.00 0+0.00 20+0.00 
CH 0.125%  0+0.00 0+0.00 30+0.00 
CH 0.125%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 30+0.00 
CH 0.125%+ GA 5% 0+0.00 10+0.00 30+0.00 
CH 0.25% 0+0.00 0+0.00 30+0.00 
CH 0.25%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 30+0.00 
CH 0.25%+ GA 5% 0+0.00 0+0.00 20+0.00 
CH 0.5% 0+0.00 0+0.00 20+0.00 
CH 0.5%+ GA 2.5% 0+0.00 10+0.00 30+0.00 
CH 0.5%+ GA 5% 0+0.00 0+0.00 30+0.00 
 
 
 

 
ภาพ 6.12 ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอา

ราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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CH 0.5% CH 0.5% GA 2.5% CH 0.5% GA 5%



359 
 

ค่าร้อยละการเกิดโรคของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิว 
ค่าร้อยละการเกิดโรคของผลทุเรียนหลงลับแล พบว่า ผลทุเรียนหลงลับแลในแต่ละกรรมวิธีมี

การเกิดโรคของผลเพ่ิมขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียสพบการเกิดโรคเท่ากับ 10% ในกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % ผสมกัมอาราบิก 
2.5 %ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา แต่ไม่พบการแตกของผลในกรรมวิธีอ่ืนๆ ส่วนในวันสุดท้ายของ
การเก็บรักษา (18 วัน) พบการเกิดโรคมากที่สุดเท่ากับ 30 %  ในกรรมวิธีที่ไม่เคลือบผิว ,กรรมวิธีที่
เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % ผสมกัมอาราบิก 2.5 %, กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % 
ผสมกัมอาราบิก 5.0 % และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 % แต่ไม่
พบการเกิดโรคในกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยกัมอาราบิก 5.0 % (ตาราง 6.5 และภาพ 6.13) 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาพบการเกิดโรคมาก
ที่สุดเท่ากับ 10% ในกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 % และ
กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % ผสมกัมอาราบิก 2.5 % แต่ไม่พบการเกิดโรคในกรรมวิธี
อ่ืนๆ ส่วนในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา (6 วัน) พบการเกิดโรคในทุกกรรมวิธี แต่พบการเกิดโรค
น้อยที่สุดเท่ากับ 20% ในกรรมวิธีที่ไม่เคลือบผิว, กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยกัมอาราบิก 5%, กรรมวิธีที่
เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 % และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 
%  ส่วนกรรมวิธีอ่ืนๆ พบการเกิดโรคมากที่สุดเท่ากับ 30 % (ตาราง 6.6 และภาพ 6.14) 
 
ตาราง 6.5 ค่าร้อยละการเกิดโรคของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัม
อาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละการเกิดโรค (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
GA 5.0% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.125%  0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.125%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.125%+ GA 5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.25% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.25%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.25%+ GA 5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.5% 0+0.00 10+0.00 10+0.00 10+0.00 
CH 0.5%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
CH 0.5%+ GA 5% 0+0.00 0+0.00 0+0.00 0+0.00 
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กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละการเกิดโรค (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 0+0.00 20+0.00 30+0.00  
GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 10+0.00  
GA 5.0% 0+0.00 0+0.00 0+0.00  
CH 0.125%  0+0.00 10+0.00 10+0.00  
CH 0.125%+ GA 2.5% 0+0.00 10+0.00 10+0.00  
CH 0.125%+ GA 5% 0+0.00 10+0.00 10+0.00  
CH 0.25% 0+0.00 0+0.00 10+0.00  
CH 0.25%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 30+0.00  
CH 0.25%+ GA 5% 10+0.00 10+0.00 30+0.00  
CH 0.5% 10+0.00 10+0.00 10+0.00  

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละการเกิดโรค (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
CH 0.5%+ GA 2.5% 0+0.00 10+0.00 20+0.00  
CH 0.5%+ GA 5% 0+0.00 20+0.00 30+0.00  
 

 
ภาพ 6.13 ค่าร้อยละการเกิดโรคของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัม

อาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
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ตาราง 6.6 ค่าร้อยละการเกิดโรคของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัม
อาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ร้อยละการเกิดโรค  (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 0+0.00 0+0.00 20+0.00 
GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 30+0.00 
GA 5.0% 0+0.00 0+0.00 20+0.00 
CH 0.125%  0+0.00 0+0.00 30+0.00 
CH 0.125%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 30+0.00 
CH 0.125%+ GA 5% 0+0.00 10+0.00 30+0.00 
CH 0.25% 0+0.00 0+0.00 30+0.00 
CH 0.25%+ GA 2.5% 0+0.00 0+0.00 30+0.00 
CH 0.25%+ GA 5% 0+0.00 0+0.00 20+0.00 
CH 0.5% 0+0.00 0+0.00 20+0.00 

กรรมวิธี (ml/L) 
ร้อยละการเกิดโรค  (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
CH 0.5%+ GA 2.5% 0+0.00 10+0.00 30+0.00 
CH 0.5%+ GA 5% 0+0.00 0+0.00 30+0.00 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
 

 
ภาพ 6.14 ค่าร้อยละการเกิดโรคของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัม

อาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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 การเปรียบเทียบสีเปลือกและสีเนื้อของผลทุเรียนหลงลับแล 
 การเปลี่ยนแปลงสีเขียว-แดง (a*)   
 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก a* ของผลทุเรียนหลงลับแล แสดงโดย a* ที่เพ่ิมขึ้น หมายถึงสีแดง
ของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลมีค่าเพ่ิมข้ึน พบ a* มีค่ามากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น 
และ a* ของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน ใน
ทุกกรรมวิธีมีค่าระหว่าง 6.17-10.73  แต่พบว่าในวันที่ 15 กรรมวิธีที่ไม่เคลือบผิว มี a* ของเปลือกมี
ค่ามากที่สุด เท่ากับ 10.73 และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 2.5 % 
มี a* ของเปลือกมีค่าน้อยท่ีสุด มีค่าเท่ากับ 7.80 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95%  (ตาราง 6.7 และภาพ 6.15)  a* ของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแล
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 วัน ในทุกกรรมวิธีมีค่าระหว่าง 6.57-10.13  แต่
พบว่าในวันที่ 3 กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % มี a* ของเปลือกมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 
7.90  และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % ผสมกัมอาราบิก 2.5 % มี a* ของเปลือกมีค่า
น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 6.23 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.8 และภาพ 6.16)  
 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ a* ของผลทุเรียนหลงลับแล แสดงโดย a* ที่เพ่ิมขึ้น หมายถึงสีแดง
ของเนื้อ ผลทุเรียนหลงลับแลมีค่าเพ่ิมขึ้น พบ a* มีค่ามากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น 
และ a* ของเนื้อทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน ในทุก
กรรมวิธีมีค่าระหว่าง 9.93-14.40  แต่พบว่าในวันที่ 15 กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % 
ผสมกัมอาราบิก 2.5 % มี a* ของเนื้อมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 14.00 และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโต
ซาน 0.25 % มี a* ของเนื้อมีค่าน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 10.97 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.9 และภาพ 6.17)  a* ของเนื้อผล
ทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 วัน ในทุกกรรมวิธีมีค่าระหว่าง 
9.50-13.80  แต่พบว่าในวันที่ 3 กรรมวิธีที่ไม่เคลือบผิว มี a* ของเนื้อมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 13.67 
และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % มี a* ของเนื้อมีค่าน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 11.10 ใน
แต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.10 
และภาพ 6.18)  
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ตาราง 6.7 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค
โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (a*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 7.17+0.87ab 7.27+0.72abcd 7.50+1.48cd 8.00+0.36bc 
GA 2.5% 7.47+0.12a 6.63+0.51cdef 7.23+0.31cd 7.70+0.78bc 
GA 5.0% 7.20+0.44ab 6.77+0.38bcde 6.83+0.15cde 7.17+0.31c 
CH 0.125%  7.87+0.60a 7.53+0.68ab 7.97+0.74bc 7.80+0.26bc 
CH 0.125%+ GA 2.5% 7.70+0.53a 7.83+0.35a 7.27+0.50cd 7.40+0.00c 
CH 0.125%+ GA 5% 6.70+0.82ab 6.03+0.51f 7.17+0.31cd 7.67+0.29bc 
CH 0.25% 6.63+0.90ab 7.83+0.38a 9.27+0.51a 8.47+0.58b 
CH 0.25%+ GA 2.5% 7.10+0.46ab 7.30+0.10abc 5.83+0.25e 9.37+0.15a 
CH 0.25%+ GA 5% 7.33+0.32ab 7.00+0.46abcde 6.30+0.75de 7.93+0.35bc 
CH 0.5% 6.97+0.40ab 6.73+0.31bcde 7.30+0.00cd 8.50+0.36b 
CH 0.5%+ GA 2.5% 6.87+0.59ab 6.40+0.61def 7.10+0.66cd 8.07+1.10bc 
CH 0.5%+ GA 5% 6.17+1.17b 6.33+0.21ef 8.67+0.51ab 7.50+0.26c 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (a*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 8.67+0.51ab 10.73+1.02a 10.13+1.59ab  
GA 2.5% 8.83+1.11ab 8.87+1.50ab 8.77+0.23ab  
GA 5.0% 8.27+1.89b 8.57+0.98ab 9.67+0.90ab  

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (a*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
CH 0.125%  8.53+0.21b 9.33+1.42ab 10.50+1.51a  
CH 0.125%+ GA 2.5% 8.33+0.76b 7.80+0.20b 9.23+0.47ab  
CH 0.125%+ GA 5% 8.67+0.21ab 8.93+1.40ab 9.70+1.06ab  
CH 0.25% 7.80+0.10b 8.67+0.23ab 8.67+0.29ab  
CH 0.25%+ GA 2.5% 8.67+0.67ab 10.43+1.97a 9.80+0.35ab  
CH 0.25%+ GA 5% 8.23+0.25b 10.10+1.39ab 9.70+0.96ab  
CH 0.5% 8.40+0.82b 9.40+1.15ab 8.40+0.26b  
CH 0.5%+ GA 2.5% 8.47+0.21b 10.50+1.50a 10.30+1.31a  
CH 0.5%+ GA 5% 10.03+0.55a 9.30+1.05ab 9.83+0.95ab  
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ภาพ 6.15 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค

โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
 
ตาราง 6.8 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค

โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (a*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 8.40+0.46a 7.70+0.40ab 8.67+0.42abc 
GA 2.5% 7.20+0.36bc 7.40+0.36abc 8.60+0.46abc 
GA 5.0% 7.53+0.86abc 7.10+0.44abcd 8.37+0.40bc 
CH 0.125%  8.00+0.36ab 7.90+0.46a 8.90+0.44abc 
CH 0.125%+ GA 2.5% 8.03+0.42ab 6.80+0.52cde 8.60+0.40abc 
CH 0.125%+ GA 5% 7.57+0.46abc 6.77+0.35cde 7.77+0.21c 
CH 0.25% 8.43+0.97a 7.47+0.32abc 8.47+0.15abc 
CH 0.25%+ GA 2.5% 7.33+0.29abc 6.23+0.21e 9.17+0.32abc 
CH 0.25%+ GA 5% 7.47+0.55abc 6.93+0.55bcde 8.63+0.93abc 
CH 0.5% 7.80+0.44ab 7.67+0.38ab 10.13+2.66a 
CH 0.5%+ GA 2.5% 8.10+0.44ab 7.13+0.21abcd 10.13+0.59a 
CH 0.5%+ GA 5% 6.57+0.87c 6.37+0.78de 9.60+0.53ab 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ภาพ 6.16 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค

โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
 

 
ภาพ 6.17 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
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ตาราง 6.9 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต
ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเนื้อ (a*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 11.40+0.44ab 12.40+1.64a 10.80+0.62d 12.90+1.10a 
GA 2.5% 11.80+0.79ab 10.57+0.76ab 12.67+0.46abc 12.43+0.40ab 
GA 5.0% 11.27+1.01ab 11.07+2.32ab 13.07+0.93a 12.70+0.26ab 
CH 0.125%  11.97+1.33ab 10.00+0.40b 12.10+0.30abcd 12.83+0.21a 
CH 0.125%+ GA 2.5% 12.07+0.76ab 11.77+0.65ab 11.97+1.10abcd 11.93+1.59ab 
CH 0.125%+ GA 5% 10.37+1.07ab 9.77+0.74b 12.30+0.62abc 12.53+0.61ab 
CH 0.25% 9.93+0.95b 10.43+0.21ab 12.77+0.71ab 11.13+0.46b 
CH 0.25%+ GA 2.5% 10.57+0.25ab 11.30+1.91ab 11.53+1.17bcd 12.97+0.51a 
CH 0.25%+ GA 5% 11.23+1.62ab 10.63+1.14ab 11.27+0.31cd 13.47+0.50a 
CH 0.5% 10.30+0.78ab 11.23+0.87ab 12.37+0.59abc 12.80+0.40a 
CH 0.5%+ GA 2.5% 12.00+2.55ab 10.30+0.10ab 11.60+0.50bcd 12.90+1.06a 
CH 0.5%+ GA 5% 12.60+0.90a 10.80+1.23ab 12.70+0.78ab 12.27+1.47ab 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเนื้อ (a*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 13.80+0.79a 12.37+1.10bcd 12.63+0.72cd  
GA 2.5% 11.93+0.42ab 13.37+0.78ab 12.87+0.67bcd  
GA 5.0% 11.67+0.84ab 12.40+0.79bcd 13.47+0.97abc  
CH 0.125%  12.97+0.60ab 11.37+0.72cd 14.07+0.21ab  
CH 0.125%+ GA 2.5% 13.40+1.73ab 13.37+1.04ab 12.33+0.92cd  
CH 0.125%+ GA 5% 13.27+0.59ab 12.70+0.00abc 12.07+0.15d  
CH 0.25% 11.80+0.78ab 10.97+1.19d 13.10+0.87abcd  
CH 0.25%+ GA 2.5% 11.97+0.90ab 13.00+0.53ab 13.57+0.38abc  
CH 0.25%+ GA 5% 11.43+2.46b 13.23+0.57ab 13.23+0.81abcd  
CH 0.5% 12.90+1.28ab 12.10+1.15bcd 14.40+0.40a  
CH 0.5%+ GA 2.5% 13.00+0.90ab 14.00+0.36a 12.93+0.95bcd  
CH 0.5%+ GA 5% 13.63+0.21ab 13.03+0.58ab 13.17+0.75abcd  
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ตาราง 6.10 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต
ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเนื้อ (a*) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 11.37+1.17ab 13.67+0.74a 12.13+1.00bc 
GA 2.5% 12.20+0.26a 11.83+0.32b 12.10+0.44bc 
GA 5.0% 12.03+0.99a 12.47+1.16ab 12.67+0.65abc 
CH 0.125%  9.50+1.48b 11.10+0.35b 11.90+0.89c 
CH 0.125%+ GA 2.5% 10.67+1.01ab 11.63+0.68b 13.80+1.25a 
CH 0.125%+ GA 5% 10.10+1.13ab 11.83+0.51b 13.73+0.40a 
CH 0.25% 12.07+1.29a 11.87+0.55b 13.47+0.49ab 
CH 0.25%+ GA 2.5% 11.57+0.75ab 12.33+1.76ab 12.93+1.14abc 
CH 0.25%+ GA 5% 11.07+0.32ab 11.77+1.06b 13.57+1.00ab 
CH 0.5% 11.20+2.25ab 11.10+1.06b 13.00+0.56abc 
CH 0.5%+ GA 2.5% 10.10+1.48ab 11.77+1.31b 13.53+0.49ab 
CH 0.5%+ GA 5% 11.07+0.67ab 10.70+0.30b 13.07+0.67abc 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
 

 
ภาพ 6.18 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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 การเปลี่ยนแปลงสีน้่าเงิน-เหลือง (b*)  
 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลทุเรียนหลงลับแล แสดงโดย b* ที่เพ่ิมขึ้น หมายถึงสีเหลือง
ของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลมีค่าเพ่ิมขึ้น พบว่า b* มีค่ามากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นาน
ขึ้นและ b* ของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน 
ในทุกกรรมวิธีมีค่าระหว่าง 21.67-27.60  แต่พบว่าในวันที่ 15 กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 
0.125 % มี b* ของเปลือกมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 27.37 และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 
0.125 % ผสมกัมอาราบิก 2.5 % มี b* ของเปลือกมีค่าน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 23.77 ในแต่ละ
กรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.11 และ
ภาพ 6.19)  การเปลี่ยนแปลง b* ของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 6 วัน ในทุกกรรมวิธีมีค่าระหว่าง 21.43-27.17  แต่พบว่าในวันที่ 3 กรรมวิธีที่
เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 % มี b* ของเปลือกมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 24.80  
และกรรมวิธีที่ไม่เคลือบผิว มี b* ของเปลือกมีค่าน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 22.43 ในแต่ละกรรมวิธีมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.12 และภาพ 6.19)  
 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ b* ของผลทุเรียนหลงลับแล แสดงโดย b* ที่เพ่ิมขึ้น หมายถึงสีเหลือง
ของเนื้อ ผลทุเรียนหลงลับแลมีค่าเพ่ิมขึ้น พบ b* มีค่ามากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น 
และ b* ของเนื้อทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน ในทุก
กรรมวิธีมีค่าระหว่าง 32.57-45.90  แต่พบว่าในวันที่ 15 กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % 
ผสมกัมอาราบิก 2.5 % มี b* ของเนื้อมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 44.87 และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโต
ซาน 0.125 % มี b* ของเนื้อมีค่าน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 39.43 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.13 และภาพ 6.21)  b* ของเนื้อผล
ทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 วัน ในทุกกรรมวิธีมีค่าระหว่าง 
33.77-46.70  แต่พบว่าในวันที่ 3 กรรมวิธีที่ไม่เคลือบผิว มี b* ของเนื้อมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 45.70 
และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 % มี b* ของเนื้อมีค่าน้อยที่สุด 
มีค่าเท่ากับ 39.00 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  (ตาราง 6.14 และภาพ 6.22) 
 
ตาราง 6.11 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย

ไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (b*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 22.87+0.35abc 23.47+0.45abc 22.80+1.61b 24.70+1.21bcde 
GA 2.5% 23.43+0.65a 23.20+0.79abc 25.07+1.95a 26.23+1.40ab 
GA 5.0% 21.93+0.40bc 24.30+0.56ab 23.50+0.26ab 24.90+0.92bcd 
CH 0.125%  22.37+0.06abc 23.03+0.12bc 23.83+0.46ab 23.17+0.76ef 
CH 0.125%+ GA 2.5% 21.67+0.68c 22.43+0.64c 24.17+1.12ab 23.50+0.46de 
CH 0.125%+ GA 5% 22.93+0.45abc 24.57+1.17a 23.70+1.23ab 23.43+1.37de 
CH 0.25% 22.07+0.51bc 22.30+0.85c 23.57+0.50ab 24.03+0.25cde 
CH 0.25%+ GA 2.5% 21.80+0.53c 23.30+0.44abc 23.90+0.80ab 25.10+0.66abc 
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กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (b*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
CH 0.25%+ GA 5% 22.90+0.30abc 23.73+1.08abc 23.60+0.85ab 25.73+0.55ab 
CH 0.5% 22.90+0.69abc 23.10+0.10abc 23.57+0.83ab 21.93+0.42f 
CH 0.5%+ GA 2.5% 22.23+1.15abc 23.50+0.56abc 24.27+1.43ab 26.53+0.71a 
CH 0.5%+ GA 5% 23.23+1.36ab 24.43+1.29ab 24.13+0.81ab 26.07+0.45ab 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (b*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 25.97+1.68a 24.87+2.87a 27.60+3.21a  
GA 2.5% 25.47+1.71ab 25.40+2.74a 25.73+0.29abc  
GA 5.0% 25.47+2.44ab 26.83+2.11a 24.33+1.32abcd  
CH 0.125%  24.07+0.90abc 27.37+1.67a 26.00+2.50ab  
CH 0.125%+ GA 2.5% 24.73+1.93abc 23.77+0.45a 22.33+1.08cd  
CH 0.125%+ GA 5% 24.83+0.78abc 26.50+1.75a 24.90+1.77abcd  
CH 0.25% 22.20+0.72c 23.97+0.81a 23.90+0.62bcd  
CH 0.25%+ GA 2.5% 25.50+2.71ab 25.47+2.37a 21.67+0.31d  
CH 0.25%+ GA 5% 25.17+0.80ab 25.20+1.84a 24.73+0.91abcd  
CH 0.5% 24.37+1.19abc 24.57+1.89a 23.17+0.12bcd  
CH 0.5%+ GA 2.5% 22.93+0.95bc 26.50+1.85a 23.73+1.04bcd  
CH 0.5%+ GA 5% 22.53+0.64bc 24.43+1.97a 25.43+3.85abc  

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ภาพ 6.19 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค

โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
 
ตาราง 6.12 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย

ไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (b*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 22.47+0.59bc 22.43+0.42b 23.03+0.86b 
GA 2.5% 23.30+0.66ab 23.07+0.47ab 25.77+0.38ab 
GA 5.0% 24.17+0.57a 23.37+0.55ab 24.70+1.08ab 
CH 0.125%  23.47+0.15ab 23.53+0.21ab 24.30+1.90ab 
CH 0.125%+ GA 2.5% 22.83+0.25ab 22.93+0.35ab 26.37+1.95ab 
CH 0.125%+ GA 5% 22.87+0.51ab 22.83+0.12b 23.97+0.31ab 
CH 0.25% 23.63+0.45ab 23.60+1.51ab 24.47+1.05ab 
CH 0.25%+ GA 2.5% 22.60+1.61bc 24.23+0.68ab 25.73+0.25ab 
CH 0.25%+ GA 5% 23.23+0.25ab 23.23+0.84ab 25.60+0.30ab 
CH 0.5% 22.40+0.87bc 24.77+0.96a 26.20+5.37ab 
CH 0.5%+ GA 2.5% 21.43+0.51c 24.03+1.71ab 27.17+2.79a 
CH 0.5%+ GA 5% 22.83+0.76ab 24.80+1.74a 26.30+1.97ab 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ภาพ 6.20 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค

โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
 
 

 
ภาพ 6.21 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ  (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
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ตาราง 6.13 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ  (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค
โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเนื้อ  (b*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 41.40+0.56ab 43.40+2.55a 35.57+0.32c 43.60+1.73ab 
GA 2.5% 41.47+2.25ab 35.90+1.81b 43.47+1.88a 42.50+1.01abc 
GA 5.0% 40.47+1.55abc 43.70+8.45a 42.93+0.85ab 41.63+2.35abc 
CH 0.125%  42.03+1.12a 38.33+2.03ab 41.80+1.61ab 40.50+1.71bcd 
CH 0.125%+ GA 2.5% 41.37+1.42ab 41.13+1.48ab 42.37+2.26ab 39.07+3.00cd 
CH 0.125%+ GA 5% 33.57+2.89ef 37.37+1.20ab 43.83+0.51a 40.83+0.93bcd 
CH 0.25% 32.57+0.97f 39.17+1.60ab 42.33+1.20ab 37.67+1.47d 
CH 0.25%+ GA 2.5% 38.10+2.29abcd 41.30+4.64ab 36.73+3.31c 44.97+1.06a 
CH 0.25%+ GA 5% 37.93+3.71abcd 38.63+1.94ab 36.43+0.55c 43.47+0.58ab 
CH 0.5% 34.20+0.96def 39.23+1.65ab 42.90+2.48ab 44.17+1.62ab 
CH 0.5%+ GA 2.5% 37.77+3.27bcd 37.80+0.50ab 39.73+0.99b 42.00+2.21abc 
CH 0.5%+ GA 5% 37.10+2.04cde 37.43+2.85ab 41.80+1.51ab 40.40+3.93bcd 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเนื้อ  (b*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 44.33+1.86a 43.60+1.59a 40.10+2.49d  
GA 2.5% 40.00+1.06bcd 43.33+1.65ab 41.23+0.51cd  
GA 5.0% 37.63+2.42d 40.50+2.23bcd 43.40+2.00abc  
CH 0.125%  44.17+0.78a 39.43+0.42d 45.90+1.00a  
CH 0.125%+ GA 2.5% 43.43+3.62ab 43.73+0.98a 42.00+1.06bcd  
CH 0.125%+ GA 5% 42.70+1.75ab 42.37+0.85abcd 43.00+1.01abcd  
CH 0.25% 41.60+1.49abc 39.47+0.40d 45.37+1.97a  
CH 0.25%+ GA 2.5% 40.63+1.24abcd 44.23+1.66a 45.07+1.01ab  
CH 0.25%+ GA 5% 38.83+2.97cd 43.50+1.57ab 43.70+1.83abc  
CH 0.5% 41.43+2.15abc 40.20+3.01cd 44.93+0.29ab  
CH 0.5%+ GA 2.5% 43.53+1.81ab 44.87+1.07a 42.67+2.99abcd  
CH 0.5%+ GA 5% 43.30+0.26ab 42.83+2.12abc 43.33+1.76abc  

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ตาราง 6.14 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต
ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเนื้อ (b*) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 36.57+1.78a 45.70+0.30a 43.77+1.97abc 
GA 2.5% 38.27+1.88a 42.47+1.98abcd 42.87+0.76c 
GA 5.0% 39.70+1.97a 43.57+1.00abc 44.57+1.05abc 
CH 0.125%  33.77+2.40a 40.17+1.37cd 43.00+2.65bc 
CH 0.125%+ GA 2.5% 34.33+5.08a 40.33+2.01cd 46.27+2.66ab 
CH 0.125%+ GA 5% 36.40+2.20a 39.00+1.51d 46.27+0.15ab 
CH 0.25% 38.77+3.37a 42.73+1.62abcd 45.33+1.81abc 
CH 0.25%+ GA 2.5% 39.87+2.55a 44.63+1.86ab 44.33+1.51abc 
CH 0.25%+ GA 5% 38.27+2.48a 41.80+4.35abcd 44.87+2.40abc 
CH 0.5% 40.17+4.31a 41.20+1.65bcd 45.50+1.06abc 
CH 0.5%+ GA 2.5% 34.60+7.61a 42.70+3.82abcd 46.70+1.31a 
CH 0.5%+ GA 5% 38.77+1.64a 41.33+1.33bcd 45.77+1.36abc 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
 
 

 
ภาพ 6.22 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ  (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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 การเปลี่ยนแปลงค่าความสว่าง (L*)  
 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลทุเรียนหลงลับแล แสดงโดย L* ที่เพ่ิมขึ้น หมายถึงความ
สว่างของเปลือกมากขึ้น พบว่า L* มีค่ามากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น พบว่า L* มีค่า
มากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้นและ L* ของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน ในทุกกรรมวิธีมีค่าระหว่าง 23.27-28.30  แต่พบว่าใน
วันที่ 15 กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % มี L* ของเปลือกมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 26.80 
และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 %  มี L* ของเปลือกมีค่าน้อย
ที่สุด มีค่าเท่ากับ 23.87 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.15 และภาพ 6.23) การเปลี่ยนแปลง L* ของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 วัน ในทุกกรรมวิธีมีค่าระหว่าง 23.73-27.10  แต่
พบว่าในวันที่ 3 กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % มี L* ของเปลือกมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 
25.60 และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % มี L* ของเปลือกมีค่าน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 
23.33 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  
(ตาราง 6.16 และภาพ 6.24)  
 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ L* ของผลทุเรียนหลงลับแล แสดงโดย L* ที่เพ่ิมขึ้น หมายถึงความ
สว่างของเนื้อ ผลทุเรียนหลงลับแลมีค่าเพ่ิมข้ึน พบ L* มีค่ามากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นาน
ขึ้น และ L* ของเนื้อทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน ใน
ทุกกรรมวิธีมีค่าระหว่าง 50.50-55.50  แต่พบว่าในวันที่ 15 กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % 
มี L* ของเนื้อมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 55.50 และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 %ผสมกัมอา
ราบิก 2.5 % มี L* ของเนื้อมีค่าน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 51.20 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.17 และภาพ 6.25)  L* ของเนื้อผล
ทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 วัน ในทุกกรรมวิธีมีค่าระหว่าง 
52.03-56.33 แต่พบว่าในวันที่ 3 กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 
5.0 % มี L* ของเนื้อมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 56.33 และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % มี L* 
ของเนื้อมีค่าน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 52.37 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.18 และภาพ 6.26)  
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ตาราง 6.15 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค
โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (L*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 24.83+2.23a 24.53+0.25ab 25.03+0.68ab 25.63+1.20abc 
GA 2.5% 24.93+1.10a 25.67+1.10a 25.43+1.55ab 26.60+0.87ab 
GA 5.0% 24.53+0.21a 24.43+0.64ab 24.30+0.36ab 25.27+0.75bcd 
CH 0.125%  24.40+0.56a 24.10+0.36ab 24.93+0.58ab 24.37+0.15cde 
CH 0.125%+ GA 2.5% 23.93+0.81a 23.53+0.74bc 25.70+0.40a 23.90+0.53de 
CH 0.125%+ GA 5% 23.87+0.76a 24.70+0.95ab 23.67+1.46b 24.33+1.46cde 
CH 0.25% 24.90+0.78a 23.17+0.55bc 25.13+1.56ab 26.93+1.19a 
CH 0.25%+ GA 2.5% 23.27+0.51a 22.47+1.27c 24.73+0.58ab 25.83+1.06abc 
CH 0.25%+ GA 5% 24.47+1.12a 23.73+1.00bc 24.57+1.06ab 26.50+0.56ab 
CH 0.5% 24.13+0.21a 24.67+0.95ab 25.53+1.46ab 23.53+0.38e 
CH 0.5%+ GA 2.5% 23.57+1.27a 23.80+0.69bc 24.53+1.01ab 26.07+0.60ab 
CH 0.5%+ GA 5% 24.57+1.40a 24.00+0.95bc 25.50+0.20ab 25.37+0.32abcd 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (L*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 25.87+1.16ab 25.10+1.64ab 28.30+2.48a  
GA 2.5% 26.03+1.60ab 25.80+1.83ab 25.60+0.70b  
GA 5.0% 26.43+2.16ab 26.30+1.64ab 25.23+1.65b  
CH 0.125%  25.07+0.38ab 26.80+0.60a 26.17+2.38ab  
CH 0.125%+ GA 2.5% 25.17+1.11ab 24.47+0.35ab 24.67+0.86b  
CH 0.125%+ GA 5% 24.60+1.01b 25.80+0.53ab 25.67+0.25b  
CH 0.25% 24.33+0.49b 24.53+0.40ab 25.07+0.47b  
CH 0.25%+ GA 2.5% 27.37+2.20a 25.07+2.37ab 23.40+0.61b  
CH 0.25%+ GA 5% 25.87+0.81ab 25.50+1.21ab 25.30+0.69b  
CH 0.5% 25.87+0.67ab 25.00+1.25ab 24.17+0.15b  
CH 0.5%+ GA 2.5% 24.67+0.95b 26.20+1.90ab 25.33+0.38b  
CH 0.5%+ GA 5% 25.00+1.15ab 23.87+1.34b 26.10+2.72ab  
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ภาพ 6.23 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค

โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
 
ตาราง 6.16 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค

โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (L*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 25.30+0.36bcd 23.70+1.40ab 24.70+0.20a 
GA 2.5% 25.70+0.95abc 23.50+0.36ab 25.43+0.93a 
GA 5.0% 26.43+1.03ab 24.03+0.29ab 24.77+1.01a 
CH 0.125%  26.87+0.15a 25.60+1.73a 26.00+2.36a 
CH 0.125%+ GA 2.5% 25.20+0.53bcd 23.73+0.25ab 25.87+1.74a 
CH 0.125%+ GA 5% 24.77+0.35cde 23.80+0.87ab 23.93+0.32a 
CH 0.25% 25.73+0.49abc 23.33+1.62b 24.13+0.64a 
CH 0.25%+ GA 2.5% 25.10+1.15bcd 24.63+0.74ab 25.30+0.53a 
CH 0.25%+ GA 5% 25.43+0.55bc 23.93+1.16ab 26.10+0.52a 
CH 0.5% 24.03+0.38de 24.93+0.57ab 25.93+4.22a 
CH 0.5%+ GA 2.5% 23.73+0.93e 24.13+1.29ab 26.10+2.39a 
CH 0.5%+ GA 5% 25.40+0.98bcd 24.40+1.25ab 27.10+1.40a 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ภาพ 6.24 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค

โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
 

 
ภาพ 6.25 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

0

5

10

15

20

25

30

35

0 วัน 3 วัน 6 วัน 

กา
รเป

ลี่ย
นแ

ปล
งค

่าส
ีเป

ลือ
ก 

(L
*)

   

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

Control GA2.5% GA5%

CH 0.125% CH 0.125% GA 2.5% CH 0.125% GA 5%

CH 0.25% CH 0.25% GA 2.5% CH 0.25% GA 5%

CH 0.5% CH 0.5% GA 2.5% CH 0.5% GA 5%

0
10
20
30
40
50
60
70

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 12 วัน 15 วัน 

กา
รเป

ลี่ย
นแ

ปล
งค

่าส
ีเน

ื้อ 
(L

*)
   

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

Control GA2.5% GA5%

CH 0.125% CH 0.125% GA 2.5% CH 0.125% GA 5%

CH 0.25% CH 0.25% GA 2.5% CH 0.25% GA 5%

CH 0.5% CH 0.5% GA 2.5% CH 0.5% GA 5%



378 
 

ตาราง 6.17 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต
ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเนื้อ (L*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 55.00+1.73ab 54.10+1.56ab 56.70+0.56ab 53.60+1.48bc 
GA 2.5% 55.87+0.81ab 56.17+0.78a 54.17+1.42cd 55.33+0.25ab 
GA 5.0% 55.83+1.62ab 54.20+3.40ab 54.27+0.96cd 55.63+0.55ab 
CH 0.125%  53.73+1.19b 55.43+1.57a 54.97+0.90bcd 55.23+0.85ab 
CH 0.125%+ GA 2.5% 56.23+0.31ab 55.87+0.91a 53.80+1.57cd 54.80+1.85ab 
CH 0.125%+ GA 5% 56.57+0.61ab 51.33+0.95b 53.33+0.90d 55.97+0.64a 
CH 0.25% 54.13+3.86b 54.10+0.72ab 54.40+0.40cd 55.70+0.40a 
CH 0.25%+ GA 2.5% 50.50+3.15c 54.23+1.07ab 56.70+0.87ab 51.83+1.56c 
CH 0.25%+ GA 5% 54.90+2.63ab 55.57+0.95a 57.10+0.46a 54.70+1.13ab 
CH 0.5% 58.03+0.21a 53.57+0.42ab 55.50+1.31abc 54.37+0.38ab 
CH 0.5%+ GA 2.5% 54.60+1.78ab 54.03+1.98ab 55.40+1.31abc 54.00+0.62ab 
CH 0.5%+ GA 5% 55.67+0.67ab 53.43+2.03ab 54.73+0.42cd 54.60+1.30ab 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเนื้อ (L*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 53.07+1.96ab 52.33+1.16bcd 51.77+0.55ab  
GA 2.5% 55.53+0.86a 54.43+0.65abc 47.60+4.19c  
GA 5.0% 55.00+0.52ab 52.67+0.40abcd 54.23+0.64a  
CH 0.125%  54.07+0.67ab 52.07+1.84cd 53.77+0.29a  
CH 0.125%+ GA 2.5% 53.40+0.85ab 53.10+1.15abcd 54.40+0.36a  
CH 0.125%+ GA 5% 55.50+0.44a 55.10+0.36ab 53.90+1.91a  
CH 0.25% 54.47+1.54ab 53.93+2.76abcd 53.07+1.00a  
CH 0.25%+ GA 2.5% 54.07+1.08ab 51.20+2.96d 53.67+0.74a  
CH 0.25%+ GA 5% 52.47+2.39b 54.70+0.46abc 48.97+2.84bc  
CH 0.5% 54.63+0.85ab 55.50+1.25a 52.73+0.91a  
CH 0.5%+ GA 2.5% 52.27+3.28b 52.70+0.70abcd 54.13+0.23a  
CH 0.5%+ GA 5% 54.70+0.26ab 53.67+1.06abcd 53.67+1.34a  
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ตาราง 6.18 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต
ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเนื้อ (L*)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 55.10+2.17abc 52.67+0.75b 50.20+1.10b 
GA 2.5% 55.47+0.85ab 53.00+2.98b 52.37+1.58ab 
GA 5.0% 55.77+0.78ab 54.10+1.57ab 52.37+0.49ab 
CH 0.125%  53.73+2.12abc 54.57+0.55ab 50.53+2.06b 
CH 0.125%+ GA 2.5% 53.73+0.95abc 56.10+0.26a 51.90+0.20ab 
CH 0.125%+ GA 5% 53.03+2.50bc 56.33+1.16a 50.37+2.12b 
CH 0.25% 54.83+1.60abc 52.90+1.23b 51.23+2.75ab 
CH 0.25%+ GA 2.5% 55.87+0.67ab 53.47+1.37ab 53.50+1.49a 
CH 0.25%+ GA 5% 56.57+0.50a 53.93+1.22ab 51.83+0.50ab 
CH 0.5% 52.03+3.17c 52.37+2.82b 50.93+0.83ab 
CH 0.5%+ GA 2.5% 55.67+0.81ab 53.77+1.17ab 52.10+0.46ab 
CH 0.5%+ GA 5% 56.70+0.61a 54.87+1.53ab 51.40+1.57ab 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
 

 
ภาพ 6.26 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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 การเปลี่ยนแปลงค่าสีมุม Hue  angle  (Hº)  
 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลทุเรียนหลงลับแล แสดงโดย Hº ที่เพ่ิมขึ้น หมายถึงค่าสีมุม
ของเปลือกมากขึ้น พบว่า Hº มีค่ามากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น พบว่า Hº มีค่ามาก
ขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีนานขึ้นและ Hº ของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
15 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน พบว่าในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยกัม
อาราบิก 5.0 %  มี Hº ของเปลือกมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 72.33 และกรรมวิธีที่ไม่เคลือบผิว มี Hº ของ
เปลือกมีค่าน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 66.67 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.19 และภาพ 6.27)  การเปลี่ยนแปลง Hº ของเปลือกผลทุเรียน
หลงลับแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 วัน พบว่าในวันที่ 3 ของการเก็บ
รักษา กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % ผสมกัมอาราบิก 2.5 %   มี Hº ของเปลือกมีค่ามาก
ที่สุด เท่ากับ 75.60  และกรรมวิธีที่ไม่เคลือบผิว มี Hº ของเปลือกมีค่าน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 71.07 
ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.20 
และภาพ 6.28)  
 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ Hº ของผลทุเรียนหลงลับแล แสดงโดย Hº ที่เพ่ิมขึ้น หมายถึงค่าสีมุม
ของเนื้อทุเรียนหลงลับแลมีค่าเพ่ิมข้ึน พบ Hº  มีค่ามากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น และ 
Hº  ของเนื้อทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน พบว่าในวันที่ 
15 กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % มี Hº ของเนื้อมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 74.53  และ
กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 %ผสมกัมอาราบิก 2.5 %  มี Hº ของเนื้อมีค่าน้อยที่สุด มีค่า
เท่ากับ 72.67 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  
(ตาราง 6.21 และภาพ 6.29)  Hº ของเนื้อผลทุเรียนหลงลับแลเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 6 วัน ในทุกกรรมวิธีมีค่าระหว่าง 52.03-56.33  แต่พบว่าในวันที่ 3 กรรมวิธีที่
เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.5 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 % มี Hº ของเนื้อมีค่ามากที่สุด เท่ากับ 75.50 
และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 %  มี Hº ของเนื้อมีค่าน้อย
ที่สุด มีค่าเท่ากับ 73.17 ในแต่ละกรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95%  (ตาราง 6.22 และภาพ 6.30)  
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ตาราง 6.19 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย
ไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (Ho)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 72.57+2.30abc 72.80+1.42cde 71.67+4.46cde 72.07+1.53abc 
GA 2.5% 72.13+0.65abc 74.07+0.93abcd 73.80+1.37abc 73.63+1.60a 
GA 5.0% 71.77+1.27abc 74.33+1.17abc 73.77+0.51abc 73.93+0.42a 
CH 0.125%  70.57+1.45bc 71.90+1.40de 71.60+1.47cde 71.30+0.69bcd 
CH 0.125%+ GA 2.5% 70.03+1.48c 70.77+0.51e 73.20+1.73abcd 72.20+0.46abc 
CH 0.125%+ GA 5% 73.63+2.20ab 76.07+1.79a 73.13+1.37abcd 71.87+1.32bc 
CH 0.25% 73.33+2.03abc 70.67+1.50e 68.53+0.75e 70.63+1.44cde 
CH 0.25%+ GA 2.5% 72.00+0.66abc 72.60+0.10cde 76.27+0.81a 69.47+0.86de 
CH 0.25%+ GA 5% 72.23+0.81abc 73.47+1.56bcd 75.13+1.23ab 72.83+0.55abc 
CH 0.5% 73.07+0.59abc 73.77+0.60bcd 72.77+0.57bcd 68.80+0.87e 
CH 0.5%+ GA 2.5% 72.80+2.09abc 74.70+1.59abc 73.63+2.06abcd 73.07+2.51ab 
CH 0.5%+ GA 5% 74.97+3.53a 75.43+0.99ab 70.27+1.36de 74.03+0.35a 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเปลือก (Ho)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 71.53+0.90a 66.67+0.76e 69.93+0.81ab  
GA 2.5% 70.87+1.27a 70.87+1.36abc 71.20+0.53a  
GA 5.0% 72.10+3.73a 72.33+1.57a 68.37+0.78bc  
CH 0.125%  70.47+0.68a 71.30+1.61ab 68.13+1.00bc  
CH 0.125%+ GA 2.5% 71.43+0.25a 71.87+0.59a 67.47+0.15cd  
CH 0.125%+ GA 5% 70.77+0.91a 71.43+1.56ab 68.63+1.19bc  
CH 0.25% 70.63+0.76a 70.10+0.46abcd 70.03+0.68ab  
CH 0.25%+ GA 2.5% 71.20+1.44a 67.90+1.92de 65.63+0.85d  
CH 0.25%+ GA 5% 71.83+1.15a 68.20+1.28de 68.67+1.42bc  
CH 0.5% 70.93+0.85a 69.13+1.54bcde 70.10+0.61ab  
CH 0.5%+ GA 2.5% 69.97+0.72a 68.47+1.35cde 66.60+1.93cd  
CH 0.5%+ GA 5% 65.97+0.64b 69.17+1.19bcde 68.63+2.04bc  
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ภาพ 6.27 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค

โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
 
ตาราง 6.20 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย

ไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
/ ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 69.07+0.57bc 71.07+0.93c 69.40+1.35bc 
GA 2.5% 72.80+1.13ab 72.23+0.98bc 71.50+0.70ab 
GA 5.0% 72.70+1.68ab 73.07+1.05bc 71.33+1.03abc 
CH 0.125%  71.17+0.81abc 71.47+0.85bc 69.90+1.82abc 
CH 0.125%+ GA 2.5% 70.63+0.74abc 73.57+1.00b 71.87+1.88a 
CH 0.125%+ GA 5% 71.73+1.00abc 73.47+0.83b 72.03+0.65a 
CH 0.25% 68.33+5.79c 72.43+0.42bc 70.93+0.72abc 
CH 0.25%+ GA 2.5% 72.07+1.63abc 75.60+0.36a 70.47+0.70abc 
CH 0.25%+ GA 5% 72.17+1.36abc 73.40+1.48b 71.40+2.08abc 
CH 0.5% 70.20+1.05abc 72.87+1.33bc 69.03+1.03c 
CH 0.5%+ GA 2.5% 69.33+1.05bc 73.37+1.42b 69.37+1.07bc 
CH 0.5%+ GA 5% 73.77+2.64a 75.57+1.83a 69.93+0.61abc 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ภาพ 6.28 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค

โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
 

 
 
ภาพ 6.29 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
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ตาราง 6.21 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต
ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเน้ือ (Ho)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 74.57+0.55a 74.07+1.11a 73.10+0.82bcd 73.60+0.89a 
GA 2.5% 74.20+0.61a 73.60+0.96a 73.73+0.59abc 73.60+0.36a 
GA 5.0% 74.43+0.95a 74.70+1.90a 73.07+0.96cd 73.00+0.56a 
CH 0.125%  74.13+1.34a 75.33+0.25a 73.87+0.23abc 72.37+0.92a 
CH 0.125%+ GA 2.5% 73.77+0.87ab 74.03+0.31a 74.23+0.64ab 73.07+1.12a 
CH 0.125%+ GA 5% 72.83+0.65ab 75.37+1.04a 74.37+0.64a 62.93+17.09b 
CH 0.25% 73.07+1.10ab 75.10+0.30a 73.27+0.71abcd 73.50+0.20a 
CH 0.25%+ GA 2.5% 73.03+2.57ab 74.83+1.00a 72.57+0.15d 73.90+0.53a 
CH 0.25%+ GA 5% 73.53+1.17ab 74.67+0.93a 72.87+0.32cd 72.80+0.44a 
CH 0.5% 73.27+1.03ab 74.03+0.85a 73.83+0.15abc 73.87+0.12a 
CH 0.5%+ GA 2.5% 72.53+2.63ab 74.80+0.20a 73.73+0.75abc 72.93+0.49a 
CH 0.5%+ GA 5% 71.20+0.44b 74.30+1.06a 73.10+0.46bcd 73.13+0.51a 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเน้ือ (Ho)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 72.70+0.40ab 74.17+1.35ab 72.53+0.45d  
GA 2.5% 73.43+0.58ab 72.87+0.38bc 72.70+0.72cd  
GA 5.0% 72.77+0.25ab 72.93+0.15bc 72.77+0.59cd  
CH 0.125%  73.63+0.47ab 73.93+0.81abc 72.93+0.57bcd  
CH 0.125%+ GA 2.5% 72.90+0.87ab 73.00+0.92bc 73.70+0.78abc  
CH 0.125%+ GA 5% 72.80+0.17ab 73.30+0.36abc 74.37+0.15a  
CH 0.25% 74.23+0.80a 74.53+1.48a 73.90+0.36ab  
CH 0.25%+ GA 2.5% 73.60+0.79ab 73.60+0.36abc 73.20+0.79bcd  
CH 0.25%+ GA 5% 73.70+2.04ab 73.13+0.29abc 73.13+0.31bcd  
CH 0.5% 72.77+0.81ab 73.20+0.46abc 72.23+0.40d  
CH 0.5%+ GA 2.5% 73.40+0.46ab 72.67+0.40c 73.17+0.40bcd  
CH 0.5%+ GA 5% 72.60+0.10b 73.07+0.15bc 73.17+0.40bcd  
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ตาราง 6.22 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต
ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าสีเนื้อ (Ho)  / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 71.83+0.64c 73.37+0.76c 74.47+0.68ab 
GA 2.5% 72.30+0.89bc 74.37+0.35abc 74.27+0.35abc 
GA 5.0% 73.13+0.90abc 74.03+1.21bc 74.10+0.69abcd 
CH 0.125%  74.33+1.33ab 73.80+0.69bc 74.50+0.26a 
CH 0.125%+ GA 2.5% 72.63+0.99abc 73.90+0.44bc 73.37+0.75cd 
CH 0.125%+ GA 5% 74.53+0.91a 73.17+0.31c 73.47+0.40bcd 
CH 0.25% 72.70+0.44abc 74.47+0.51abc 73.47+0.15bcd 
CH 0.25%+ GA 2.5% 73.83+0.06abc 74.63+1.54abc 73.77+0.93abcd 
CH 0.25%+ GA 5% 73.83+0.57abc 74.27+0.23abc 73.20+0.56d 
CH 0.5% 74.53+1.43a 74.97+0.83ab 74.07+0.31abcd 
CH 0.5%+ GA 2.5% 73.53+2.18abc 74.53+0.45abc 73.87+0.21abcd 
CH 0.5%+ GA 5% 74.07+0.65ab 75.50+0.60a 74.10+0.30abcd 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
 
 

 
ภาพ 6.30 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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 ความแน่นเนื้อ 
 ความแน่นเนื้อของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลที่ เก็บรักษาในระยะเวลานานขึ้นท้าให้ความ
แน่นเนื้อของเปลือกมีแนวโน้มลดลง การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน 
พบว่าในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 
2.5 %  มีค่าความแน่นเนื้อของเปลือกมากที่สุด มีค่าเท่ากับ 0.33 kg/cm2  และกรรมวิธีที่เคลือบผิว
ด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 %  มีค่าความแน่นเนื้อของเปลือกน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 
0.22 kg/cm2  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (ตาราง 6.23 
และภาพ 6.31) การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 วัน พบว่าในวันที่ 3 ของ
การเก็บรักษา กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 %  มีค่าความแน่น
เนื้อของเปลือกมากที่สุด มีค่าเท่ากับ 0.46 kg/cm2  และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % 
ผสมกัมอาราบิก 2.5 %  มีค่าความแน่นเนื้อของเปลือกน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 0.28 kg/cm2  มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (ตาราง 6.24 และภาพ 6.32) 
 ความแน่นเนื้อของเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่เก็บรักษาในระยะเวลานานขึ้นท้าให้ความแน่นเนื้อ
ของเนื้อมีแนวโน้มลดลง การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน พบว่าในวันที่ 
15 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยกัมอาราบิก 5.0 %  มีค่าความแน่นเนื้อของเนื้อมาก
ที่สุด มีค่าเท่ากับ 1.79 kg/cm2  และกรรมวิธีที่ไม่เคลือบผิว มีค่าความแน่นเนื้อของเนื้อน้อยที่สุด มีค่า
เท่ากับ 0.08 kg/cm2  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (ตาราง 
6.25 และภาพ 6.33) การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 วัน พบว่าในวันที่ 3 
ของการเก็บรักษา กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 2.5 % และกรรมวิธี
ที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 %  มีค่าความแน่นเนื้อของเนื้อมากที่สุด มี
ค่าเท่ากับ 3.10 kg/cm2  และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 % มีค่าความแน่นเนื้อของเนื้อ
น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 2.68 kg/cm2  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95% (ตาราง 6.26 และภาพ 6.34) 
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ตาราง 6.23 ความแน่นเนื้อ (เปลือก) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน
และกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ความแน่นเนื้อของเปลือก (kg/cm2) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 0.43+0.06abc 0.39+0.02abcd 0.30+0.04abc 0.29+0.06abcd 
GA 2.5% 0.39+0.01abc 0.45+0.05a 0.25+0.04bc 0.26+0.03bcd 
GA 5.0% 0.35+0.03bc 0.33+0.05bcd 0.30+0.00abc 0.34+0.04ab 
CH 0.125%  0.34+0.06c 0.38+0.02abcd 0.37+0.03a 0.22+0.01cd 
CH 0.125%+ GA 2.5% 0.32+0.02c 0.43+0.05ab 0.34+0.10ab 0.38+0.04a 
CH 0.125%+ GA 5% 0.49+0.10a 0.31+0.02d 0.24+0.04c 0.34+0.1abc 
CH 0.25% 0.48+0.10ab 0.45+0.07a 0.30+0.04abc 0.34+0.11abc 
CH 0.25%+ GA 2.5% 0.40+0.14abc 0.41+0.06abc 0.33+0.06ab 0.24+0.06bcd 
CH 0.25%+ GA 5% 0.32+0.04c 0.32+0.01cd 0.27+0.01bc 0.33+0.08abcd 
CH 0.5% 0.32+0.03c 0.34+0.04bcd 0.28+0.05bc 0.26+0.02bcd 
CH 0.5%+ GA 2.5% 0.30+0.05c 0.38+0.10abcd 0.23+0.01c 0.27+0.03abcd 
CH 0.5%+ GA 5% 0.30+0.04c 0.39+0.05abcd 0.22+0.03c 0.22+0.03d 

กรรมวิธี (ml/L) 
ความแน่นเนื้อของเปลือก (kg/cm2 ) / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 0.24+0.03bc 0.25+0.03abc 0.29+0.02a  
GA 2.5% 0.17+0.01c 0.22+0.06bc 0.26+0.07ab  
GA 5.0% 0.35+0.03a 0.31+0.02ab 0.21+0.02abc  
CH 0.125%  0.23+0.04bc 0.30+0.04abc 0.24+0.03abc  
CH 0.125%+ GA 2.5% 0.23+0.05bc 0.33+0.03a 0.23+0.04abc  
CH 0.125%+ GA 5% 0.31+0.01a 0.22+0.07c 0.21+0.04abc  
CH 0.25% 0.23+0.02bc 0.31+0.05ab 0.24+0.05abc  
CH 0.25%+ GA 2.5% 0.23+0.01bc 0.21+0.05c 0.05+0.01d  
CH 0.25%+ GA 5% 0.20+0.02bc 0.31+0.05ab 0.27+0.04ab  
CH 0.5% 0.25+0.03b 0.22+0.06bc 0.17+0.07bc  
CH 0.5%+ GA 2.5% 0.21+0.07bc 0.26+0.03abc 0.21+0.08abc  
CH 0.5%+ GA 5% 0.25+0.04b 0.24+0.06abc 0.15+0.08c  
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95% 
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ภาพ 6.31 ความแน่นเนื้อ (เปลือก) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
 

ตาราง 6.24 ความแน่นเนื้อ (เปลือก) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน
และกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ความแน่นเนื้อของเปลือก (kg/cm2 ) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 0.37+0.04abcd 0.30+0.06bc 0.16+0.06bc 
GA 2.5% 0.39+0.06ab 0.34+0.03bc 0.26+0.03a 
GA 5.0% 0.28+0.05e 0.33+0.02bc 0.19+0.01b 
CH 0.125%  0.27+0.03e 0.34+0.03bc 0.19+0.04b 
CH 0.125%+ GA 2.5% 0.39+0.05abc 0.35+0.03bc 0.19+0.05b 
CH 0.125%+ GA 5% 0.38+0.03abc 0.46+0.09a 0.20+0.03b 
CH 0.25% 0.44+0.09a 0.32+0.02bc 0.13+0.04bc 
CH 0.25%+ GA 2.5% 0.30+0.04cde 0.28+0.03c 0.17+0.01bc 
CH 0.25%+ GA 5% 0.42+0.03ab 0.32+0.01bc 0.12+0.02c 
CH 0.5% 0.29+0.03de 0.30+0.06bc 0.14+0.03bc 
CH 0.5%+ GA 2.5% 0.34+0.02bcde 0.37+0.04b 0.18+0.03bc 
CH 0.5%+ GA 5% 0.29+0.03de 0.30+0.02bc 0.18+0.02bc 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ภาพ 6.32 ความแน่นเนื้อ (เปลือก) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

 
 
ภาพ 6.33 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัม

อาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
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ตาราง 6.25 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน
และกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ความแน่นเนื้อของเนื้อ (kg/cm2 ) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 2.71+0.49de 2.63+0.22c 2.93+0.51a 0.34+0.13de 
GA 2.5% 3.62+0.12ab 3.12+0.01ab 2.04+0.51bc 0.55+0.16de 
GA 5.0% 3.07+0.37cd 3.08+0.00ab 1.92+0.32c 2.22+0.30ab 
CH 0.125%  0.23+0.06f 3.19+0.05a 1.83+0.56c 1.24+0.24c 
CH 0.125%+ GA 2.5% 3.87+0.25a 3.21+0.10a 2.12+0.20abc 2.62+0.65a 
CH 0.125%+ GA 5% 3.70+0.11a 3.23+0.09a 1.86+0.21c 1.82+0.03b 
CH 0.25% 3.23+0.21bc 2.97+0.07b 2.82+0.42ab 1.88+0.14b 
CH 0.25%+ GA 2.5% 0.24+0.04f 3.12+0.16ab 2.81+0.47ab 0.12+0.02e 
CH 0.25%+ GA 5% 2.61+0.13e 3.24+0.05a 1.63+0.34c 0.78+0.19d 
CH 0.5% 3.08+0.20cd 3.21+0.03a 1.91+0.84c 0.13+0.01e 
CH 0.5%+ GA 2.5% 2.32+0.12e 3.14+0.10ab 1.31+0.32c 0.45+0.14de 
CH 0.5%+ GA 5% 3.48+0.26abc 3.22+0.07a 1.39+0.30c 0.51+0.20de 

กรรมวิธี (ml/L) 
ความแน่นเนื้อของเนื้อ (kg/cm2 ) / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 0.46+0.14d 0.08+0.02b 0.09+0.01c  
GA 2.5% 0.56+0.09d 0.46+0.19b 0.09+0.02c  
GA 5.0% 1.17+0.42ab 1.79+0.74a 0.88+0.21a  
CH 0.125%  0.80+0.07bcd 0.56+0.11b 0.34+0.05b  
CH 0.125%+ GA 2.5% 0.63+0.74cd 0.73+0.20b 0.93+0.26a  
CH 0.125%+ GA 5% 1.11+0.37abc 0.67+0.17b 0.16+0.01c  
CH 0.25% 1.34+0.12a 1.60+0.94a 0.10+0.01c  
CH 0.25%+ GA 2.5% 0.30+0.09d 0.13+0.01b 0.12+0.03c  
CH 0.25%+ GA 5% 0.35+0.11d 0.25+0.04b 0.08+0.01c  
CH 0.5% 0.55+0.08d 0.23+0.08b 0.10+0.01c  
CH 0.5%+ GA 2.5% 0.37+0.19d 0.21+0.04b 0.12+0.04c  
CH 0.5%+ GA 5% 0.36+0.03d 0.33+0.09b 0.12+0.05c  
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ตาราง 6.26 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน
และกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ความแน่นเนื้อของเนื้อ (kg/cm2 ) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  
0 วัน 3 วัน 6 วัน 

Control 3.62+0.30abc 2.84+0.13bc 0.68+0.95a 
GA 2.5% 3.27+0.24f 2.90+0.17ab 0.56+0.70a 
GA 5.0% 2.84+0.29de 2.87+0.08bc 0.15+0.04a 
CH 0.125%  2.40+0.35bcd 3.09+0.11a 0.15+0.02a 
CH 0.125%+ GA 2.5% 3.83+0.15bcd 3.10+0.09a 0.63+0.83a 
CH 0.125%+ GA 5% 2.72+0.61de 3.10+0.10a 0.15+0.02a 
CH 0.25% 3.98+0.36e 2.68+0.17c 0.17+0.04a 
CH 0.25%+ GA 2.5% 3.23+0.42ab 2.79+0.03bc 0.18+0.03a 
CH 0.25%+ GA 5% 3.10+0.71de 2.93+0.02ab 0.19+0.05a 
CH 0.5% 0.24+0.02a 2.82+0.10bc 0.12+0.01a 
CH 0.5%+ GA 2.5% 2.85+0.20bcd 2.79+0.13bc 0.15+0.01a 
CH 0.5%+ GA 5% 3.28+0.19cd 2.99+0.04ab 0.12+0.01a 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
 

 
 
ภาพ 6.34 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัม

อาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้่าได้ทั้งหมด 
 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่เก็บรักษาในระยะเวลานาน
ขึ้นท้าให้ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ท้ังหมดของเนื้อมีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้น การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
15 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน พบว่าในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไค
โตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 %  มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ทั้งหมดมากที่สุด มีค่า
เท่ากับ 42.27oBrix และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยกัมอาราบิก 2.5 %   มีค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้้าได้ทั้งหมดน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 28.00oBrix มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95% (ตาราง 6.27 และภาพ 6.35) การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 6 วัน พบว่าในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.25 %  มีค่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ทั้งหมดมากที่สุด มีค่าเท่ากับ 36.93oBrix และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วย
ไคโตซาน 0.125 % มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ทั้งหมดน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 13.33oBrix มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (ตาราง 6.28 และภาพ 6.36) 
 

 

ภาพ 6.35 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย
ไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
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ตาราง 6.27 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วย
สารละลายไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ท้ังหมด (%Brix)/ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 24.80+2.88c 29.33+0.23a 32.27+2.20a 41.07+0.83bc 
GA 2.5% 19.47+2.27e 14.53+1.67f 23.73+2.20cd 35.60+1.83d 
GA 5.0% 24.00+0.40cd 18.93+0.23d 17.73+2.20f 30.80+1.39ef 
CH 0.125%  29.07+0.83b 14.67+1.89f 25.87+1.62bc 24.93+3.72g 
CH 0.125%+ GA 2.5% 18.53+3.26e 22.00+0.80c 26.27+2.05bc 26.67+2.84g 
CH 0.125%+ GA 5% 16.93+3.26e 18.00+2.62de 22.00+1.44de 35.20+0.80d 
CH 0.25% 18.00+0.40e 24.80+0.69b 21.47+2.20de 28.00+0.69fg 
CH 0.25%+ GA 2.5% 36.67+2.27a 26.13+1.01b 13.20+1.20g 44.53+0.23b 
CH 0.25%+ GA 5% 20.67+2.41de 16.00+1.39ef 19.33+2.20ef 40.80+2.23c 
CH 0.5% 20.27+1.62de 18.53+1.40d 27.07+2.66bc 48.80+1.44a 
CH 0.5%+ GA 2.5% 20.27+1.01de 24.67+0.83b 27.20+0.69bc 36.53+3.05d 
CH 0.5%+ GA 5% 16.67+1.97e 19.73+2.05cd 28.80+1.39b 34.13+2.60de 

กรรมวิธี (ml/L) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ท้ังหมด (%Brix) / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 41.20+0.69a 30.27+0.61gh 34.13+0.61d  
GA 2.5% 37.33+1.40bc 28.00+1.60h 34.40+0.00d  
GA 5.0% 26.00+1.74g 31.73+3.03fg 35.47+2.41cd  
CH 0.125%  34.53+1.29de 35.87+0.83de 39.33+0.46ab  
CH 0.125%+ GA 2.5% 37.73+1.62bc 36.53+4.20cde 35.47+1.97cd  
CH 0.125%+ GA 5% 36.13+2.27cd 42.27+1.97a 38.00+1.60abc  
CH 0.25% 31.60+0.69f 38.80+1.39abcd 38.00+1.74abc  
CH 0.25%+ GA 2.5% 37.33+0.23bc 39.60+0.69abc 39.60+0.69a  
CH 0.25%+ GA 5% 34.00+1.60def 34.80+0.69ef 39.47+2.20ab  
CH 0.5% 32.67+1.29ef 40.27+2.01ab 34.13+2.34d  
CH 0.5%+ GA 2.5% 39.47+0.61ab 38.53+0.92bcd 36.53+0.92bcd  
CH 0.5%+ GA 5% 36.27+1.67cd 37.87+1.4bcde 38.27+1.15abc  
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ตาราง 6.28 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วย
สารละลายไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส 

กรรมวิธี (ml/L) 
/ ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 
Control 22.80+0.00b 26.00+1.20f 39.87+0.83bcd 
GA 2.5% 15.07+0.61f 30.67+0.92cd 38.53+1.40cde 
GA 5.0% 19.33+1.40cd 28.93+1.01e 39.60+0.00bcd 
CH 0.125%  18.53+2.01d 13.33+1.29j 38.00+0.69de 
CH 0.125%+ GA 2.5% 16.00+1.83ef 24.13+0.92g 46.13+2.34a 
CH 0.125%+ GA 5% 19.07+1.51cd 17.20+1.06i 42.93+3.63b 
CH 0.25% 17.73+2.27de 36.93+1.29a 40.40+2.23bcd 
CH 0.25%+ GA 2.5% 18.67+1.01d 31.07+0.23c 35.47+0.23e 
CH 0.25%+ GA 5% 13.73+1.22f 33.87+0.23b 41.73+0.92bc 
CH 0.5% 36.53+1.01a 29.33+0.23de 41.73+0.83bc 
CH 0.5%+ GA 2.5% 21.20+0.69bc 28.93+0.46e 37.47+3.03de 
CH 0.5%+ GA 5% 18.53+0.46d 20.80+0.40h 39.20+1.06cd 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
 

 
ภาพ 6.36 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย

ไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
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ค่าร้อยละของน้่าหนักแห้ง  (เนื้อ)  ของผลทุเรียนหลงลับแล 
 ค่าร้อยละของน้้าหนักแห้ง  (เนื้อ)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เก็บรักษาในระยะเวลานานขึ้น
ท้าให้ค่าร้อยละของน้้าหนักแห้ง  (เนื้อ)  มีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้น การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 18 วัน พบว่าในวันที่ 15 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 
0.5 % ผสมกัมอาราบิก 5.0 %  มีค่าร้อยละของน้้าหนักแห้งมากที่สุด มีค่าเท่ากับ 48.62% และ
กรรมวิธีที่ไมเ่คลือบผิว มีค่าร้อยละของน้้าหนักแห้งน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 40.14% มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (ตาราง 6.29 และภาพ 6.37) การเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 วัน พบว่าในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีที่เคลือบผิว
ด้วยไคโตซาน 0.25 % ผสมกัมอาราบิก 5.0% มีค่าร้อยละของน้้าหนักแห้ง  มากที่สุด มีค่าเท่ากับ 
52.91% และกรรมวิธีที่เคลือบผิวด้วยไคโตซาน 0.125 % ผสมกัมอาราบิก 2.5 %    มีค่าร้อยละของ
น้้าหนักแห้งน้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 36.47% มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95% (ตาราง 6.30 และภาพ 6.38) 
 

 
 
ภาพ 6.37 ค่าร้อยละของน้้าหนักแห้ง  (เนื้อ)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไค

โตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างที่อุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส 
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ตาราง 6.29 ค่าร้อยละของน้้าหนักแห้ง  (เนื้อ)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย
ไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างท่ีอุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละของน้้าหนักแห้ง  (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 
Control 43.46+0.30e 49.07+0.13a 37.16+0.73g 45.86+0.19b 
GA 2.5% 46.90+0.26bc 21.78+0.54g 47.14+0.08b 45.63+0.31b 
GA 5.0% 47.74+0.12b 40.18+3.09e 46.53+0.42bc 43.31+0.60c 
CH 0.125%  46.57+0.52c 43.99+0.32cd 46.30+0.58c 40.82+0.22d 
CH 0.125%+ GA 2.5% 47.88+0.10b 45.14+0.38cd 45.53+0.14d 35.49+0.41e 
CH 0.125%+ GA 5% 31.53+0.42h 39.96+0.64e 48.73+0.16a 43.81+0.24c 
CH 0.25% 27.47+0.57i 47.68+0.17b 44.93+0.29de 37.04+0.68e 
CH 0.25%+ GA 2.5% 52.86+1.51a 47.00+0.72b 24.84+0.24i 47.70+2.27a 
CH 0.25%+ GA 5% 42.18+0.53f 45.32+0.10c 30.74+0.34h 45.61+0.31b 
CH 0.5% 36.98+0.24g 44.61+0.25cd 44.15+0.55f 46.84+0.54ab 
CH 0.5%+ GA 2.5% 46.54+0.13c 43.44+0.49d 43.91+0.08f 46.08+0.16ab 
CH 0.5%+ GA 5% 45.35+0.49d 34.97+0.38f 44.55+0.51ef 43.43+1.90c 

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละของน้้าหนักแห้ง  (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา 

12 วัน 15 วัน 18 วัน  
Control 57.15+17.38a 40.14+0.30e 32.65+0.36f  
GA 2.5% 43.57+0.50b 45.10+0.33c 34.50+0.61f  
GA 5.0% 30.12+0.47c 43.88+0.16d 40.77+0.23d  
CH 0.125%  45.77+0.25b 40.79+0.37e 45.65+0.73ab  
CH 0.125%+ GA 2.5% 46.36+0.33b 46.28+0.59b 45.82+0.16ab  
CH 0.125%+ GA 5% 47.09+0.36b 46.95+0.17b 44.28+0.27bc  
CH 0.25% 42.43+0.65b 43.83+0.13d 45.22+0.20abc  
CH 0.25%+ GA 2.5% 45.22+0.27b 46.25+0.77b 47.28+1.28a  
CH 0.25%+ GA 5% 44.84+0.16b 43.67+0.30d 38.38+1.21e  
CH 0.5% 41.91+0.34b 48.22+0.63a 43.45+2.42c  
CH 0.5%+ GA 2.5% 47.24+0.34b 44.77+0.13c 41.50+2.03d  
CH 0.5%+ GA 5% 45.12+0.26b 48.62+0.30a 45.64+1.32ab  
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  
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ตาราง 6.30 ค่าร้อยละของน้้าหนักแห้ง  (เนื้อ)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย
ไคโตซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ  ที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส   

กรรมวิธี (ml/L) 
ค่าร้อยละของน้้าหนักแห้ง  (%) / ระยะเวลาการเก็บรักษา  
0 วัน 3 วัน 6 วัน 

Control 40.93+0.30f 50.81+0.40bc 49.74+0.23ab 
GA 2.5% 42.59+0.26e 47.39+0.24e 50.27+0.23ab 
GA 5.0% 42.07+0.12ef 52.01+0.42ab 52.19+0.29a 
CH 0.125%  41.77+0.52ef 38.95+0.78g 49.82+0.37ab 
CH 0.125%+ GA 2.5% 45.67+0.10b 36.47+1.30h 52.38+0.62a 
CH 0.125%+ GA 5% 44.20+0.42cd 39.93+0.35g 35.65+26.11b 
CH 0.25% 44.50+0.57bc 50.15+0.57cd 49.34+0.15ab 
CH 0.25%+ GA 2.5% 47.49+1.51a 49.15+1.15d 46.30+0.61ab 
CH 0.25%+ GA 5% 36.17+0.53g 52.91+0.39a 47.68+0.60ab 
CH 0.5% 45.52+0.24b 45.81+2.02f 46.02+0.02ab 
CH 0.5%+ GA 2.5% 45.04+0.13bc 47.62+0.55e 45.89+0.24ab 
CH 0.5%+ GA 5% 43.04+0.49de 46.63+0.10ef 47.96+0.34ab 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%  

 
 
ภาพ 6.38 ค่าร้อยละของน้้าหนักแห้ง (เนื้อ) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอาราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส 
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