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บทที่  5 
สรุปและวิจารณ์ผลการทดลอง 

 
สรุปผลการทดลอง 
การทดลองท่ี 1 ผลของฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบที่มีต่อการออกดอกนอกฤดูของทุเรียนหลง
ลับแล 

การฉีดพ่นทางใบด้วยสารละลายพาโคลบิวทราโซลความเข้มข้น  100 กรัมต่อน้้า 20 ลิตร เป็น
กรรมวิธีที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตทุเรียนหลงลับแลก่อนฤดู โดยมีวันที่ดอกบานก่อนกรรมวิธีอ่ืนๆ ถึง 16 
วัน และสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้เร็วกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ และกรรมวิธีที่ไม่ฉีดพ่นสาร ก่อนชุดควบคุม 15 
วัน แต่เมื่อเก็บรักษาผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยวที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้  6 วัน
เหมือนกรรมวิธีอ่ืนๆ ในแต่ละกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95% 
 
การฉีดพ่นทางใบด้วยสารละลายพาโคลบิวทราโซลความเข้มข้น 75 และ 100 กรัมต่อน้้า 20 ลิตร เป็น
กรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตทุเรียนหลงลับแลก่อนฤดู โดยมีวันที่ดอกบานก่อนกรรมวิธีอ่ืนๆ ถึง 16 วัน 
และสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้เร็วกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ 15 วัน แต่เมื่อเก็บรักษาผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้ 6 วันเหมือนกรรมวิธีอ่ืนๆ ในแต่ละกรรมวิธีไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% แต่พบว่าการฉีดพ่นทางใบด้วยสารละลาย
พาโคลบิวทราโซลความเข้มข้น 100 กรัมต่อน้้า 20 ลิตร มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ ปริมาณน้้าหนัก
แห้ง และความแน่นเนื้อ มากกว่าการฉีดพ่นทางใบด้วยสารละลายพาโคลบิวทราโซลความเข้มข้น 75 กรัม
ต่อน้้า 20 ลิตร จึงแสดงให้เห็นว่า การฉีดพ่นทางใบด้วยสารละลายพาโคลบิวทราโซลความเข้มข้น 100 
กรัมต่อน้้า 20 ลิตร เป็นกรรมวิธีที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตทุเรียนหลงลับแลก่อนฤดู 
 
การทดลองที่ 2 ผลของการใช้สารละลายแคลเซียม โบรอน และสาหร่ายสกัด ที่มีต่อการติดผลและ
คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลทุเรียนหลงลับแล 

การฉีดพ่นทางใบทั่วทรงพุ่มต้นทุเรียนพันธุ์หลงลับแลด้วยสารละลายแคลเซียม 40% โบรอน 
0.3% ความเข้มข้น 0.5 มิลลิลิตรต่อลิตร ร่วมกับการเก็บรักษาผลทุเรียนหลังการเก็บเกี่ยวที่อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส มีความเหมาะสมมากที่สุด มีอายุการเก็บรักษานาน 21 วัน ในขณะที่การฉีดพ่นทางใบด้วย
สารละลายแคลเซียม 40% โบรอน 0.3% ความเข้มข้น 0.5 มิลลิลิตรต่อลิตร ผสมกับสาหร่ายสกัด 1 
มิลลิลิตรต่อลิตร ร่วมกับการเก็บรักษาผลทุเรียนหลังการเก็บเกี่ยวที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สามารถ
เก็บรักษาได้นาน 12 วัน มากกว่าชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษา 9 วันและเกิดการแตกของผล ในแต่ละ
กรรมวิธีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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การทดลองท่ี 3 การศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวของทุเรียนหลงลับแล 
การทดลองท่ี 3.1 การศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวของทุเรียนหลงลับแลนอกฤดูโดยใช้การนับอายุผล 

การศึกษาดัชนีการเก็บเก่ียวของทุเรียนหลงลับแลนอกฤดูโดยใช้การนับอายุผล พบว่า ทุเรียนหลง
ลับแลนอกฤดูที่อายุการเก็บเกี่ยว 105 วันหลังดอกบาน เป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวของทุเรียนหลงลับแลนอก
ฤดูโดยใช้การนับอายุผลที่เหมาะสมที่สุดและให้คุณภาพดี 
 
การทดลองท่ี 3.2 การศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวของทุเรียนหลงลับแลนอกฤดูโดยใช้น้้าหนักแห้ง 

การเก็บเกี่ยวทุเรียนหลงลับแลนอกฤดูที่อายุ 105 วันหลังดอกบานมีค่าน้้าหนักแห้งเท่ากับ 
38.60% ซึ่งเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวของทุเรียนหลงลับแลนอกฤดูที่เหมาะสมโดยใช้น้้าหนักแห้ง และ
สามารถบริโภคได้ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา 
 
การทดลองท่ี 4 การประเมินการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวทุเรียนหลงลับแลนอกฤดู 

การสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวในระยะเก็บเกี่ยว (11.4 เปอร์เซ็นต์)  เกิดจากการเก็บทุเรียนที่อ่อน 
เนื่องจากการเคาะฟังเสียง หรือดูปลิงผิดพลาด ต้องอาศัยความช้านาญของผู้ตัดทุเรียนสูง ในขณะที่การ
สูญเสียในขณะขนส่ง (7.5 เปอร์เซ็นต์) เกิดจากการใช้รถมอเตอร์ไซต์ บรรทุกจากสวนทุเรียนตามไหล่เขา 
มายังบริเวณโรงคัดบรรจุ ส่วนการสูญเสียในขณะวางจ้าหน่าย (81.1 เปอร์เซ็นต์) เกิดจากผลแตกมากที่สุด 
(26.5 เปอร์เซ็นต์) เนื่องจากการสุกของทุเรียน รองลงไปคือ ผลเน่า ราด้า ราแป้ง เพลี้ยแป้ง เพลี้ยหอย 
ตามล้าดับ สาเหตุจากการขาดการจัดการศัตรูพืชไม่ดีเท่าที่ควร (พีระศักดิ์ และคณะ, 2554) 
 
การทดลองที่ 5 การประเมินคุณภาพทุเรียนหลงลับแลแบบไม่ท้าลายผลิตผลโดยใช้เทคนิค Near 
Infrared Spectroscopy (NIRS) 

พบว่า การใช้เครื่อง NIR Spectrometer แบบพกพาโดยวัดสเปคตรัมที่ต้าแหน่งเปลือกกลางผล
ทุเรียนหลงลับแล สามารถใช้สร้างสมการเทียบมาตรฐานและประเมินปริมาณของน้้าหนักเนื้อแห้ง (ค่า 
correlation coefficient (R) = 0.78 standard error of calibration (SEC) = 2.20%, standard 
error of prediction (SEP) = 1.67% และค่าความผิดพลาดเฉลี่ย (bias) = 0%) ปริมาณแข็งที่ละลายน้้า
ได้ทั้งหมด (ค่า R = 0.94, SEC = 3.20%, SEP =  2.95% และ bias = -0.66%), ปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ที่ไม่ใช่โครงสร้าง (ค่า R = 8.8, SEC = 43.7 mg/g dry weight , SEP = 76.3 mg/g dry weight และ 
bias = 8.6 mg/g dry weight) ปริมาณน้้าตาลทั้งหมด (ค่า R = 9.4, SEC = 55.4 mg/g dry weight, 
SEP = 61.3 mg/g dry weight และbias = -0.19 mg/g dry weight) ของผลทุเรียนหลงลับแลแบบไม่
ท้าลายผลิตผลได้อย่างรวดเร็วและแม่นย้า โดยให้ค่าท้านายไม่แตกต่างจากการวิเคราะห์ทางเคมีแบบ
ดั้งเดิม และการใช้เครื่อง NIR Spectrometer แบบตั้งโต๊ะโดยวัดสเปคตรัมที่ต้าแหน่งหน้าตัดของก้าน
ด้านล่างของทุเรียนหลงลับแลสามารถใช้สร้างสมการเทียบมาตรฐานและประเมินปริมาณของน้้าหนักเนื้อ
แห้ง (R = 8.95, SEC = 2.22%, SEP = 1.45% และ bias = -0.05%), ปริมาณแข็งที่ละลายน้้าได้
ทั้งหมด (R = 9.33, SEC = 3.28%, SEP = 2.83% และ bias = 0.41%), ปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่
โครงสร้าง (R = 9.58, SEC = 64.53 mg/g dry weight , SEP = 45.14 mg/g dry weight และbias = 
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-0.28 mg/g dry weight), ปริมาณน้้าตาลทั้งหมด (R = 9.27, SEC = 69.87 mg/g dry weight, SEP = 
63.75 mg/g dry weight และ bias = -1.82 mg/g dry weight) ของผลทุเรียนหลงลับแลแบบไม่
ท้าลายผลิตผลได้อย่างรวดเร็วและแม่นย้า โดยให้ค่าท้านายไม่แตกต่างจากการวิเคราะห์ทางเคมีแบบ
ดั้งเดิม 
 
การทดลองที่ 6 การยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนหลงลับแล 
การทดลองที่ 6.1 ผลของการใช้สารกัมอาราบิกและสารเคลือบผิวไคโตแซนร่วมกับการใช้อุณหภูมิ
ต่้าที่เหมาะสมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนหลงลับแล  

การเคลือบผิวเปลือกทุเรียนหลงลับแลทั้งผลด้วยสารละลายกัมอาราบิก ความเข้มข้น 5% และ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นวิธีที่เหมาะสมที่สุด สามารถเก็บรักษาผลทุเรียนหลงลับแลได้
นาน 15 วัน โดยไม่พบการแตกหรือการเกิดโรคของผล มีค่าการสูญเสียน้้าหนักน้อยที่สุด (17.45%) และ
ความแน่นเนื้อของเนื้อมากที่สุด (1.79 kg/cm2 ) และการเคลือบผิวด้วยกัมอารบิกความเข้มข้น 5% 
ร่วมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นาน 6 วัน ค่าการสูญเสียน้้าหนัก
น้อยที่สุด (30.31%) และปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ท้ังหมด (39.60%) น้อยกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ 
 
การทดลองท่ี 7 การชะลอการสุกของทุเรียนหลงลับแลนอกฤดู 

จากการศึกษาผลของการใช้สาร สาร 1-Methylcyclopropane (1-MCP) ที่มีต่อคุณภาพและ
อายุการเก็บรักษาของทุเรียนหลงลับแล พบว่า การรม 1-MCP ที่ระยะเวลา 30 นาที ก่อนการเก็บรักษาที่ 
15 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 9 วัน ในขณะที่ไม่รม 1- MCP ความแน่นเนื้อมีค่า
ต่้าที่สุด ทุเรียนที่ไม่รม 1-MCP และเก็บรักษาที่ 15 องศาเซลเซียส พบการแตกของผลตั้งแต่วันที่ 9 ของ
การเก็บรักษา ส่วนทุเรียนที่รม 1-MCP ทุกระยะเวลาเกิดสีคล้้าที่เปลือก ทุเรียนที่ผ่านการรมด้วย 1- MCP 
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ไม่พบการแตกของผล แต่พบการเข้าท้าลายเปลือกของผล
จากเชื้อรา 

 
การทดลองท่ี 8 ฐานข้อมูลสารสนเทศเกษตรกรผู้ปลูกทุเรียนหลงลับแลคุณภาพดีตามพิกัดภูมิศาสตร์ 

ฐานข้อมูลสารสนเทศเกษตรกรผู้ปลูกทุเรียนหลงลับแลคุณภาพดีตามพิกัดภูมิศาสตร์  พบว่า 
เกษตรกรผู้ปลูกทุเรียนหลงลับแลคุณภาพดี มีจ้านวน 132 ราย ส่วนใหญ่อยู่ในพ้ืนที่บ้านด่านนาขาม หมู่ที่ 
7 อ้าเภอเมือง จังหวัดอุตรดิตถ์ ละติจูดอยู่ในช่วง 17.712649-17.841879 ลองติจูดอยู่ในช่วง 
100.052818-100.129059 
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วิจารณ์ผลการทดลอง 
การทดลองท่ี 1 ผลของฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบที่มีต่อการออกดอกนอกฤดูของทุเรียนหลง
ลับแล 

ต้นทุเรียนหลงลับแล ที่ได้รับการฉีดพ่นทางใบด้วยสารละลายพาโคลบิวทราโซลความเข้มข้น  
100 กรัมต่อน้้า 20 ลิตร เป็นกรรมวิธีที่เหมาะสมที่สุด โดยมีวันที่ดอกบานก่อนกรรมวิธีอ่ืนๆ ถึง 16 วัน 
เนื่องจากสารพาโคลบิวทราโซล เป็นสารในกลุ่มชะลอการเจริญเติบโตพืช และมีบทบาทโดยขัดขวางการ
สังเคราะห์จิบเบอเรลลินในพืช ปลายยอดต้นทุเรียนที่ฉีดพ่นด้วยสารพาโคลบิวทราโซล จะแสดงอาการ
ชะงักคาร์โบไฮเดรต ใบมีสีเขียวเข้มเป็นมัน เมื่อต้นทุเรียนกระทบกับสภาพแล้งต่อเนื่องประมาณ 3-7 วัน 
ต้นทุเรียนก็จะเริ่มออกดอก โดยพบดอกทุเรียนก่อนฤดูครั้งแรกหลังการพ่นสารแล้วประมาณ 70-85 วัน 
(หิรัญ และคณะ, 2546) ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ไม่ใช่โครงสร้างในใบมี
แนวโน้มเพ่ิมขึ้น โดยหลังการฉีดพ่นสารไปแล้ว 2 เดือน กรรมวิธีที่ฉีดพ่นสารละลายพาโคลบิวทราโซลที่
ความเข้มข้น 100 กรัมต่อน้้า 20 ลิตร มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ไม่ใช่โครงสร้างในใบมากที่สุด ซึ่งมีค่า
เท่ากับ 95.63 mg/g dry weight และกรรมวิธีที่ไม่ฉีดพ่นสารละลายพาโคลบิวทราโซล มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตที่ไม่ใช่โครงสร้างในใบน้อยที่สุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 80.03 mg/g dry weight และต้นทุเรียน
หลงลับแลที่ได้รับการฉีดพ่นทางใบด้วยสารละลายพาโคลบิวทราโซลความเข้มข้น  100 กรัมต่อน้้า 20 
ลิตร สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตได้ก่อน (15 วัน) กรรมวิธีอ่ืนๆ และกรรมวิธีที่ไม่ฉีดพ่นสาร  และมีอายุการ
เก็บรักษาหลังการเก็บเก่ียวที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสนาน 6 วันเหมือนกรรมวิธีอ่ืนๆ ในแต่ละกรรมวิธี
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
เกี่ยวกับการใช้สารพาโคลบิวทราโซลในทุเรียนพันธุ์อ่ืนๆ ซึ่งการฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลครั้งเดียว  
หรือแบ่งฉีดพ่น 2 ครั้ง สามารถท้าให้ร้อยละ 80 ของต้นทุเรียนที่ได้รับการฉีดพ่นสารออกดอกเร็วขึ้น 14-
45 วัน ทั้งนี้ข้ึนกับปริมาณการกระจายของน้้าฝน ต้นทุเรียนที่ใช้สารพาโคลบิวทราโซลในอัตราและเวลาที่
เหมาะสม และต้นทุเรียนที่มีขนาดพอดีสามารถท้าให้ต้นทุเรียนออกดอกได้เร็วขึ้น  เมื่อมีช่วงฝนแล้งที่
เหมาะสม (สุขวัฒน์ และคณะ, 2536) เช่นเดียวกับการใช้สารพาโคลบิวทราโซลกับทุเรียนพันธุ์ชะนี ใน
อ้าเภอแกลง จังหวัดระยองนั้นไม่ได้ลดระยะเวลาการออกดอก แต่จะเกี่ยวข้องกับการปรับหรือเลื่อนของ
เวลา เมื่อให้สารในระยะเวลาต่างกันกับต้นที่อายุต่างๆ กัน สามารถเพ่ิมร้อยละของกิ่งที่แตกตาดอก แต่
ร้อยละของก่ิงที่ติดผลและจ้านวนผลต่อต้นไม่แตกต่างกัน การใช้สารพาโคลบิวทราโซลไม่สามารถลดความ
แตกต่างในเรื่องของน้้าหนักผลระหว่างต้นที่ให้สารและไม่ให้สารได้  อย่างไรก็ตามการให้สารกับต้นที่อายุ
น้อยนั้น ได้ผลขนาดเล็กกว่าการให้สารกับต้นที่อายุมากกว่า ความยาวของก้านผลของต้นที่ให้สารนี้สั้น
กว่าต้นที่ไม่ให้สาร ต้าแหน่งของการให้สารที่ต้นไม่มีผลต่อความยาวก้านผล ระยะเวลาและความถี่ของการ
เก็บเก่ียวของต้นที่ให้สารมากกว่าต้นควบคุม (Subhadrabandhu and Kaiviparkbunyay, 1998) 
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การทดลองที่ 2 ผลของการใช้สารละลายแคลเซียม โบรอน และสาหร่ายสกัด ที่มีต่อการติดผลและ
คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลทุเรียนหลงลับแล 

พบว่าการฉีดพ่นทางใบทั่วทรงพุ่มต้นทุเรียนพันธุ์หลงลับแลด้วยสารละลายแคลเซียม  40% 
โบรอน 0.3% อัตรา 0.5 มิลลิลิตรต่อลิตร ร่วมกับการเก็บรักษาผลทุเรียนหลังการเก็บเกี่ยวที่อุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาได้นาน 21 วัน ซึ่งมากกว่าชุดควบคุมท่ีมีอายุการเก็บรักษาเพียง 18 วัน 
และช่วยรักษาคุณภาพที่อายุการเก็บรักษา 21 วัน ในด้านปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้าได้เท่ากับ 
29.47 %Brix กลูโคสเท่ากับ 1.63 % ซูโครสเท่ากับ 13.43 % น้้าหนักแห้งเท่ากับ 41.51 % และการ
สูญเสียน้้าหนักเท่ากับ 38.25 % ซึ่งมีค่าน้อยกว่ากรรมวิธีอ่ืนและชุดควบคุม นอกจากนี้ยังพบว่าการฉีดพ่น
ทางใบด้วยสารละลายแคลเซียม 40% โบรอน 0.3% อัตรา 0.5 มิลลิลิตรต่อลิตร ผสมสาหร่ายสกัด 1 
มิลลิลิตรต่อลิตร ร่วมกับการเก็บรักษาหลังการเก็บเกี่ยวที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษา
ได้นาน 12 วัน ซึ่งมากกว่าชุดควบคุมท่ีมีอายุการเก็บรักษาเพียง 9 วัน โดยช่วยให้ผลทุเรียนมีค่าความแน่น
เนื้อของเปลือกเท่ากับ 0.23 Kg/cm2 และความแน่นเนื้อของเนื้อเท่ากับ 0.11 Kg/cm2 มากกว่ากรรมวิธี
อ่ืนและชุดควบคุม ชะลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้าได้ เท่ากับ 30.60 %Brix 
ฟรุกโตสเท่ากับ 0.48% ซึ่งมีค่าน้อยกว่ากรรมวิธีอ่ืนและชุดควบคุม เนื่องจากโบรอนช่วยในการเคลื่อนย้าย
แคลเซียมไปใช้ประโยชน์เพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด (Dale and Lukaszewski, 1998) แคลเซียมมี
บทบาทต่อการเจริญของเนื้อเยื่อพืชซึ่งช่วยในการแบ่งเซลล์และขยายขนาดของผล (Singh et al., 2007) 
ซึ่งสอดคล้องกับการฉีดพ่นแคลเซียม 40% โบรอน 0.3% อัตรา 2 และ 3 มิลลิลิตรต่อลิตร ร่วมกับการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เหมาะสมที่สุด สามารถยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงน้้าดอกไม้ได้ 
21 วัน มากกว่าที่อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส ซึ่งเก็บรักษาได้เพียง 9 วัน (ศิวพร และพีระศักดิ์, 2553) 
และสอดคล้องกับการฉีดสารละลายแคลเซียม 40% -โบรอน 0.3% ความเข้มข้น 1 มิลลิลิตรต่อลิตร 
ร่วมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษามะม่วงมหาชนกได้นาน 24 วัน ส่วน
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส เก็บรักษาได้นาน 9 วัน และการฉีดพ่นสารละลายแคลเซียม-
โบรอนทุกทรีตเมนต์ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลมะม่วงมหาชนกได้มากกว่าชุดควบคุม  (รัฐพลและพี
ระศักดิ,์ 2555) 

 
การทดลองท่ี 3 การศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวของทุเรียนหลงลับแล 
การทดลองท่ี 3.1 การศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวของทุเรียนหลงลับแลนอกฤดูโดยใช้การนับอายุผล 

การศึกษาดัชนีการเก็บเก่ียวของทุเรียนหลงลับแลนอกฤดูโดยใช้การนับอายุผล พบว่า ทุเรียนหลง
ลับแลนอกฤดูที่อายุการเก็บเกี่ยว 105 วันหลังดอกบาน เป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวของทุเรียนหลงลับแลนอก
ฤดูโดยใช้การนับอายุผลที่เหมาะสมที่สุดและให้คุณภาพดี และสามารถบริโภคได้ในวันที่ 3 หลังการเก็บ
เกี่ยว เนื่องจากคุณภาพของทุเรียนหลงลับแลที่อายุการเก็บเกี่ยว 100 วันหลังดอกบาน พบว่าเป็นทุเรียน
อ่อน พบการสุกที่ผิดปกติ มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ทั้งหมดต่้ากว่า แต่คุณภาพของทุเรียนหลงลับ
แลที่อายุการเก็บเกี่ยว 110 วันหลังดอกบาน พบว่าเป็นทุเรียนแก่เกิน ลักษณะเนื้อสุกเละและนิ่ม 
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การทดลองท่ี 3.2 การศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวของทุเรียนหลงลับแลนอกฤดูโดยใช้น้้าหนักแห้ง 
พบว่า ทุเรียนหลงลับแลนอกฤดูที่อายุการเก็บเกี่ยว 105 วันหลังดอกบาน ควรมีค่าร้อยละของ

น้้าหนักเนื้อแห้ง มากกว่า 38.6% ซึ่งวิธีการหาน้้าหนักแห้งในเนื้อทุเรียน สามารถท้าได้ง่ายแต่ใช้เวลา2-3 
วัน โดยน้าเนื้อทุเรียนอบแห้งในตู้อบแบบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 70 o ซ เป็นเวลา 48 - 72 ชั่วโมง หรือ
จนกว่าน้้าหนักตัวอย่างแห้งจะคงที่ ท้าการชั่งหาน้้าหนักสุดท้ายหรือน้้าหนักเนื้อแห้ง แล้วค้านวณเป็นค่า
ร้อยละน้้าหนักเนื้อ หาได้จากสูตร ค่าร้อยละน้้าหนักเนื้อแห้ง = (น้้าหนักสุดท้ายเป็นกรัม /น้้าหนักเริ่มต้น
เป็นกรัม) x 100 แต่จากค่าที่ก้าหนดในมาตรฐานสินค้าเกษตรของทุเรียน (กษ. 3-2556) ของส้านักงาน
มาตราฐานสินค้าเกษตรนั้น ทุเรียนหมอนทองมีค่าร้อยละของน้้าหนักเนื้อแห้ง มากกว่า 32% ซึ่งมีค่าน้อย
กว่าทุเรียนหลงลับแล อาจจะเนื่องมาจากทุเรียนหลงลับแลเก็บเกี่ยวที่ความสุกแก่เต็มที่ ไม่มีการบ่มหรือ
สารเร่งการสุกแก่หลังการเก็บเก่ียว เพ่ือให้คุณภาพของเนื้อทุเรียน ความแน่นเนื้อ และรสชาติดีที่สุด 
 
การทดลองที่ 5 การประเมินคุณภาพทุเรียนหลงลับแลแบบไม่ท้าลายผลิตผลโดยใช้เทคนิค Near 
Infrared Spectroscopy (NIRS) 

การใช้เครื่อง NIR spectrometer แบบพกพา สามารถท้านายคุณภาพแบบไม่ท้าลายผลิตผลโดย
วัดสเปกตรัมที่เปลือกผล ให้ค่าสมการที่แม่นย้าต่างจาก เครื่อง NIR spectrometer แบบตั้งโต๊ะที่วัด
สเปกตรัมที่หน้าตัดของก้านล่าง เนื่องจาก เครื่อง NIR spectrometer แบบตั้งโต๊ะ ใช้ช่วงคลื่นยาว 
(1100-2500 nm) ในการวัดสเปกตรัม มีความสามารถในการทะลุทะลวงต่้า (1mm) ท้าให้สมการที่ได้
จากการวัดที่เปลือกมีค่าการท้านายแม่นย้าน้อยกว่า เพราะเปลือกมีความหนา แต่เครื่อง NIR 
spectrometer แบบพกพา ใช้ช่วงคลื่นสั้น (700-1100) การวัดสเปกตรัม มีความสามารถในการทะลุ
ทะลวงสูง (10mm) ท้าให้สามารถวัดที่เปลือกได้ผลดีกว่า ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ พีระพงษ์ และ
คณะ (2557) ในการประเมินคุณภาพทุเรียนหมอนทองจากก้านผลส่วนล่างมีความใกล้เคียงมากกว่าการ
ประเมินจากก้านผลส่วนบน ทั้งนี้อาจเป็นเพราะก้านผลส่วนล่างอยู่ติดกับส่วนผลมี โอกาสสูญเสียน้้าและ
การสลายตัวขององค์ประกอบทางเคมีน้อยหรือช้ากว่าก้านผลส่วนบนที่มีรอยตัดที่สัมผัสกับอากาศ
ตลอดเวลา ก้านผลส่วนบนและก้านผลส่วนล่างมีความสัมพันธ์กับคุณภาพของส่วนเนื้อและสามารถใช้
ท้านายความบริบูรณ์ของผลทุเรียนหมอนทองได้ ดั้งนั้นการประเมินความสุกแก่และน้้าหนักแห้งของผล
ทุเรียนหมอนทองแบบไม่ท้าลายด้วยเทคนิค NIR (แบบตั้งโต๊ะ) ที่ก้านผลจึงเป็นไปได้ 

สมการเทียบมาตรฐานที่ได้จากเครื่อง NIR spectrometer แบบตั้งโต๊ะให้ค่าการท้านายที่แม่นย้า
มากกว่า เนื่องจากมีการเก็บข้อมูลแบบ full spectrum ระบบการวัดมีความละเอียดมากกว่า ในขณะที่
เครื่อง NIR spectrometer แบบพกพา มีการเก็บข้อมูลเป็นจุดๆ แต่เครื่อง NIR spectrometer แบบตั้ง
โต๊ะ มีขนาดใหญ่ไม่สามารถเคลื่อนย้ายได้สะดวก ในขณะที่เครื่อง NIR spectrometer แบบพกพา  มี
ขนาดเล็ก สามารถเคลื่อนย้ายได้ง่ายกว่า จึงเป็นทางเลือกหนึ่งในการใช้เก็บข้อมูลนอกสถานที่หรือใน
แปลงปลูก 

ในทางการค้า การจ้าหน่ายทุเรียนหลงลับแลผลสด ผลทุเรียนจะต้องมีก้านผลติดไปด้วย ถ้าไม่มี
ก้านผล จะไม่ค่อยได้รับความนิยมจากผู้บริโภค เนื่องจากผู้บริโภคเข้าใจว่าเป็นทุเรียนด้อยคุณภาพ ดังนั้น
การวัดคุณภาพด้วยเครื่อง NIR spectrometer แบบพกพา จึงมีความเหมาะสมมากกว่าในการน้ามาใช้ใน
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เชิงพาณิชย์ เพราะสามารถท้านายคุณภาพแบบไม่ท้าลายด้วยการวัดสเปกตรัมที่เปลือกผล แต่เครื่อง NIR 
spectrometer แบบตั้งโต๊ะ จะวัดสเปกตรัมท่ีหน้าตัดของก้านล่าง ท้าให้ต้องตัดก้านในการวัดคุณภาพ ซึ่ง
ท้าให้ผลทุเรียนนั้นไม่มีก้าน และท้าให้ไม่สามารถจ้าหน่ายเป็นผลสดได้ 

จากค่าการท้านายพบว่า การท้านายน้้าหนักเนื้อแห้งให้ค่าความแม่นย้ามากที่ สุด ซึ่งเป็นค่าที่
ก้าหนดในมาตรฐานสินค้าเกษตรของทุเรียน (กษ. 3-2556) ซึ่งก้าหนดให้ทุเรียนหมอนทองมีค่าร้อยละของ
น้้าหนักเนื้อแห้ง มากกว่า 32% แต่ในงานวิจัยพบว่า ทุเรียนหลงลับแลที่สุกแก่ ควรมีค่าร้อยละของ
น้้าหนักเนื้อแห้ง มากกว่า 38.6% ขึ้นไป ดังนั้น การวัดคุณภาพค่าร้อยละน้้าหนักเนื้อแห้งแบบไม่ท้าลายที่
เปลือกผล ด้วยการใช้เครื่อง NIR spectrometer แบบพกพา จึงมีความเหมาะสมในการน้ามาใช้ในเชิง
พาณิชย์ต่อไปในอนาคต 
 
การทดลองที่ 6 การยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนหลงลับแล 
การทดลองที่ 6.1 ผลของการใช้สารกัมอาราบิกและสารเคลือบผิวไคโตแซนร่วมกับการใช้อุณหภูมิ
ต่้าที่เหมาะสมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาทุเรียนหลงลับแล  

เนื่องจากการสูญเสียน้้าออกจากผลไม้ ท้าให้ความดันเต่งภายในเซลล์ลดลงและท้าให้เซลล์อ่อน
นุ่มลงได้เช่นกัน แต่เนื่องจากการสูญเสียน้้านั้นมีปัจจัยภายนอกเข้ามาเกี่ยวข้องอย่างมาก จึงสามารถ
ป้องกันการสูญเสียน้้าออกจากผลไม้ด้วยการใช้สารเคลือบผิว (จริงแท้,  2550) ซึ่งการเลือกใช้ชนิดและ
ความเข้มข้นของสารเคลือบผิวที่เหมาะสมจึงจะสามารถชะลอการเสื่อมสภาพของผลผลิตได้ (จริงแท้, 
2538) ผลไม้มักสะสมอาหารอยู่ในรูปของแป้งหรือน้้าตาล ในผลไม้ที่มีแป้งเป็นองค์ประกอบค่อนข้างมาก 
เช่น ทุเรียน กล้วย และมะม่วง มักพบว่าผลที่สุกมีแป้งลดลงพร้อมๆ กับมีน้้าตาลเพ่ิมขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับ
ผลการทดลองของ  Maqbool et al. (2011) พบว่า กล้วยที่เคลือบผิวด้วยกัมกัมอาราบิก 10% ผสมกับ
ไคโตซาน 1% สามารถคงคุณภาพและมีอายุการเก็บรักษาถึง 33 วัน  และสอดคล้องกับการทดลองของ 
จริงแท้และคณะ (2531) ในการควบคุมการแตกของผลทุเรียนพันธุ์ชะนี พบว่าการใช้สารเคลือบผิว ท้าให้
การสูญเสียน้้าออกจากผลทุเรียนลดลง เป็นผลท้าให้ทั้งการสุกและแตกของผลทุเรียนช้าลง สารเคลือบผิว
ที่ใช้ได้ผลดีได้แก่ Semperfresh ความเข้มข้น 1% ช่วยชะลอการสุกและแตกของผลทุเรียนออกไปได้ 
เช่นเดียวกับ El-Anany et al. (2009) ท้าการศึกษาผลแอปเปิ้ลที่ถูกเคลือบด้วย soybean gum, jojoba 
wax, glycerol และ gum arabic ส่งผลให้เกิดความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ ในการเปลี่ยนแปลงของ
การสูญเสียน้้าหนัก ความแน่นเนื้อ กรด ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้าได้ การสลายตัว และสี ในระหว่าง
การเก็บรักษาท่ีห้องเย็นเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 
 

 


