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4.6 ผลเฉลี่ยการวัดขนาดของเนื้อทุเรียน Section 3 137 

โครงการย่อยท่ี 3 การวิจัยและพัฒนาการผลิตอย่างยั่งยืนและคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวทุเรียนหลงลับ
แลเพื่อการพาณิชย์ของเกษตรกรในเขตจังหวัดอุตรดิตถ์ ปีท่ี 2  

1.1 วันที่ท าการฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลความเข้มข้นต่างๆ  วันที่ดอกบาน จ านวนวันหลังพ่น
สารจนถึงวันที่ดอกบาน วันที่เก็บเก่ียวผลผลิต และจ านวนวันหลังดอกบานจนถึงวันที่เก็บเกี่ยว
ผลผลิต                                                                   191 

1.2 ปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้างในใบทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นทางใบด้วยสารพาโคลบิว 
 ทราโซล                                                                               193 



ด 

 
สารบัญตาราง (ต่อ) 

ตาราง หน้า 
1.3 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ 

และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                         203 
1.4 เปอร์เซ็นต์การแตกของผลทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                                     204 
1.5 เปอร์เซ็นต์การเกิดโรคของผลทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                                 205 
1.6 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (a*) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                             205 
1.7 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (a*) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                                207 
1.8 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (b*) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                              208 
1.9 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (b*) ของทุเรยีนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                                  209 
1.10 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก  (L*)  ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  

และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส                          210 
1.11 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (L*) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                    211 
1.12 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (Ho) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                             213 
1.13 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (Ho) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                            214 
1.14 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (C) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                             215 
1.15 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (C) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                                  216 
1.16 ความแน่นเนื้อเปลือกของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                                         217 
1.17 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                                      218 
1.18 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทาง

ใบ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                      219 
1.19 ปริมาณร้อยละน้ าหนักแห้งของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                                                 220 
2.1 ร้อยละการสูญเสียน้ าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ

สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน  232 



ต 

 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
ตาราง หน้า 
2.2 ร้อยละการสูญเสียน้ าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ

สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 233 
2.3 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*) ของผลผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-

โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
21 วัน                                                                     234 

2.4 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 235 

2.5 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 236 

2.6 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 237 

2.7 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 237 

2.8 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 239 

2.9 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (H๐) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 240 

2.10 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (H๐) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 241 

2.11 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*) ของผลผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 242 

2.12 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*) ของผลผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 243 

2.13 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 244 

2.14 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 245 

2.15 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (b*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 246 

2.16 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (b*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 247 

2.17 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (H๐) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 248 

2.18 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (H๐) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 249 

 



ถ 

 
สารบัญตาราง (ต่อ) 

ตาราง หน้า 
2.19 ความแน่นเนื้อของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ

สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน                
 250 

2.20 ความแน่นเนื้อของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ
สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 251 

2.21 ความแน่นเนื้อของเนื้อผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และสาหร่าย
สกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 252 

2.22 ความแน่นเนื้อของเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัด
ความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 253 

2.23 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-
โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
21 วัน                                                                    254 

2.24 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-
โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
12 วัน                                                                    255 

2.25 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ
สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 256 

2.26 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ
สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 257 

2.27 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ต่อปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับ
สารละลายแคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน                                                  258 

2.28 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ต่อปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับ
สารละลายแคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน                                                  259 

2.29 ร้อยละน ้าหนักเนื้อแห้งของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ
สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 261 

2.30 ร้อยละน ้าหนักเนื้อแห้งของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ
สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 262 

2.31 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ไม่ใช่โครงสร้างในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-
โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
21 วัน                                                                    263 

2.32 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ไม่ใช่โครงสร้างในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-
โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
12 วัน                                                                    264 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
ตาราง หน้า 
2.33 ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด (total sugar) ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-

โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
21 วัน                                                                     266 

2.34 ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด (total sugar) ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-
โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
12 วัน 267 

2.35 ปริมาณน้ าตาลกลูโคส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ
สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 268 

2.36 ปริมาณน้ าตาลกลูโคส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ
สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 269 

2.37 ปริมาณน้ าตาลซูโครส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ
สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 270 

2.38 ปริมาณน้ าตาลซูโครส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ
สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน  271 

2.39 ปริมาณน้ าตาลฟรุกโตส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ
สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 272 

2.40 ปริมาณน้ าตาลฟรุกโตส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และ
สาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 273 

2.41 ปริมาณ starch ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัด
ความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 274 

2.42 ปริมาณ starch ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัด
ความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 275 

3.1 ค่าร้อยละของน้ าหนักแห้ง (เนื้อ) ของผลทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูที่ระดับอายุการเก็บเก่ียว 
3 ระดับและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  25  องศาเซลเซียส                           285 

5.1 การแบ่งกลุ่มค่าทางเคมี (DM)  โดยก าหนดให้กลุ่มแรกใช้เพ่ือการสร้างโมเดลและปรับเทียบ 
จ านวน 54 ตัวอย่าง (calibration)  กลุ่มท่ีสองใช้เพื่อการท านาย จ านวน 36 ตัวอย่าง 
(validation) ด้วยโปรแกรม CA-Maker                                         292 

5.2 การแบ่งกลุ่มค่าทางเคมี (TSS)  โดยก าหนดให้กลุ่มแรกใช้เพ่ือการสร้างโมเดลและปรับเทียบ 
จ านวน 54 ตัวอย่าง (calibration)  กลุ่มท่ีสองใช้เพื่อการท านาย จ านวน 36 ตัวอย่าง 
(validation) ด้วยโปรแกรม CA-Maker                                        294 

5.3 การแบ่งกลุ่มค่าทางเคมี (TNC)  โดยก าหนดให้กลุ่มแรกใช้เพ่ือการสร้างโมเดลและปรับเทียบ 
จ านวน 54 ตัวอย่าง (calibration)  กลุ่มท่ีสองใช้เพ่ือการท านาย จ านวน 36 ตัวอย่าง 
(validation) ด้วยโปรแกรม CA-Maker                                         297 

5.4 การแบ่งกลุ่มค่าทางเคมี (TS)  โดยก าหนดให้กลุ่มแรกใช้เพ่ือการสร้างโมเดลและปรับเทียบ 
จ านวน 54 ตัวอย่าง (calibration)  กลุ่มท่ีสองใช้เพื่อการท านาย จ านวน 36 ตัวอย่าง 
(validation) ด้วยโปรแกรม CA-Maker                                         299 
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ตาราง หน้า 
5.5 การแบ่งกลุ่มค่าทางเคมี (DM)  โดยก าหนดให้กลุ่มแรกใช้เพ่ือการสร้างโมเดลและปรับเทียบ 

จ านวน 54 ตัวอย่าง (calibration)  กลุ่มที่สองใช้เพื่อการท านาย จ านวน 36 ตัวอย่าง 
(validation) ส าหรับโปรแกรม OPUS 6.5                                     302 

5.6 การแบ่งกลุ่มค่าทางเคมี (TSS)  โดยก าหนดให้กลุ่มแรกใช้เพ่ือการสร้างโมเดลและปรับเทียบ 
จ านวน 54 ตัวอย่าง (calibration)  กลุ่มท่ีสองใช้เพื่อการท านาย จ านวน 36 ตัวอย่าง 
(validation) ส าหรับโปรแกรม OPUS 6.5                                    304 

5.7 การแบ่งกลุ่มค่าทางเคมี (TNC)  โดยก าหนดให้กลุ่มแรกใช้เพ่ือการสร้างโมเดลและปรับเทียบ 
จ านวน 54 ตัวอย่าง (calibration)  กลุ่มท่ีสองใช้เพื่อการท านาย จ านวน 36 ตัวอย่าง 
(validation) ส าหรับโปรแกรม OPUS 6.5                                     307 

5.8 การแบ่งกลุ่มค่าทางเคมี (TS)  โดยก าหนดให้กลุ่มแรกใช้เพ่ือการสร้างโมเดลและปรับเทียบ 
จ านวน 54 ตัวอย่าง (calibration)  กลุ่มท่ีสองใช้เพื่อการท านาย จ านวน 36 ตัวอย่าง 
(validation) ส าหรับโปรแกรม OPUS 6.5                                    309 

5.9 การเปรียบเทียบวิธีวิเคราะห์และวิธีทางคณิตศาสตร์ที่ช่วยปรับสเปกตรัมในการสร้างสมการ 
calibration เพ่ือประเมินปริมาณค่าร้อยละของน้ าหนักเนื้อแห้ง (DM) ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได้ทั้งหมด (TSS) ปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้าง (TNC) และปริมาณน้ าตาล
ทั้งหมด (TS) ของทุเรียนหลงลับแลทั้งผล                               320 

6.1 ค่าร้อยละของการสูญเสียน้ าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน
และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส          353 

6.2 ค่าร้อยละของการสูญเสียน้ าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน
และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส          354 

6.3 ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะราบิก
ที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส                 356 

6.4 ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะราบิก
ที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                357 

6.5 ค่าร้อยละการเกิดโรคของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะ
ราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส                  359 

6.6 ค่าร้อยละการเกิดโรคของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะ
ราบิกทีร่ะดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส                 361 

6.7 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน
และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส        363 

6.8 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน
และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส      364 

6.9 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน
และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส         366 

6.10 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน
และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส          367 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
ตาราง หน้า 
6.11 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส      368 
6.12 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส    370 
6.13 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ  (b*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส         372 
6.14 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส         373 
6.15 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส      375 
6.16 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   376 
6.17 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 378 
6.18 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 379 
6.19 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 381 
6.20 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (Ho) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   382 
6.21 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (Ho) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 384 
6.22 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (Ho) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 385 
6.23 ความแน่นเนื้อ (เปลือก) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 386 
6.24 ความแน่นเนื้อ (เปลือก) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน

และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   388 
6.25 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะ

ราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   390 
6.26 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะ

ราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   391 
6.27 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 393 
6.28 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 394 



บ 

 
สารบัญตาราง (ต่อ) 

ตาราง หน้า 
6.29 ค่าร้อยละของน้ าหนักแห้ง  (เนื้อ)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส   395 
6.30 ค่าร้อยละของน้ าหนักแห้ง  (เนื้อ)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโต

ซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 397 
8.1 รายชื่อเกษตรกรผู้ปลูกทุเรียน 410 
8.2 สรุปจ านวนเกษตรกรผู้ปลูกทุเรียนแต่ละหมู่บ้าน ในต าบลบ้านด่านนาขาม อ าเภอเมืองจังหวัด

อุตรดิตถ์ 414 
8.3 พิกัดทางภูมิศาสตร์ของแต่ละหมู่บ้าน ในต าบลบ้านด่านนาขาม อ าเภอเมือง จังหวัดอุตรดิตถ์ 414 
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สารบัญภาพ  
ภาพ  หน้า 

โครงการย่อยท่ี 1 การผสมพันธุ์ทุเรียนข้ามชนิดในระบบวนเกษตรจังหวัดอุตรดิตถ์  
 4.1 ภาคตัดตามยาวของดอกทุเรียนระยะไข่ปลา  46 
 4.2 ภาคตัดตามยาวของดอกทุเรียนในระยะตาปู  47 
 4.3 ภาคตัดตามยาวของดอกทุเรียนในระยะเหยียดตีนหนู  48 
 4.4 ภาคตัดตามยาวของดอกทุเรียนในระยะกระดุม  49 
 4.5 ภาคตัดตามยาวของเกสรเพศเมียและเกสรเพศผู้ของดอกทุเรียนระยะหัวก าไล  49 
 4.6 ภาคตัดตามขวางและตัดตามยาวของรังไข่  51 
 4.7 ลักษณะละอองเรณูของทุเรียน 6 พันธุ์  52 
 4.8 การงอกหลอดเรณูของทุเรียนทั้ง 6 พันธุ์  52 
 4.9 เปอร์เซ็นต์การงอกของหลอดเรณูของทุเรียน 6 พันธุ์ ที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิแตกต่างกัน  54 
4.10 การเจริญเติบโตทางความกว้างของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์หลงลับแลกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  55 
4.11 การเจริญเติบโตทางความยาวของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์หลงลับแลกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  56 
4.12 การเจริญเติบโตทางความกว้างของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์หลินลับแลกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  56 
4.13 การเจริญเติบโตทางความยาวของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์หลินลับแลกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  57 
4.14 การเจริญเติบโตทางความกว้างของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์หมอนทองกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  57 
4.15 การเจริญเติบโตทางความยาวของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์หมอนทองกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  58 
4.16 การเจริญเติบโตทางความกว้างของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์ชะนีกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  58 
4.17 การเจริญเติบโตทางความยาวของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์ชะนีกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  59 
4.18 การเจริญเติบโตทางความกว้างของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์ก้านยาวกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  60 
4.19 การเจริญเติบโตทางความยาวของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์ก้านยาวกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  60 
4.20 การเจริญเติบโตทางความกว้างของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์กระดุมทองกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  61 
4.21 การเจริญเติบโตทางความยาวของผลทุเรียนคู่ผสมแม่พันธุ์กระดุมทองกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  61 
4.22 ลักษณะภายนอกของผลทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์หลงลับแลกับ 
 พ่อพันธุ์ต่าง ๆ  65 
4.23 ลักษณะภายนอกของผลทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์หลินลับแลกับ 
 พ่อพันธุ์ต่าง ๆ  65 
4.24 ลักษณะภายนอกของผลทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์หมอนทองกับ 
 พ่อพันธุ์ต่าง ๆ  66 
4.25 ลักษณะภายนอกของผลทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์ชะนีกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ 66 
4.26 ลักษณะภายนอกของผลทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์ก้านยาวกับพ่อพันธุ์ 
 ต่าง ๆ  67 
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สารบัญภาพ (ต่อ) 

ภาพ  หน้า 
4.27 ลักษณะภายนอกของผลทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์กระดุมทองกับ 
 พ่อพันธุ์ต่าง ๆ  67 
4.28 ลักษณะเนื้อของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์หลงลับแลกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ 74 
4.29 ลักษณะเนื้อของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์หลินลับแลกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ 75 
4.30 ลักษณะเนื้อของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์หมอนทองกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ 76 
4.31 ลักษณะเนื้อของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์ชะนีกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  77 
4.32 ลักษณะเนื้อของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์ก้านยาวกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  78 
4.33 ลักษณะเนื้อของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์กระดุมทองกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ 79 
4.34 ลักษณะเมล็ดของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์หลงลับแลกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ 83 
4.35 ลักษณะเมล็ดของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์หลินลับแลกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ 83 
4.36 ลักษณะเมล็ดของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์หมอนทองกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ 84 
4.37 ลักษณะเมล็ดของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์ชะนีกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  85 
4.38 ลักษณะเมล็ดของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์ก้านยาวกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ  86 
4.39 ลักษณะเมล็ดของทุเรียนที่เกิดจากการผสมเกสรระหว่างแม่พันธุ์กระดุมทองกับพ่อพันธุ์ต่าง ๆ 86 
5.1 วงจรพัฒนาการของเนื้อเยื่อดอกทุเรียน  99 

โครงการย่อยท่ี 2 การออกแบบและพัฒนาเครื่องปอกเปลือกทุเรียนพันธุ์หลงลับแลแบบกึ่งอัตโนมัติ  
2.1 เครื่องผ่าผลทุเรียนเพ่ือการบริโภคผลสด  118 
2.2 ผลของการเปิดผลด้วยเครื่องผ่าผลทุเรียนเพื่อการบริโภคผลสด  119 
3.1 การวัดขนาดผลทุเรียน  120 
3.2 อุปกรณ์วัดขนาดต้นแบบ  120 
3.3 อุปกรณ์วัดมุมเอียงระหว่างขั้วและปลายผล  121 
3.4 การวัดหาปริมาตรของผลทุเรียนด้วยการแทนท่ีด้วยน้ า  121 
3.5 อุปกรณ์ช่วยวัดปริมาตรของผลทุเรียน  122 
3.6 การวัดหามิติต่างๆของผลทุเรียน  122 
3.7 การวัดปริมาตรโดยใช้การแทนที่น้ า  123 
3.8 การหามุมในแนวดิ่งระหว่างขั้วผลกับปลายทุเรียน  124 
3.9 การตัด Section  125 
3.10 ลักษณะผลทุเรียนที่ผ่านการผ่า Section  125 
3.11 มิติการวัดหาความกว้างพู  125 
3.12 มิติการหาขนาดไสผลและความหนาเปลือก  126 
3.13 การวัดหามุมวางตัวของพูทุเรียน  126 
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สารบัญภาพ (ต่อ) 
ภาพ  หน้า 
3.14 การทดสอบความแข็งเปลือกทุเรียน  127 
3.15 เครือ่ง Universal testing machine และการจับชิ้นเปลือกทุเรียน  128 
3.16 รูปแบบของหัวเจาะแบบหมุนแหวกเปลือก  128 
3.17 รูปแบบของหัวเจาะแบบแหวกเปลือก  129 
3.18 เครื่องต้นแบบที่ใช้ทดลองหัวเจาะแบบหมุนแหวกเปลือก  129 
3.19 เครื่องต้นแบบที่ใช้ทดลองหัวเจาะแบบแหวกเปลือก  130 
3.20 การท างานของเครื่องปอกเปลือกทุเรียน แบบหัวเจาะแบบหมุนแหวกเปลือก  130 
3.21 การท างานของเครื่องปอกเปลือกทุเรียน แบบหัวเจาะแบบแหวกเปลือก  131 
3.22 เครื่องปอกเปลือกทุเรียนแบบกึ่งอัตโนมัติต้นแบบ  131 
3.23 เครื่องปอกเปลือกทุเรียนแบบกึ่งอัตโนมัติต้นแบบกับเครื่องมือวัด  132 
3.24 ลักษณะของแรงและภาระบิดที่ใช้ในการหมุนเจาะแหวกปอกเปลือกทุเรียน  133 
3.25 เครื่องปอกเปลือกทุเรียนพันธุ์หลงลับแลแบบกึ่งอัตโนมัติ  134 
4.1 แสดงความสัมพันธ์ระหว่างความสุกแก่ที่วัดจากค่า %SS กับแรงที่ใช้ในการกดเปลือกทุเรียน 137 
4.2 ความตา้นทานแรงดึงสูงสุดเฉลี่ยตามระยะเวลาหลังการเก็บเกี่ยว  138 
4.3 แสดงความสัมพันธ์ระหว่างจ านวนวันหลังการเก็บเก่ียวกับความสุกแก่ที่วัดจากค่า %SS  139 
4.4 แสดงความสัมพันธ์ระหว่างความสุกแก่ที่วัดได้จากค่า %SS กับ %DM ของเปลือก  134 
4.5 แสดงความสัมพันธ์ระหว่างความสุกแก่ที่วัดได้จากค่า %SS กับ %DM ของเปลือก  140 
4.6 แสดงความสัมพันธ์ระหว่างความสุกแก่จากค่า %SS กับความสามารถในการเปิดเปลือก  140 
4.7 แสดงความสัมพันธ์ระหว่างความสุกแก่จากค่า %SS กับระดับความเสียหายของเนื้อทุเรียน 141 
4.8 ตัวอย่างผลของการปอกเปลือกด้วยเครื่องปอกเปลือกทุเรียนแบบกึ่งอัตโนมัติ  141 
4.9 ตัวอย่างของเนื้อทุเรียนที่ปอกเปลือกด้วยเครื่องปอกเปลือกทุเรียนแบบกึ่งอัตโนมัติ  142 

โครงการย่อยท่ี 3 การวิจัยและพัฒนาการผลิตอย่างยั่งยืนและคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวทุเรียน 
หลงลับแลเพื่อการพาณิชย์ของเกษตรกรในเขตจังหวัดอุตรดิตถ์ ปีที่ 2 

1.1 การฉีดพ่นทางใบด้วยสารละลายพาโคลบิวทราโซล (สารออกฤทธิ์ 10%) อัตรา 0  25  50   
 และ 100 กรัมต่อน้ า 20 ลิตร (ทุกกรรมวิธีฉีดพ่นปริมาตร 20 ลิตรต่อต้น และผสมสารจับใบ) 188 
1.2 แผนการผลิตทุเรียนหลงลับแลนอกฤดูด้วยการฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  191 
1.3 การหาปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้าง (TNC) วัดค่าดูดกลืนแสง (absorbance)  
 ที่ความยาวคลื่น 500 nm ด้วยเครื่องดูดกลืนแสงในช่วงรังสีอัลตราไวโอเลต (UV-Visible  
 Spectrophotometer) เทียบกับกราฟมาตรฐานกลูโคส (กราฟสารละลายมาตรฐานกลูโคส 
 เข้มข้น 0 - 400 ppm)  192 
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ภาพ  หน้า 
1.4 ลักษณะใบทุเรียนหลงลับแลหลังได้รับการฉีดพ่นสารละลายพาโคลบิวทราโซลเมื่อเปรียบเทียบ 
 กับชุดควบคุม (control) พบว่าต้นที่ได้รับสารละลายพาโคลบิวทราโซล ใบมีสีเขียวเข้ม  194 
1.5 เดือนกุมภาพันธ์ 2557 พบการแตกตาดอกของต้นทุเรียนหลังจากได้รับการฉีดพ่นทางใบด้วย 
 สารละลายพาโคลบิวทราโซลความเข้มข้น 75 และ100 กรัมต่อน้ า  20  ลิตร เมื่อเดือน 
 พฤศจิกายน 2556 แต่กรรมวิธีอ่ืนๆ และต้นที่ไม่ได้รับสารยังไม่พบการแตกตาดอก  194 
1.6 ปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้างในใบทุเรียนหลงลับแล ก่อนและหลังการฉีดพ่นทางใบ 
 ด้วยสารพาโคลบิวทราโซล  194 
1.7 การติดตั้งระบบน้ า เนื่องจากสภาพอากาศแห้งแล้งและหนาวจัด ต้นทุเรียนแสดงอาการ 
 ขาดน้ า มีการทิ้งใบค่อนข้างมาก  196 
1.8 ผลทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศา 
 เซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  202 
1.9 เนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศา 
 เซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  202 
1.10 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  203 
1.11 เปอร์เซ็นต์การแตกของผลทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   204 
1.12 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (a*) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  206 
1.13 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (a*) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  207 
1.14 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (b*) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  208 
1.15 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (b*) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  209 
1.16 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก  (L*)  ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ   
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส  211 
1.17 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (L*) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  212 
1.18 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (Ho) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  213 
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1.19 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (Ho) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  214 
1.20 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (C) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  216 
1.21 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (C) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  217 
1.22 ความแน่นเนื้อเปลือกของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  218 
1.23 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  219 
1.24 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซล 
 ทางใบ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  220 
1.25 ปริมาณร้อยละน้ าหนักแห้งของทุเรียนหลงลับแลที่ฉีดพ่นสารพาโคลบิวทราโซลทางใบ  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  221 
2.1 ร้อยละการสูญเสียน้ าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 232 
2.2 ร้อยละการสูญเสียน้ าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 233 
2.3 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*) ของผลผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 

 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 234 
2.4 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 225 
2.5 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 236 
2.6 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 237 
2.7 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 238 
2.8 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 239 
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2.9 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (H๐) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 240 
2.10 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (H๐) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 241 
2.11 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*) ของผลผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 242 
2.12 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*) ของผลผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 243 
2.13 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 245 
2.14 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 246 
2.15 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (b*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 247 
2.16 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (b*) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 248 
2.17 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (H๐) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 249 
2.18 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (H๐) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 250 
2.19 ความแน่นเนื้อของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 251 
2.20 ความแน่นเนื้อของเปลือกผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 252 
2.21 ความแน่นเนื้อของเนื้อผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 253 
2.22 ความแน่นเนื้อของเนื้อผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 254 
2.23 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลาย 
 แคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15  
 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน        255 
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2.24 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลาย 
 แคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30  
 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน  256 
2.25 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 257 
2.26 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 258 
2.27 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ต่อปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับ 
 สารละลายแคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15  
 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน  259 
2.28 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ต่อปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับ 
 สารละลายแคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30  
 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน  260 
2.29 ร้อยละน ้าหนักเนื้อแห้งของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน 
  และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 261 
2.30 ร้อยละน ้าหนักเนื้อแห้งของผลทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 262 
2.31 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ไม่ใช่โครงสร้างในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลาย 
 แคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15  
 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน  264 
2.32  ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ไม่ใช่โครงสร้างในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลาย 
 แคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30  
 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน  265 
2.33 ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด (total sugar) ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลาย 
 แคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15  
 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน  267 
2.34 ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด (total sugar) ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลาย 
 แคลเซียม-โบรอน และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30  
 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน  268 
2.35 ปริมาณน้ าตาลกลูโคส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 269 
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2.36 ปริมาณน้ าตาลกลูโคส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 270 
2.37 ปริมาณน้ าตาลซูโครส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 271 
2.38 ปริมาณน้ าตาลซูโครส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 272 
2.39 ปริมาณน้ าตาลฟรุกโตส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
  และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 273 
2.40 ปริมาณน้ าตาลฟรุกโตส ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 274 
2.41 ปริมาณ starch ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน 275 
2.42 ปริมาณ starch ในเนื้อทุเรียนหลงลับแลที่ได้รับสารละลายแคลเซียม-โบรอน  
 และสาหร่ายสกัดความเข้มข้นต่างๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน 276 
3.1 ลักษณะผลภายนอกของทุเรียนหลงลับแลนอกฤดูอายุการเกี่ยว 100 105 และ 110 วัน 
 หลังดอกบาน เก็บรักษาเป็นเวลา 6 วันหลังการเก็บเก่ียว  277 
3.2 การสูญเสียน้ าหนักของผลทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูที่อายุการเก็บเกี่ยว 100 105  
 และ 110 วัน หลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  279 
3.3 ความแน่นเนื้อ (เปลือก) ของผลทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูท่ีอายุการเก็บเก่ียว 100 105  
 และ 110 วันหลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  279 
3.4 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของผลทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูที่อายุการเก็บเกี่ยว 100 105  
 และ 110 วันหลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  280 
3.5 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูที่อายุการ 
 เก็บเก่ียว 100 105 และ 110 วันหลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  
 เป็นเวลา 6 วัน  280 
3.6 ค่าสีเปลือก (L*) ของผลทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูท่ีอายุการเก็บเกี่ยว 100 105  
 และ 110 วันหลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  281 
3.7 ค่าสีเปลือก (a*) ของผลทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูท่ีอายุการเก็บเกี่ยว 100 105  
 และ 110 วันหลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  281 
3.8 ค่าสีเปลือก (b*) ของผลทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูท่ีอายุการเก็บเกี่ยว 100 105  
 และ 110 วันหลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  282 
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3.9 ค่าสีเปลือก (Ho) ของผลทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูที่อายุการเก็บเกี่ยว 100 105 
  และ 110 วันหลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  282 
3.10 ค่าสีเนื้อ (L*) ของทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูที่อายุการเก็บเก่ียว 100 105 และ  
 110 วันหลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  283 
3.11 ค่าสีเนื้อ (a*) ของทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูที่อายุการเก็บเก่ียว 100 105 และ  
 110 วันหลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  283 
3.12 ค่าสีเนื้อ (b*) ของทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูที่อายุการเก็บเก่ียว 100 105 และ  
 110 วันหลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  284 
3.13 ค่าสีเนื้อ (Ho) ของทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูที่อายุการเก็บเก่ียว 100 105 และ  
 110 วันหลังดอกบาน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  284 
3.14 ค่าร้อยละของน้ าหนักแห้ง (เนื้อ) ของผลทุเรียนพันธุ์หลงลับแลนอกฤดูที่ระดับอายุ 
 การเก็บเกี่ยว 3 ระดับและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  25  องศาเซลเซียส  286 
3.15 เนื้อทุเรียนหลงลับแลนอกฤดู อายุการเกี่ยว 100 105 และ 110 วันหลังดอกบาน  
 เก็บรักษาเป็นเวลา 6 วันหลังการเก็บเกี่ยว  286 
4.1 การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวทุเรียนหลงลับแล ที่เกิดขึ้นในระยะเก็บเก่ียว  287 
4.2 การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวทุเรียนหลงลับแล ที่เกิดขึ้นในระยะขนส่ง  288 
4.3 การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวทุเรียนหลงลับแล ที่เกิดขึ้นในระยะการวางจ าหน่าย  288 
5.1 ผลทุเรียนหลงลับแลที่อายุการเก็บเก่ียว 3 ระดับ คือ 100 วันหลังดอกบาน 105 วันหลังดอกบาน 

 และ 110 วันหลังดอกบาน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  289 
5.2 เนื้อทุเรียนหลงลับแลที่อายุการเก็บเก่ียว 3 ระดับ คือ 100 วันหลังดอกบาน 105 วันหลังดอกบาน 

 และ 110 วันหลังดอกบาน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน  289 
5.3 ต าแหน่งที่ท าการวัดสเปกตรัม 3 ต าแหน่ง คือ ก้านผล (ก้านบน) ขั้วผล (ก้านล่าง) และเปลือก  
 (กลางพูสมบูรณ์)  290 
5.4 เครื่อง NIR spectrometer แบบพกพา (FQA-NIR GUN, Japan) และใช้โปรแกรมส าเร็จรูป  
 Ca-Maker ในการเก็บสเปกตรัมและสร้างสมการเทียบมาตรฐาน  290 
5.5 เครื่อง NIR spectrometer แบบตั้งโต๊ะ (MPA-NIR, Germany) และใช้โปรแกรมส าเร็จรูป  
 OPUS 6.5 ในการเก็บสเปกตรัมและสร้างสมการเทียบมาตรฐาน  291 
5.6 สมการ regression จากการวัดสเปกตรัมด้วยเครื่อง NIR Spectrometer แบบตั้งโต๊ะ FT-NIR  
 (MPA, Germany)  312 
5.7 สเปกตรัม (Original spectrum) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่ความยาวคลื่น 700-1,100 nm  
 ด้วยเครื่อง NIR Spectrometer แบบพกพา (FQA-NIR GUN, Japan)  313 
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5.8 การปรับแต่งสเปกตรัมเบื้องต้น (Second derivative spectrum) ก่อนการสร้างสมการเทียบ

 มาตรฐาน เพื่อลดอิทธิพลที่เกิดขึ้น  313 
5.9 Scatter plots ของค่าจริงและคา่ท านายของปริมาณน้ าหนักแห้งจากวัดที่ก้านบนด้วยเครื่อง 
 แบบพกพา  321 
5.10 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณน้ าหนักแห้งจากวัดที่ก้านล่างด้วยเครื่อง 
 แบบพกพา  322 
5.11 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณน้ าหนักแห้งจากวัดที่เปลือกกลางผล 
 ด้วยเครื่องแบบพกพา  323 
5.12 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดจาก 
 วัดที่ก้านบนด้วยเครื่องแบบพกพา  324 
5.13 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดจาก 
 วัดที่ก้านล่างด้วยเครื่องแบบพกพา  325 
5.14 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดจาก 
 วัดที่เปลือกกลางผลด้วยเครื่องแบบพกพา  326 
5.15 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้างจาก 
 วัดที่ก้านบนด้วยเครื่องแบบพกพา  327 
5.16 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้างจาก 
 วัดที่ก้านล่างด้วยเครื่องแบบพกพา  328 
5.17 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้างจาก 
 วัดที่เปลือกกลางผลด้วยเครื่องแบบพกพา  329 
5.18 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณน้ าตาลทั้งหมด จากวัดที่ก้านบน 
 ด้วยเครื่องแบบพกพา  330 
5.19 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณน้ าตาลทั้งหมด จากวัดที่ก้านล่าง 
 ด้วยเครื่องแบบพกพา  331 
5.20 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณน้ าตาลทั้งหมด จากวัดที่เปลือก 
 กลางผลด้วยเครื่องแบบพกพา  332 
5.21 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณน้ าหนักแห้งจากวัดที่ก้านบนด้วย 
 เครื่องแบบตั้งโต๊ะ  333 
5.22 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณน้ าหนักแห้งจากวัดที่ก้านล่างด้วย 
 เครื่องแบบตั้งโต๊ะ  334 
 



ว 

 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
ภาพ  หน้า 
5.23 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณน้ าหนักแห้งจากวัดที่เปลือกกลางผลด้วย

 เครื่องแบบตั้งโต๊ะ  335 
5.24 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดจาก 
 วัดที่ก้านบนด้วยเครื่องแบบตั้งโต๊ะ  336 
5.25 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดจาก 
 วัดที่ก้านล่างด้วยเครื่องแบบตั้งโต๊ะ  337 
5.26 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดจาก 
 วัดที่เปลือกกลางผลด้วยเครื่องแบบตั้งโต๊ะ  338 
5.27 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้างจาก 
 วัดที่ก้านบนด้วยเครื่องแบบตั้งโต๊ะ  339 
5.28 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้างจาก 
 วัดที่ก้านล่างด้วยเครื่องแบบตั้งโต๊ะ  340 
5.29 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณคาร์โบไฮเดรทที่ไม่ใช่โครงสร้างจาก 
 วัดที่เปลือกกลางผลด้วยเครื่องแบบตั้งโต๊ะ  341 
5.30 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณน้ าตาลทั้งหมด จากวัดที่ก้านบน 
 ด้วยเครื่องแบบตั้งโต๊ะ  342 
5.31 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณน้ าตาลทั้งหมด จากวัดที่ก้านล่าง 
 ด้วยเครื่องแบบตั้งโต๊ะ  343 
5.32 Scatter plots ของค่าจริงและค่าท านายของปริมาณน้ าตาลทั้งหมด จากวัดที่เปลือก 
 กลางผลด้วยเครื่องแบบตั้งโต๊ะ  344 
5.33 regression coefficient ของสมการท านายค่าร้อยละของน้ าหนักเนื้อแห้งที่ดีท่ีสุด  347 
5.34 regression coefficient ของสมการท านายปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน้ าได้ที่ดีที่สุด  347 
5.35 regression coefficient ของสมการท านายปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่ไม่ใช่โครงสร้าง ที่ดีที่สุด 348 
5.36 regression coefficient ของสมการท านายปริมาณปริมาณน้ าตาลทั้งหมดที่ดีที่สุด  348 
6.1 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความ 
 เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 0 วัน  349 
6.2 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความ 
 เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 3 วัน  349 
6.3 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความ 
 เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 6 วัน   350 
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6.4 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความ 
 เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 0 วัน  350 
6.5 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความ 
 เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 3 วัน  350 
6.6 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความ 
 เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 6 วัน  350 
6.7 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความ 
 เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 15 วัน  352 
6.8 ผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและกัมอะราบิกท่ีระดับความ 
 เข้มข้นต่างๆ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส ระยะการเก็บรักษา 18 วัน  352 
6.9 ค่าร้อยละของการสูญเสียน้ าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  354 
6.10 ค่าร้อยละของการสูญเสียน้ าหนักของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  355 
6.11 ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและ 
 กัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  357 
6.12 ค่าร้อยละการแตกของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและ 
 กัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  358 
6.13 ค่าร้อยละการเกิดโรคของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและ 
 กัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  360 
6.14 ค่าร้อยละการเกิดโรคของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและ 
 กัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  361 
6.15 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  364 
6.16 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  365 
6.17 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  365 
6.18 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (a*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส    367 
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6.19 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  370 
6.20 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  371 
6.21 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ  (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  371 
6.22 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ  (b*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  373 
6.23 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  376 
6.24 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  373 
6.25 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  377 
6.26 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (L*)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  379 
6.27 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (Ho) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  382 
6.28 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเปลือก (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  383 
6.29 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  383 
6.30 การเปลี่ยนแปลงค่าสีเนื้อ (Ho)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  385 
6.31 ความแน่นเนื้อ (เปลือก) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน 
 และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  388 
6.32 ความแน่นเนื้อ (เปลือก) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซาน 
 และกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  389 
6.33 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและ 
 กัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  389 
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6.34 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลายไคโตซานและ 
 กัมอะราบิกท่ีระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  391 
6.35 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  392 
6.36 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ทั้งหมดของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  394 
6.37 ค่าร้อยละของน้ าหนักแห้ง  (เนื้อ)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างที่อุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส    395 
6.38 ค่าร้อยละของน้ าหนักแห้ง  (เนื้อ)  ของผลทุเรียนหลงลับแลที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย 
 ไคโตซานและกัมอะราบิกที่ระดับความเข้มข้นต่างๆ  ที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส  397 
7.1 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (L*) ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน  
 ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  398 
7.2 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (a*) ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน  
 ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  399 
7.3 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (b*) ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน  
 ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  400 
7.4 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก (HO) ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน  
 ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  401 
7.5 การเปลี่ยนแปลงสีผิวเนื้อ (L*) ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน  
 ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  402 
7.6 การเปลี่ยนแปลงสีผิวเนื้อ (a*) ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน  
 ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  403 
7.7 การเปลี่ยนแปลงสีผิวเนื้อ (b*) ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน  
 ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  404 
7.8 การเปลี่ยนแปลงสีผิวเนื้อ (Ho) ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน  
 ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  405 
7.9 ความแน่นเนื้อ (เปลือก) ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน ที่เก็บรักษาท่ี

 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  406 
7.10 ความแน่นเนื้อ (เนื้อ) ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน ที่เก็บรักษาที่ 
 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  407 
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7.11 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน ที่เก็บ 
 รักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  408 
7.12 กรดที่ไทเทรตได้ของทุเรียนหลงลับแลที่รมด้วย 1- MCP ที่เวลาต่างกัน ที่เก็บรักษาที่ 
 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  409 
   
   
   
   
   

 


