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 ก

คํานํา 
 

 ลําไยและลิ้นจี่ เปนผลไมที่มีความสําคัญกับระบบเศรษฐกิจของประเทศไทย ในแตละป        
มีผลผลิตออกสูตลาดเปนจํานวนมาก นอกจากการผลิตเพื่อบริโภคภายในประเทศแลว ยังมีการผลิต
เพื่อการสงออก ตลาดที่สําคัญไดแก สาธารณรัฐประชาชนจีน,ฮองกง,สิงคโปร, มาเลเซีย, 
อินโดนีเซีย, แคนาดา และสหรัฐอเมริกา เปนตน. ถึงแมวาปริมาณและมูลคาของการสงออกในแต
ละปมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้น แตสวนแบงของตลาดไมไดขยายเพิ่มมากขึ้นไปจากเดิม เนื่องจากลําไย
และล้ินจี่ เปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาสั้น, โดยทั่วไปมีอายุการวางจําหนายเพียง 2 -3  วัน            
ที่อุณหภูมิ 30๐ซ.  สาเหตุสําคัญที่ทําใหผลิตผลเสื่อมคุณภาพและไมเปนที่ตองการของตลาด             
เกิดจากปญหาการเนาเสียและการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกไปเปนสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว ซ่ึงนับเปน
ปญหาที่สําคัญในอุตสาหกรรมการสงออก. 
 
 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) ไดทําการวิจัยและพัฒนา
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลพืชสวนเพื่อการสงออก. จากผลงานวิจัยการรมลําไยและลิ้นจี่               
ดวยแกสซัลเฟอรไดออกไซดในปริมาณที่เหมาะสม สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได 2 เดือน                     
ที่อุณหภูมิ  2 - 5 ๐ซ.  สงผลใหอุตสาหกรรมการสงออกมีการขยายตัวอยางกวางขวาง โดยเฉพาะ          
อยางยิ่งลําไย.  การรมลําไยดวยแกสซัลเฟอรไดออกไซดจะทําใหลําไยมีสีที่สวยงาม  สวนล้ินจี่จะมี        
สีซีดจางลงเปนสีเหลืองอมชมพูซ่ึงยังไมคอยเปนที่ยอมรับโดยเฉพาะตลาดเอเชีย,  แตปจจุบันยังเปน
วิธีการที่ใชเปนการคาอยู.   การใชแกสซัลเฟอรไดออกไซด มักมีปญหาในเรื่องของสารตกคางเกิน
มาตรฐานที่กําหนด  จนทําใหบางประเทศมีมาตรการกีดกันไมยอมรับ.  วว. จึงไดประสานงานกับ
หนวยงานภาครัฐ เชน กระทรวงพาณิชย, กระทรวงอุตสาหกรรม และกระทรวงการตางประเทศ         
เพื่อชวยเหลือและแกไขสถานการณ  โดยดําเนินงานสงเสริมใหผูประกอบการสงออกนําเอาระบบ
การจัดการคุณภาพเขามาใชในกระบวนการผลิต เพื่อควบคุมปริมาณสารตกคางใหอยูในระดับที่
ปลอดภัยและเปนที่ยอมรับ  จนสถานการณตางๆ เร่ิมคลี่คลายไปในทางที่ดีขึ้น. แตเนื่องจากการใช
ระบบการจัดการคุณภาพยังจํากัดอยูในวงแคบ มีเฉพาะผูประกอบการรายใหญเทานั้นที่ใหความ
สนใจและยินดีเอาระบบการจัดการคุณภาพมาใช.  ดังนั้น เพื่อเปนการแกปญหาที่อาจเกิดขึ้นและ
เปนทางเลือกใหมของผูบริโภค วว. จึงไดทําการศึกษาเทคโนโลยีอ่ืนเพื่อทดแทนการใชซัลเฟอร-              
ไดออกไซด  ซ่ึงจะเปนประโยชนกับอุตสาหกรรมการสงออกลําไยและลิ้นจี่ในอนาคต. 
 
 



 ข

วัตถุประสงค 
 

ศึกษาและพัฒนาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผลลําไยและลิ้นจี่สด ดวยเทคโนโลยีอ่ืน                   
ที่ เหมาะสม  เพื่อใชทดแทนการรมดวยแกสซัลเฟอรไดออกไซดในเชิงการคาไดอยางมี
ประสิทธิภาพ. 
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 โครงการการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อทดแทนการใชซัลเฟอร-              
ไดออกไซด ในอุตสาหกรรมการสงออกลําไยและลิ้นจี่สําเร็จลุลวงได  โดยไดรับความรวมมือจาก
เจาหนาที่ฝายเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ที่ชวยอํานวยความสะดวกในดานตางๆ,  คุณจิราภา            
บังอิหลา ที่ใหความรวมมือในการดําเนินงานตางๆ ของโครงการ  คณะทํางานโครงการฯ 
ขอขอบคุณทุกๆ ทานมา  ณ โอกาสนี้. 
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สารบัญ 

   หนา 
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 จ

สารบัญตาราง 
 

  หนา 
   
ตารางที่ 1. 
 

คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของลําไยพันธุดอ 
ที่ผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1)   
ภายหลังการเกบ็รักษาเปนเวลา  6  สัปดาห ที่อุณหภูมิ  5๐ซ.  

29 

ตารางที่ 2. 
 

คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา,  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของลําไยพันธุดอ           
ที่ผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)   
ภายหลังการเกบ็รักษาเปนเวลา  6  สัปดาหที่อุณหภูมิ  5๐ซ.   

29 

ตารางที่ 3. คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อและองคประกอบ            
ทางเคมีของลําไยพันธุดอ  ทีผ่านการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุ
หมายเลข 2) ภายหลังการเกบ็รักษาเปนเวลา 8 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 

32 

ตารางที่ 4. คาสีเปลือก,ปริมาณเชื้อรา,การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อและองคประกอบ          
ทางเคมีของลําไยพันธุดอ ที่ผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมี                
ชนิดอื่นๆ  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  ภายหลังการเก็บรักษา          
เปนเวลา 6 สัปดาห ที่อุณหภมูิ 5๐ซ. 

35 

ตารางที่ 5. คาสีเปลือก,ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของลิ้นจี่พันธุคอม            
ที่ผานการใชคลอรีนผง(บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข1)  ภายหลัง             
การ เก็บรักษาเปนเวลา 6  สัปดาห ที่อุณหภมูิ 5๐ซ. 

38 

ตารางที่ 6. คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของลิ้นจี่พันธุคอม           
ที่ผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลัง          
การ เก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห ที่อุณหภมูิ 5๐ซ. 

39 

ตารางที่ 7. คาสีเปลือก,ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อและองคประกอบ 
ทางเคมีของลิ้นจี่พันธุคอม ที่ผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุ
หมายเลข 2) ภายหลังการเกบ็รักษาเปนเวลา 8 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 

40 

ตารางที่ 8. คาสีเปลือก,ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อและองคประกอบ 
ทางเคมีของลิ้นจี่พันธุคอม ที่ผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมี 
ชนิดอื่นๆ (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)ภายหลังการเก็บรักษา             
เปนเวลา 8 สัปดาห ที่อุณหภมูิ 5๐ซ. 

45 



 ฉ

 สารบัญตาราง (ตอ) 
 

  หนา 
   
ตารางที่ 9. คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา,  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย    

ที่ผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1) ภายหลังการ
เก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 

46 

ตารางที่ 10. คาสีเปลือก,  ปริมาณเชื้อรา,  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย    
ที่ผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการ 
เก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห  ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 

47 

ตารางที่ 11. คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อและองคประกอบ 
ทางเคมีของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ที่ผานการใชคลอรีนผง  (บรรจุในภาชนะ 
บรรจุหมายเลข 2)ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 3 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 

49 

ตารางที่ 12. คาสีเปลือก,ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อและองคประกอบทางเคมี 
ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ที่ผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ 
(บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา  
4 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 

52 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ช

สารบัญรูป 
 

  หนา 
   

รูปที่ 1. ขั้นตอนการศกึษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุ 
การเก็บรักษาลําไยพันธุดอ 

14 

รูปที่ 2. ขั้นตอนการศกึษาปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสมในการ 
ยืดอายกุารเก็บรักษาลําไยพนัธุดอ 

16 

รูปที่ 3. ขั้นตอนการศกึษาการใชคลอรีนผงรวมกบัสารเคมีชนิดอื่นๆ  
เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาลําไยพันธุดอ 

17 

รูปที่ 4. ขั้นตอนการศกึษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุ 
การเก็บรักษาลิ้นจี่พันธุคอม 

19 

รูปที่ 5. ขั้นตอนการศกึษาปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสมในการ 
ยืดอายกุารเก็บรักษาลิ้นจี่พนัธุคอม 

21 

รูปที่ 6. ขั้นตอนการศกึษาการใชคลอรีนผงรวมกบัสารเคมีชนิดอื่นๆ  
เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาลิ้นจีพ่ันธุคอม 

22 

รูปที่ 7. ขั้นตอนการศกึษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุ 
การเก็บรักษาลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 

24 

รูปที่ 8. ขั้นตอนการศกึษาปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสมในการ 
ยืดอายกุารเก็บรักษาลิ้นจี่พนัธุฮงฮวย 

26 

รูปที่ 9. ขั้นตอนการศกึษาการใชคลอรีนผงรวมกบัสารเคมีชนิดอื่นๆ  
เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาลิ้นจีพ่ันธุฮงฮวย 

27 

รูปที่ 10. ลําไยพันธุดอที่ผานการใชคลอรีนผง (1.00- 2.00 กรัม) ภายหลัง 
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RESEARCH AND DEVELOPMENT IN POSTHARVEST  FOR  
ALTERNATIVES TO SULFUR DIOXIDE FUMIGATION 

OF LONGAN AND LYCHEE FOR EXPORT 
 

Sodsri Neamprem,  Anawat Suwanagul,  Siriphong Pattanavibul,  
Wannapa Chatwong, Kanungnid Busarakam and Chana Phromtong 

 
 

ABSTRACT 
 
 

Decay and browning are the major problems in Thailand longan and lychee 
export industries. The current technology using sulfur dioxide fumigation to extend 
shelf life of fresh fruit show the residue over standardized limit which has been 
banded  and the  color change of lychee to yellow or pink  is also not satisfied to 
Asian markets. The new and effective method to substitute or improve the current 
technology is needed.  

 
The 300 g of fresh fruit of longan varieties ‘Dor’ and two lychee varieties 

‘Khom’ and ‘Hong-Huay’ were used in this study. The different dose of 64% calcium 
hypochlorite powder sealed in polyethylene paper pads were packed in polystyrene 
box to investigate the shelf life and it’s residue. Samples were stored under 5 ๐C The 
results showed the 1.75 g can  store longan ‘Dor’ for 6 weeks, a 1.50 g can store 
lychee ‘Khom’ for 8 weeks, and a 1.00 g  can store lychee ‘Hong-Huay’ for 3 weeks 
with accepted quality.  There was 0.22 ppm available chlorine found only in longan 
‘Dor’ but no detectable amount in lychee both ‘Khom’ and ‘Hong-Huay’                
when aril residue was analyzed. The addition of sodium chloride, citric acid, and                    
calcium  chloride  applied to  calcium hypochlorite  showed   no   significant  different   
in  improve shelf life, however, only lychee ‘Hong-Huay’ showed an addition week 
extends.  
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การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยหีลังการเกบ็เกี่ยวเพือ่ทดแทนการใช 
ซัลเฟอรไดออกไซดในอุตสาหกรรมการสงออกลําไยและลิ้นจี ่

 
   สดศรี  เนียมเปรม1,  อนวัช  สุวรรณกุล1,  ศิริพงษ พัฒนวิบูลย 1, วรรณภา ชาติวงษ 1, 

คนึงนิจ บุศราคํา1 และ ชนะ พรหมทอง2 
 
 

บทคัดยอ 
 
 

ปญหาการเนาเสียและการเปลี่ยนแปลงสีผิวไปเปนสีน้ําตาล   นับไดวาเปนปญหาที่สําคัญ
สําหรับอุตสาหกรรมการสงออกลําไยและลิ้นจี่ของประเทศไทย,  เทคโนโลยีที่ใชเปนการคาอยูใน
ปจจุบันคือการรมดวยแกสซัลเฟอรไดออกไซด.  แตการนําเอาเทคโนโลยีดังกลาวมาใช มักมีปญหา
ในเรื่องสารตกคางเกินมาตรฐานและการเปลี่ยนแปลงสีผิวของลิ้นจี่เปนสีเหลืองอมชมพู ซ่ึงยังไม
เปนที่ยอมรับของประเทศในแถบเอเชีย, ประกอบกับไดมีการยกเลิกการใชซัลเฟอรไดออกไซดใน
ผลิตผลเกษตรบางชนิด.  การพัฒนาเทคโนโลยีใหมๆที่มีประสิทธิภาพเพื่อใชทดแทนหรือเสริมเขา
กับเทคโนโลยีที่มีอยูในปจจุบัน นับไดวามีความจําเปนอยางยิ่ง.  ดังนั้น โครงการนี้จึงไดศึกษา
วิธีการเพื่อนํามาทดแทนการใชซัลเฟอรไดออกไซด ไดผลการทดลองดังนี้ : 

 
การใชคลอรีนผงที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ทําดวยกระดาษเคลือบพอลิเอทิลีน วางในกลอง

พลาสติกใสที่บรรจุลําไยและลิ้นจี่ในปริมาณ 300 กรัม  และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐ซ.  พบวา การใช
คลอรีนผงที่  1.75, 1.50 และ 1.00 กรัม สามารถยืดอายุการเก็บรักษาลําไยพันธุดอ,  ล้ินจี่พันธุคอม 
และล้ินจี่พันธุฮงฮวย, ไดเปนเวลา  6,  8 และ 3 สัปดาห,  โดยที่ยังคงมีคุณภาพใกลเคียงกับของสด. 
จากการวิเคราะหปริมาณคลอรีนอิสระ พบผลตกคาง 0.22 สวนในลานสวน บนเนื้อลําไย แตไมพบ
ในเนื้อล้ินจี่ทั้ง 2 พันธุ,   การนําเอาสารเคมีชนิดอื่นๆ เชน โซเดียมคลอไรด, กรดซิตริก และ             
แคลเซียมคลอไรด เขามาใชรวมกับคลอรีนผงเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาลําไยและลิ้นจี่พันธุคอม
พบวา ใหผลการทดลองไมแตกตางจากการใชคลอรีนผงเพียงอยางเดียว.  สวนล้ินจี่พันธุฮงฮวย
พบวา สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดเพิ่มขึ้นอีก 1 สัปดาห. 
 
 
 
 
-------------------------------------------- 
1 ฝายเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว, สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) 
2 ฝายจัดการสถานีวิจัย, วว. 
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1. บทนํา 
 
1.1  ความสําคัญและลักษณะทั่วไปของลําไยและลิ้นจี่ 
 ประเทศไทยตั้งอยูในซีกโลกเหนือ ระหวางเสนรุงที่ 6 - 20 องศาเหนือ ความหลากหลาย
ดานสภาพแวดลอมที่มีความเหมาะสมอยางยิ่งในการปลูกพืช ทําใหเกิดการกระจายของผลไม              
เมืองรอนออกสูตลาดอยางตอเนื่องตลอดทั้งป. พื้นที่ปลูกไมผลตามภาคตางๆ ของประเทศไทย          
ในป พ.ศ. 2548 ประมาณ 9.68 ลานไร แบงออกเปน มะมวงรอยละ 22.68, ทุเรียนรอยละ 10.08, 
ลําไยรอยละ 10.07, กลวยน้ําวารอยละ 8.33, เงาะรอยละ 6.79 และผลไมอ่ืนๆ รอยละ 42.05           
การสงออกทั้งในรูปผลสดและผลิตภัณฑ  มีประมาณ 1.4 ลานตัน มูลคามากกวา 40,000 ลานบาท 
หรือประมาณรอยละ 6.5 ของมูลคาการสงออกสินคาเกษตร. ไมผลเมืองรอนในประเทศไทย
สามารถแบงออกเปน  2  กลุมใหญๆ  ตามความสําคัญทางเศรษฐกิจ คือ (กรมวิชาการเกษตร 2549). 
 1.  ไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจมากและมีมูลคาการสงออกสูงไดแก ลําไย, ทุเรียน, 
มังคุด, ล้ินจี่, มะมวง, สมโอ, เงาะ, สับปะรด, มะพราวน้ําหอมและมะขาม. 
 2.  ไมผลที่มีศักยภาพทางเศรษฐกิจในอนาคตหรือเปนไมผลทองถ่ิน/พื้นเมือง  ซ่ึงใช
บริโภคภายในประเทศมากกวาการสงออก ไดแก กระทอน, ชมพู, นอยหนา, พุทรา, มะปราง, ฝร่ัง,
ลองกอง, ลางสาด, สละ, ขนุน, มะนาว, องุน และกลวย. 
 ไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ  มีปริมาณและมูลคาการสงออกสูง เชน 

ลําไย (Longan : Euphoria longana) ลําไยมีถ่ินกําเนิดทางตอนใตของประเทศจีน เปนพืช
เศรษฐกิจที่สําคัญทางภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย, โดยเฉพาะอยางยิ่งจังหวัดเชียงใหมและ
ลําพูน ซ่ึงถือเปนแหลงผลิตลําไยที่ดีที่สุดในประเทศไทย. แหลงเพาะปลูกที่สําคัญรอยละ 85            
อยูทางภาคเหนือ ไดแก จังหวัดเชียงใหม, ลําพูน, เชียงราย, พะเยา, ตาก , นาน   และแพร.                     
สวนที่เหลืออยูในจังหวัดอื่นๆ เชน จันทบุรี, เลย เปนตน ผลผลิตลําไยสวนใหญออกสูตลาด             
พรอมกันในชวงเดือนกรกฎาคมถึงเดือนสิงหาคม ซ่ึงเปนชวงเวลาเดียวกับฤดูเก็บเกี่ยวผลไมหลัก                
ที่เพาะปลูกในภาคใต (กรมวิชาการเกษตร 2549 และอึ้งตระกูล 2547).  ลําไยที่นิยมปลูกเปนการคา
ในปจจุบันมี 4 สายพันธุคือ (กรมวิชาการเกษตร  2545 และลําไย 2551).  

1. พันธุดอ  : เปนพันธุที่มีการปลูกมากที่สุด เนื่องจากเปนลําไยพันธุเบา ออกดอกและเก็บ
ผลไดกอนพันธุอื่นๆ เปนพันธุที่เจริญเติบโตดี, โดยเฉพาะในดินที่อุดมสมบูรณและมีน้ําพอเพียง 
ทนแลงและทนน้ําไดดีปานกลาง, ใหผลผลิตคอนขางสม่ําเสมอ โดยจะเริ่มใหผลผลิตเมื่ออายุ 4  ป
หลังปลูก.  ลักษณะผลคอนขางกลม กวาง 2.8 เซนติเมตร หนา 2.5 เซนติเมตร ยาว 2.5 เซนติเมตร,  
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สีน้ําตาลออน บาผลยกขางเดียว เนื้อกรอบ รสหวาน จํานวนผลโดยเฉลี่ย 85 - 94 ผลตอกิโลกรัม 
นิยมบริโภคสด และแปรรูป. 

2. พันธุสีชมพู  : เปนลําไยพันธุกลาง   ออกดอกและติดผลยากกวาพันธุดอ   เปนพันธุ                     
ที่เจริญเติบโตดี  ไมทนแลง,  การออกดอกและติดผลงายปานกลาง ใหผลผลิตไมสม่ําเสมอ เร่ิมให
ผลผลิตเมื่ออายุ 4 ปหลังปลูก.   ลักษณะผลคอนขางกลม กวาง 2.9 เซนติเมตร หนา 2.7 เซนติเมตร              
ยาว 2.7 เซนติเมตร, สีน้ําตาลออน เนื้อกรอบสีชมพูเล็กนอย สีเนื้อจะเขมขึ้นเมื่อผลแกจัด รสหวาน          
กล่ินหอม,  ขนาดผลโดยเฉลี่ยใกลเคยีงกับพันธุดอ นิยมบริโภคสด. 

3. พันธุเบี้ยวเขียว : เปนลําไยพันธุหนัก  เจริญเติบโตดี  ทนแลง แตมักออนแอตอโรค           
พุมไมกวาด, ออกดอกและติดผลยากกวาพันธุสีชมพู เร่ิมใหผลผลิตเมื่ออายุ 4-5 ปหลังปลูก.  
ลักษณะผลแบนและเบี้ยว กวาง 3.0 เซนติเมตร หนา 2.6 เซนติเมตร ยาว 2.8 เซนติเมตร, สีน้ําตาล
ออนออกเขียวเล็กนอย   มีบาผลไมเทากัน เนื้อกรอบสีขาวคอนขางใส รสหวานจัด กล่ินหอม นิยม
บริโภคสด. 

4. พันธุแหว :  เปนลําไยพนัธุหนัก  เจริญเติบโตดีมาก  ทนแลง  ออกดอกและติดผล         
ยากกวาพนัธุดอ เริ่มใหผลผลิตเมื่ออายุ 4-5 ปหลังปลูก. ลักษณะผลคอนขางกลม กวาง 2.8 
เซนติเมตร  หนา 2.7 เซนติเมตร ยาว 2.7 เซนติเมตร,  สีน้ําตาล เนื้อกรอบสีขาวคอนขางใส รสหวาน 
กล่ินหอม  นยิมบริโภคสด. 

 
ลําไยจัดเปนผลไมประเภท  non-climacteric คือไมมีการเพิ่มขึ้นของอัตราการหายใจเมื่อ           

เขาสูระยะการสุก ซ่ึงผลไมประเภทนี้ภายหลังการเก็บเกี่ยวมักจะไมมีการเปลี่ยนแปลงดานคุณภาพ
อยางเดนชัด.   ดังนั้น การเก็บเกี่ยวจึงควรเก็บในระยะที่เหมาะสม   เพื่อใหไดผลผลิตที่มีคุณภาพ    
ดัชนีการเก็บเกี่ยวลําไยทําไดหลายวิธี เชน การนับจํานวนวันหลังดอกบาน ซ่ึงใชระยะเวลาประมาณ  
5.0-5.5 เดือน.  ลําไยที่แกเกินไปคุณภาพจะลดลง เนื้อฟามแหง และความหวานลดลง. การดูดวย
สายตาจากการขยายตัวของผล ลําไยแกจะขยายตัวเต็มที่ สังเกตไดจากรอยกระที่ผิวเปลือกแยกตัว
หางออกจากกัน บาผลขยายตัวขึ้นชัดเจน นวลที่ผิวผลจะมีมากขึ้น. นอกจากนี้ ยังสามารถวัดคา
องคประกอบทางเคมี โดยการวัดคาความหวาน ซ่ึงควรมีคามากกวา 20% ขึ้นไป (กรมวิชาการ
เกษตร 2545). 

 
ล้ินจี่ (Litchi, Lychee: Litchi chinensis) ล้ินจี่มีถ่ินกําเนิดทางตอนใตของประเทศจีน

บริเวณเมืองกวางดองและฟูเจียน. แหลงเพาะปลูกที่สําคัญและมีการปลูกมากที่สุดประมาณ            
รอยละ 87 อยูทางภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย ไดแก จังหวัดเชียงใหม, เชียงราย, นาน, 
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พะเยา  สวนที่เหลืออยูในจังหวัด สมุทรสงคราม เปนตน. พันธุล้ินจี่ที่ปลูกในประเทศไทยสามารถ               
แบงออกเปน 2 กลุมใหญ ตามแหลงปลูกไดแก  (กรมวิชาการเกษตร 2549 และพันธุศรีเกตุและตรี
ภูวพฤทธิ์ 2551).  
 1.  กลุมพันธุที่ปลูกทางภาคเหนือ    เปนพันธุที่ตองการความหนาวเย็นมากและยาวนาน
กอนการออกดอก คือ ต่ํากวา 15 องศาเซลเซียส ไมนอยกวา 250 ช่ัวโมง หรือต่ํากวา 10 องศา
เซลเซียส ไมนอยกวา 50 ช่ัวโมง ไดแกพันธุฮงฮวย, จักรพรรดิ, กิมเจ็ง, โอวเฮียะ, กวางเจา,                 
บริวสเตอร และกิมจี๊ เปนตน. 
 - พันธุฮงฮวย : เปนพันธุที่นิยมปลูกกันมาก คิดเปนรอยละ 84 ของผลผลิต     ทั้งประเทศ  
และเปนพันธุที่นิยมสงออกทั้งในรูปผลสดและแปรรูปเปนผลิตภัณฑ, เปนพันธุที่เจริญเติบโตเร็ว 
ออกดอกและติดผลงาย ใหผลผลิตสม่ําเสมอ ลักษณะผลคอนขางกลมรีจนถึงรูปหัวใจ  ไหลผลกวาง 
ผลโต  ขนาดผลกวาง  3.0 เซนติเมตร ยาว 3.5 เซนติเมตร, หนามหาง เปลือกคอนขางบาง ผิวสีแดง
อมชมพู สีเนื้อขาวขุนและแหงกวาพันธุอ่ืนๆ. รสหวานอมเปรี้ยว กล่ินหอม  เมล็ดโต  ความหวาน
ประมาณรอยละ 17,   เปนพันธุที่มีคุณภาพดี  สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดประมาณกลางเดือน
พฤษภาคมหรือปลายเดือนพฤษภาคม. 
 - พันธุโอวเฮียะ  : เจริญเติบโตปานกลาง ออกดอกและติดผลยากมักจะเปน      ปเวนป 
ผลผลิตไมสม่ําเสมอ, ลักษณะผลรูปหัวใจปอม ขนาดผลเล็กกวาพันธุฮงฮวย โดยมีขนาดผลกวาง 
3.0 เซนติเมตร ยาว 3.2 เซนติเมตร, หนามที่เปลือกมีนอย เปลือกบาง ผิวสีแดงเขมออกคล้ํา เนื้อหนา              
สีขาวขุน คุณภาพดีกวาพันธุฮงฮวย แตมีกล่ินหอมนอยกวา.  มีความหวานประมาณรอยละ 18.5 
สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดประมาณปลายเดือนพฤษภาคม.  
 - พันธุกิมเจ็ง  : เจริญเติบโตชา ออกดอกและติดผลยาก ผลผลิตไมสม่ําเสมอ.                 
ผลคอนขางกลม ขนาดผลกวาง 2.8 เซนติเมตร ยาว 3.0 เซนติเมตร,  หนามที่เปลือกมีขนาดใหญและ
หาง  ผิวสีแดงอมชมพูหรือสีแดง เนื้อสีขาวขุน มีความหวานประมาณรอยละ 18, เมล็ดมักจะลีบ 
สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดประมาณเดือนมิถุนายนถึงเดือนกรกฎาคม.  
 - พันธุจักรพรรดิ์   :  เจริญเติบโตปานกลาง ออกดอกและติดผลยาก  ตองอาศัยเทคนิคการ
ควั่นกิ่งจึงจะออกดอกทุกป.  ลักษณะผลคอนขางกลมและมีขนาดใหญมาก  หนามไมแหลม เปลือก
หนา เมื่อแกจัดจะมีสีชมพูแดง เนื้อมีน้ําคอนขางมาก รสชาติดีปานกลาง มีความหวานประมาณ          
รอยละ 18,  สามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตไดประมาณปลายเดือนมิถุนายนถึงเดือนกรกฎาคม. 
 2. กลุมพันธุที่ปลูกทางภาคกลาง ภาคตะวนัออก และภาคตะวันตก สวนใหญตองการความ
หนาวเยน็ไมมากและไมนาน แตตองไดรับปริมาณน้ําฝนที่พอเหมาะคือ 1,000-1,500  มิลลิเมตร/ป, 
ความชื้นสัมพทัธในระยะกอนออกดอกต่ํากวารอยละ 80 จึงจะสามารถชักนําใหออกดอกได. กลุม



 6

 

พันธุดังกลาว ปลูกมากในที่ราบต่ําแถวอาํเภออัมพวา และอําเภอบางคนที จังหวดัสมุทรสงคราม 
ไดแก พนัธุคอม (คอมลําเจยีก), กะโหลกใบยาว, สําเภาแกว, กระโถนทองพระโรง, เขียวหวาน และ
สาแหรกทอง. 
 - พันธุคอม (คอมลําเจียก) : เปนพันธุที่นิยมปลูกมากเปนอันดับหนึ่งเนื่องจากเจริญเติบโต
เร็ว ออกดอกและติดผลงาย ตนเตี้ย  สามารถเก็บผลผลิตไดภายในระยะเวลา 3 ป  หลังการปลูก. 
ลักษณะผลกลมหรือรูปหัวใจ ผลมีขนาดใหญ ขนาดผลกวาง 3.3 เซนติเมตร, ยาว 3.5 เซนติเมตร,            
สีแดงเขมมีหนามแหลมสั้น ระหวางหนามมีรองสีเขียวอมเหลือง เนื้อหนา  ฉ่ําน้ํา รสหวานอมฝาด  
ความหวานประมาณรอยละ 19.5. 
 - พันธุกะโหลกใบยาว : เจริญเติบโตเร็ว ออกดอกติดผลงาย สามารถเก็บผลผลิตได
ภายในระยะเวลา 4 - 5 ปหลังปลูก ลักษณะผลกลม  ผลมีขนาดใหญกวาพันธุคอม สีน้ําหมากแหง  
(สีไมแดงสด) หนามหาง เปนพันธุที่มีใบใหญ เนื้อหนา  รสหวานอมเปรี้ยว. 
 - พันธุสําเภาแกว : เจริญเตบิโตเร็ว ออกดอกติดผลงาย สามารถเก็บผลผลิต  ไดภายใน
ระยะเวลา 4 - 5 ปหลังปลูก.  ลักษณะผลกลม ผลมีขนาดใหญ สีชมพู  เนื้อหนา รสหวาน. 
 - กระโถนทองพระโรง : เจริญเติบโตเร็ว ออกดอกและติดผลงาย สามารถเก็บผลผลิต          
ไดภายในระยะเวลา 4-5 ปหลังปลูก. ลักษณะผลกลมรูปหัวใจ ผลมีขนาดใหญมาก สีแดงคล้ํา            
หนามเล็กหาง เนื้อหนาสีขาวขุน น้ํามาก รสหวานอมเปรี้ยวฝาดเล็กนอย. 
 - เขียวหวาน  :  เจริญเติบโตเร็ว ออกดอกและติดผลงาย สามารถเก็บผลผลิตไดภายใน
ระยะเวลา 4 - 5 ปหลังปลูก. ลักษณะผลกลมขนาดกลาง สีแดงแกมเหลือง หนามโต เนื้อบาง                 
สีขาวขุน รสหวานอมฝาด นิยมนํามาแปรรูปโดยสวนใหญสงเขาโรงงานบรรจุกระปอง. 
 - พันธุสาแหรกทอง : เจริญเติบโตเร็ว ออกดอกติดผลงาย สามารถเก็บผลผลิตไดภายใน
ระยะเวลา 4 - 5 ปหลังปลูก.  ลักษณะผลกลมแบนเล็กนอย ขนาดปานกลาง  สีชมพูอมเหลือง หนาม
หางปลายหนามแหลม มีรองระหวางหนามเปนทางยาวขางผลคลายสาแหรก   เนื้อหนาสีขาวขุน  
น้ํามาก รสหวานอมฝาดเล็กนอย. 
 
  ล้ินจี่จัดเปนผลไมประเภท  non-climacteric เชนเดียวกับลําไย ดังนั้นอายุการ    เก็บเกี่ยว
จึงมีความสําคัญตอคุณภาพของผลผลิต.   ดัชนีการเก็บเกี่ยวล้ินจี่ทําไดหลายวิธี เชน ดูจากเปลือก
และลักษณะหนาม ผลล้ินจี่ที่แกเต็มที่จะมีสีแดง, ไหลผลกวาง, รองหนามแยกแบนเรียบ, ความคม
ของหนามลดลง, เนื้อแหง, กล่ินหอม, มีรสหวาน (เกตุษา   2528), การนับจํานวนวันหลังดอกบาน 
ปกติอยูในชวง 120 วัน (กรมสงเสริมการเกษตร 2544)  นอกจากนี้ พุฒศิริ (2531)ไดศึกษาดัชนีการ
เก็บเกี่ยวล้ินจี่พันธุฮงฮวย พบวา สามารถเก็บเกี่ยวไดเมื่ออายุ 11 สัปดาหหลังติดผล.  Underhill 
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(1990) ไดศึกษามาตรฐานความแกของลิ้นจี่พันธุตางๆ ที่ปลูกในประเทศออสเตรเลีย และไดเสนอ
วาควรใชคาอัตราสวนน้ําตาลตอกรด เปนดัชนีการเก็บเกี่ยวล้ินจี่ โดยอัตราสวนดังกลาวมีคา          
เทากับ 35. 
 
1.2  อุตสาหกรรมการสงออกและปญหาของลําไยและลิ้นจี่ 
 ผลิตผลพืชสวน ซ่ึงไดแก  ผัก, ผลไม และไมดอก, นับไดวามีความสําคัญกับระบบ
เศรษฐกิจของประเทศไทยเปนอยางยิ่ง.   นอกจากการผลิตเพื่อบริโภคภายในประเทศแลว ยังมีการ
ผลิตเพื่อการสงออก ซ่ึงสามารถนําเงินตราเขาประเทศปละหลายหมื่นลานบาท.  ความตองการ
สินคาผลิตผล          พืชสวนของไทยในตลาดตางประเทศนับวันจะมีมากขึ้น. ทั้งนี้นอกจากคุณภาพ
และรสชาติที่เปนเอกลักษณเฉพาะตัวแลว ความหลากหลายของชนิดผลิตผลที่มีตลอดทั้งป สงผล
ใหประเทศไทยเปนประเทศที่มีการสงออกผลิตผลพืชสวนมากเปนลําดับตนๆ ของโลก.  (ภาวะ
ตลาดผลไมล้ินจี่ในฮองกง 2551). 
 

 ลําไยและลิ้นจีจ่ัดเปนผลไมทีม่ีศักยภาพสูงในการสงออก โดยลําไยถูกจัดใหเปนพชืสินคา
เกษตร “Product Champion” 1 ในจํานวน 4 พืช ที่มีมูลคาการสงออกสูง.  ประเทศไทยถือเปนแหลง
เพาะปลูกลําไยที่มีขนาดใหญและมีคุณภาพดีที่สุดในโลก โดยมีพื้นทีเ่พาะปลูกมากกวา 1 ลานไร,   
มีผลผลิตออกสูตลาดประมาณ 5 แสนตันตอป. จากสถิติการสงออกลําไยสด ป พ.ศ. 2546  มีปริมาณ 
81,923 ตัน มูลคา 1,698 ลานบาท.  ป พ.ศ. 2547  มีปริมาณ 116,200 ตัน.  มูลคา 2,166 ลานบาท.             
ป พ.ศ. 2548  มีปริมาณ 132,287 ตัน มูลคา 2,135 ลานบาท  ป พ.ศ. 2549 มีปริมาณ 119,431 ตัน  
มูลคา 2,116  ลานบาท และ ป พ.ศ. 2550  มีปริมาณ 157,416 ตัน มูลคา 2,430 ลานบาท. เมื่อรวม
มูลคาการสงออกลําไยสดกบัผลิตภณัฑแปรรูปอื่นๆ เชน ลําไยอบแหง, ลําไยแชแข็ง  และลําไย
กระปอง  ทําใหประเทศไทยเปนประเทศทีม่ีการสงออกลําไยมากที่สุดในโลก, โดยมีสวนแบงตลาด
สูง ถึงรอยละ 80.  ประเทศคูคาที่สําคัญไดแก  สาธารณรัฐประชาชนจนี,ฮองกง, สิงคโปร, มาเลเซีย, 
อินโดนีเซีย, แคนาดา และ สหรัฐอเมรกิา   เปนตน  (กรมวชิาการเกษตร  2549;     กรมการคาภายใน.  2550.  
และกระทรวงพาณิชยเปดโตะเจรจาซื้อขายลําไยสูตลาดโลก.  2551.)    
 

ล้ินจี่เปนผลไมที่มีความสําคัญเชนเดียวกับลําไย  จากการที่ล้ินจี่มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว               
จึงเปนที่นิยมของผูบริโภคไมเฉพาะแตในประเทศแถบเอเชียเทานั้น. จากสถิติการสงออกลิ้นจี่สด       
ป พ.ศ. 2546  มีปริมาณ 5,217 ตัน มูลคา 146 ลานบาท  ป พ.ศ. 2547  มีปริมาณ 9,271 ตัน มูลคา         
177   ลานบาท  ป พ.ศ. 2548  มีปริมาณ 13,446 ตัน มูลคา 254 ลานบาท ป พ.ศ. 2549  มีปริมาณ 
11,199 ตัน มูลคา 282   ลานบาท และ ป พ.ศ. 2550 (ม.ค. - ก.ย.)  มีปริมาณ 10,307 ตัน   มูลคา           
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171 ลานบาท ประเทศคูคาที่สําคัญ ไดแก สาธารณรัฐประชาชนจีน, ฮองกง, อินโดนีเซีย, มาเลเซีย, 
สิงคโปร, เนเธอรแลนด และสหราชอาณาจักรเปนตน  (กรมวิชาการเกษตร 2549   และกรมการคา
ตางประเทศ.  2550).  ถึงแมวาปริมาณและมูลคาการสงออกลําไยและลิ้นจี่มีแนวโนมเพิ่มขึ้น แตตลาด
ไมไดขยายเพิ่มมากขึ้น,   เนื่องมาจากหลายสาเหตุ ที่สําคัญ ไดแก  ปญหาดานคุณภาพซึ่งเปนปญหา
ที่เกิดขึ้นมานาน และถือเปนปญหาหลักของกลุมผูสงออกไทย     ซ่ึงนับวันจะมีมากขึ้น.  นอกจากนี้ 
การถูกกีดกันทางการคาจากมาตรการตางๆของประเทศผูนําเขา  เปนปญหาสําคัญอีกปญหาหนึ่งที่
จะตองรีบดําเนินการแกไข. 
 
 ปญหาดานคุณภาพที่สําคัญไดแก การเนาเสียภายหลังการเก็บเกี่ยว ทําใหผลิตผลเสื่อม
คุณภาพไมเปนที่ตองการของตลาด. การที่ลําไยและลิ้นจี่เปนผลไมที่มีปริมาณน้ําตาลสูงจึงเปน
ตัวเรงทําใหเชื้อจุลินทรียสามารถเขาทําลายไดรวดเร็วยิ่งขึ้น, เชื้อจุลินทรียที่พบและเปนสาเหตุ
สําคัญที่กอใหเกิดสูญเสีย ไดแก เชื้อราในกลุม Lasiodiplodia sp., Alternaria sp., Aspergillus sp., 
Penicillium sp. เชื้อราเหลานี้สามารถเขาทําลายผลิตผลไดทุกขั้นตอนของการเจริญเติบโต           
(วิสารทานนท 2542). นอกจากนี้ ปญหาการเปลี่ยนแปลงสีผิวเปลือกไปเปนสีน้ําตาลนับไดวา มี
ความสําคัญไมนอยไปกวาการเนาเสีย.  สาเหตุสําคัญของการเปลี่ยนแปลงดังกลาว ประกอบดวย
หลายปจจัย เชน การสูญเสียความชื้น, ความเสียหายที่เกิดจากการไดรับความรอนสูงเกินไป, การ
เสื่อมสภาพของผล, การเขาทําลายของโรคและแมลง เปนตน.  Zhang et al. (2000)  รายงานวา  
แอนโทไซยานินส (anthocyanins) ซ่ึงเปนรงควัตถุในเปลือกล้ินจี่สลายตัวเนื่อง  จากการทํางานของ
เอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase, PPO) มีผลทําใหปลือกล้ินจี่เปนสีน้ําตาล. 
Underhill (1992) ; Underhill and Critchley (1993) รายงานวา การสูญเสียความชื้นของเปลือกล้ินจี่ 
ทําใหเปลือกมีลักษณะแหงแข็งและเกิดการฉีกขาดของเนื้อเยื่อ    สงผลใหเอนไซมพอลิฟนอล          
ออกซิเดสเขาทําปฏิกิริยากับแอนโทไซยานินไดโดยตรง. 
 
 ปญหาการถูกกีดกันทางการคา ประเด็นที่ถูกนํามาเปนขออางอยูเสมอ คือ เร่ืองความ
ปลอดภัยดานสุขอนามัย  ที่สําคัญไดแก การตกคางของสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืชในชวงการ
เพาะปลูกหรือการตกคางของสารซัลเฟอรไดออกไซด (SO2)ในผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยว           
(อ้ึงตระกูล  2547). การที่อุตสาหกรรมการสงออกลําไยและลิ้นจี่ของประเทศไทยตองพึ่งพาตลาด
สงออกเกือบรอยละ 80  ดังนั้นจึงมีความจําเปนอยางยิ่งที่จะตองทําการควบคุมคุณภาพในทุกๆ 
ขั้นตอนของการผลิต   เพื่อใหผลิตผลมีคุณภาพ  เปนที่ตองการของผูบริโภค และเพื่อเปนการรักษา
สวนแบงของตลาดไมใหลดลงไปจากเดิม (อ้ึงตระกูล.  2547). นอกจากนี้ การที่ประเทศไทยไดเปด
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เสรีทางการคา (Free Trade Area, FTA)  กับประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน ซ่ึงถือเปนตลาดหลัก
ที่สําคัญ  สําหรับสินคาเกษตรพิกัดศุลกากร  07 - 08 เมื่อวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ. 2546,   จึงมีผลให
ปลอดภาษีศุลกากรนําเขา/สงออก  และทําใหมูลคาการสงออกสินคาเกษตรสูงขึ้นอยางตอเนื่อง, 
ประเทศไทยเปนฝายเกินดุลการคามาตลอดนับตั้งแตเร่ิมทํา FTA. แตอยางไรก็ตาม  เมื่อพิจารณาดู
โครงสรางสินคาสงออกแลว ปรากฏวาที่เกินดุลการคามาจากสินคามันสําปะหลังแบบอัดเม็ดและ
มันเสนเพียงรายเดียว.  หากตัดมันสําปะหลังซึ่งมีสัดสวนการสงออกสูงเกือบ 4 ใน 5 ของมูลคาการ
สงออกผักและผลไมทั้งหมด, ประเทศไทยจะเปนฝายขาดดุลการคาทันที.  สําหรับสาเหตุที่ทําให
การสงออกสินคาผักและผลไม  ยกเวนมันสําปะหลัง  มีการเติบโตต่ํากวาเมื่อเปรียบเทียบกับชวง
กอนทํา FTA,  มาจากหลายปจจัย เชน ความลําบากในการเจาะตลาด.  เนื่องจากประเทศสาธารณรัฐ
ประชาชนจีนเปนประเทศที่มีขนาดใหญ ,   ตลาดภายในมีความแตกตางและหลากหลาย  
(fragmented market), ระบบการปกครองเปนแบบกระจายอํานาจ, รัฐบาลทองถ่ินยังคงมีอํานาจใน
การเรียกเก็บภาษี เชน ภาษีมูลคาเพิ่มหรือคาธรรมเนียมตางๆ ทําใหสินคาสงออกของประเทศไทย
ถูกจัดเก็บภาษีดังกลาวอีกรอยละ  16.25 - 23.80,  ระบบการขนสงภายในประเทศทั้งทางบกและทาง
เรือยังไมมีความพรอม  ทําใหการกระจายสินคาเปนไปอยางยากลําบากโดยเฉพาะอยางยิ่งผักและ
ผลไมสดที่เปนผลิตผลที่เนาเสียไดงาย.  นอกจากนี้  ระบบการขายยังคงเปนระบบขายฝากไมใชขาย
ขาด   จึงทําใหสินคาสงออกของประเทศไทยมีความเสี่ยงสูงและเติบโตต่ํากวาที่ควรจะเปน (บ.ป.ช. 
2549). การที่ประเทศไทยเปดเสรีทางการคากับประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน ทําใหการสงออก/
การนําเขาสินคาเปนไปอยางไมจํากัด   การนําเอามาตรการการตรวจสอบแบบเขมงวดมาใชคงเปน
เร่ืองที่หลีกเลี่ยงไมได.  ดังนั้น เกษตรกร,   ผูประกอบการสงออก และหนวยงานภาครัฐที่เกี่ยวของ 
จึงมีความจําเปนตองเพิ่มศักยภาพการผลิต  เพื่อใหไดผลิตผลที่มีคุณภาพและสุขอนามัยตาม
ขอกําหนดของประเทศผูนําเขา.  (ภาวะตลาดผลไมล้ินจี่ในฮองกง 2551). 
 
1.3  การใชเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาลําไยและลิ้นจี่ 
 ลําไยและลิ้นจี่เปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาสั้นและเนาเสียไดงาย ความสูญเสียทั้งปริมาณ
และคุณภาพสามารถเกิดขึ้นไดทุกขั้นตอนของการผลิต.   สาเหตุสําคัญของการสูญเสียดังกลาวเกิด
จากหลายปจจัย  ไดแก   ปจจัยทางชีววิทยาของตัวผลิตผลเอง เชน  การหายใจ (respiration), การ
ผลิตแกสเอทิลีน (ethylene production),  การเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมี (chemical 
composition changes), การเจริญเติบโต/พัฒนาการตางๆ (growth and development), การคายน้ํา
หรือการสูญเสียน้ํา (transpiration or water loss),   ความเสียหายที่เกิดขึ้นเนื่องจากความผิดปกติทาง
สรีรวิทยา/กายภาพ/ศัตรูพืช.   นอกจากนี้ ปจจัยดานสิ่งแวดลอม เชน อุณหภูมิ, ความชื้นสัมพัทธ,
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สวนประกอบของบรรยากาศ, แสงแดด ฯลฯ  ลวนมีผลตอการสูญเสียทั้งสิ้น.   ดังนั้น การยืดอายุ
การเก็บรักษาเพื่อใหผลิตผลอยูไดนาน โดยที่ยังมีคุณภาพใกลเคียงกับเมื่อเก็บเกี่ยวจากตน จึงตอง
ปฏิบัติดวยวิธีการตางๆ เพื่อชะลอปจจัยเหลานั้น.  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาลําไยและลิ้นจี่มีหลายวิธี ไดแก : 
 
 การรมดวยแกสซัลเฟอรไดออกไซด : ซัลเฟอรไดออกไซด (sulfur dioxide, SO2 )  เปนแกส
ที่มีกล่ินฉุน มีคุณสมบัติในการควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย, ยังยั้งปฏิกิริยาการ
เปลี่ยนเปนสีน้ําตาลทั้งที่เกิดจากเอนไซมและไมใชเอนไซม, ใชเปนสารฟอกสี, สารกันหืนและ     
ตัวรีดิวซ.   จากคุณสมบัติดังกลาวจึงถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารหลายชนิด เชน น้ําผลไม,
ผลไมอบแหง และผลไมสด เปนตน (เนียมเปรม 2535).  ในปจจุบันสําหรับอุตสาหกรรมการ
สงออกลําไยและลิ้นจี่ในประเทศไทยไดนําเอาวิธีการดังกลาวมาใชในการผลิตเปนการคา.   ปริมาณ
ความเขมขนของแกสซัลเฟอรไดออกไซดที่แนะนําสําหรับลําไยพันธุดอ, ล้ินจี่พันธุคอม และลิ้นจี่
พันธุ ฮงฮวย คือ 200-300, 125  และ  75-125 มิลลิลิตร/กิโลกรัม, ตามลําดับ (ทองดีและคณะ 2535). 
แตการรมลิ้นจี่ดวยแกสซัลเฟอรไดออกไซดยังไมที่แพรหลาย  เนื่องจากลิ้นจี่จะมีสีซีดจางลง ซ่ึงไม
เปนที่ยอมรับของตลาดปลายทางโดยเฉพาะตลาดเอเชีย.  ดังนั้น จึงไดมีความพยายามคิดคน เพื่อหา
วิธีการคืนสีล้ินจี่ ดังเชนรายงานของ  Zauberman et al. (1991) ที่พบวา เมื่อนําล้ินจี่ที่ผานการรมดวย
แกสซัลเฟอรไดออกไซด  มาแชลงในสารละลายกรดไฮโดรคลอริกเจือจาง สามารถยืดอายุการ          
เก็บรักษาและชวยรักษาสีผิวของลิ้นจี่ใหคงสภาพเดิมไดเปนอยางดี.    นอกจากนี้  ศรีธัญรัตนและ
รัตนชินกร (2550) ไดทําการศึกษาผลของภาชนะบรรจุตอการเก็บรักษาลําไยที่ผานการรมดวย
แกสซัลเฟอรไดออกไซด  พบวา ลําไยที่บรรจุในถุงพอลิเอทิลีน(PE) สามารถเก็บรักษาได 4 สัปดาห  
ที่อุณหภูมิ 2๐ซ.  
 
 การใชความรอนรวมกับการใชสารละลายกรด : Lichter et al. (2000) ไดพัฒนาวิธีการ
ปฏิบัติภายหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อทดแทนการใชซัลเฟอรไดออกไซด โดยการใชน้ํารอนอุณหภูมิ            
55๐ซ. ขัดผิวเปลือกล้ินจี่เปนเวลา 20 วินาที. จากนั้น จึงแชในสารละลายกรดไฮโดรคลอริกความ
เขมขนรอยละ 4 ที่ผสมสารเคมีปองกันกําจัดเชื้อรา prochloraz, ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา              
35 วัน พบวา คุณภาพยังคงเหมือนเดิม.  Kaiser (1995) รายงานวา การจุมผลล้ินจี่ลงในน้ํารอน
อุณหภูมิ 98๐ซ.    เปนเวลา 30 วินาที หรือการใชไอน้ํารอนเปนเวลา 2 วินาที แลวตามดวยการแชลง
ในสารละลายกรดไฮโดรคลอริกเจือจาง  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาสีผิวได ,                        
แตคุณภาพในการบริโภคจะลดลง.     การใชวิธีขัดผิวเปลือก โดยใชอุณหภูมิน้ํารอน 50๐ซ. เปนเวลา 
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1 นาที  แลวแชลงในสารละลายกรดไฮโดรคลอริกความเขมขนรอยละ 4 เปนเวลา 4 นาที สามารถ
ยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาสีผิวของลิ้นจี่พันธุคอมไดเปนเวลา 4 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ.            
(เนียมเปรม และคณะ 2547).  ณ ฝน (2550) รายงานวา การแชผลล้ินจี่พันธุฮงฮวยลงในสารผสม
ของกรดซิตริก, กรดแอสคอรบิก และแคลเซียมคลอไรด ที่ระดับความเขมขน 1.0 โมลาร เปนเวลา 
15 นาที สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได 25 วัน  ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 
 

 การใชโอโซน : โอโซน (ozone,O3) คือแกสออกซิเจน (oxygen, O2) ที่ถูกเปลี่ยนโครงสราง    
ใหมีพลังงานสูงขึ้น ปกติจะสลายตัวเองกลายเปนแกสออกซิเจนไดงายเมื่อไดรับความรอน. โอโซน         
มีความสามารถละลายน้ําไดดี และมีประสิทธิภาพในการกําจัดเชื้อจุลินทรีย, กําจัดสี,  ดับกลิ่น              
และยอยสลายแกสพิษ  ฯลฯ  (ทันตวิวัฒนานนทและคณะ   2535). โอโซนถูกนํามาใชใน
อุตสาหกรรม อยางแพรหลาย เชน Rice et al.  (1982) รายงานวาโอโซนในรูปของแกสสามารถ
นํามาใชรมหองเก็บผลิตผลเพื่อปองกันเชื้อจุลินทรีย.  นอกจากนี้ยังพบวา โอโซนสามารถกําจัดแกส
เอทิลีน (ethylene) ทําใหกระบวนการสุกชาลง เปนการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลใหนานขึ้น. 
นอกจากการใชโอโซนในรูปของแกสแลว  ยังสามารถใชโอโซนในรูปของสารละลาย.  การแชผล
ล้ินจี่พันธุจักรพรรดิลงในน้ําที่ไดรับโอโซนความเขมขน 100 มิลลิกรัม/ช่ัวโมง เปนเวลา 45 นาที 
พบวา  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได 24 วัน ที่อุณหภูมิ 10๐ซ. (พันธเกษมสุขและซาววา  2545). 
จากรายงานของ เนียมเปรมและคณะ (2547)  พบวา  การแชผลล้ินจี่พันธุฮงฮวยและพันธุคอมลงใน
น้ําที่ไดรับโอโซนความเขมขน 100 มิลลิกรัม/ช่ัวโมง  เปนเวลา 15 และ 20  นาที   ชวยยืดอายุการ
เก็บรักษาได  4  สัปดาห โดยไมพบเชื้อรา. 
 

 การใชวิธีการอื่นๆ : Zhong and Quantick (1997) รายงานวา   การเคลือบผิวล้ินจี่ดวย              
ไคโทซาน (chitosan) ความเขมขนรอยละ 1 ภายหลังการจุมในสารเคมีปองกันกําจัดเชื้อรา 
thiabendazole  รอยละ 0.1 สามารถชะลอการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของเปลือกและลดการเนาเสีย         
ลงได.    กลาหาญและสุวรรณนิมิตร (2547) รายงานวา การเก็บรักษาลิ้นจี่ในถุงพลาสติกชนิด            
พอลิเอทิลีน (PE) รวมกับการปรับสภาพความดันบรรยากาศใหมีปริมาณ CO2: O2 เทากับ 0:5 ปอนด
ตอตารางนิ้ว สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได 18 วัน ที่อุณหภูมิ 14๐ซ. นอกจากนี้ ยังมีการฉายรังสี
โดยใชรังสีแกมมากับลําไย/ล้ินจี่ เพื่อควบคุมการแพรพันธุและยับยั้งการทําลายของแมลง, การใช
บรรจุภัณฑแอกทีฟ (active packaging) ซ่ึงเปนบรรจุภัณฑที่มีความสามารถในการชะลอ
กระบวนการทางชีววิทยา ดวยการดัดแปลงบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑใหมีความเหมาะสม ทําให
สามารถเก็บรักษาผลิตผลไดนานขึ้น 2-5 เทา.  (บรรจุภัณฑแอคทีพเพื่อยืดอายุและรักษาคุณภาพของ
ผักและผลไมสด 2551). 
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2. วัสดุ อุปกรณ และวธิีการ 
 

2.1 วัสด ุ
 1.  ลําไยพันธุดอ จากจังหวดัเชียงใหม. 

2.  ล้ินจี่พันธุคอม จากจังหวดัสมุทรสงคราม และล้ินจี่พนัธุฮงฮวยจากจังหวดัเชยีงใหม. 
             3. สารเคมีไดแก คลอรีนผง (แคลเซียมไฮโปคลอไรต 64%, Ca(OCl2)), คลอรีนไดออกไซด
(ClO2), โซเดียมคลอไรด (NaCl), แคลเซียมคลอไรด (CaCl2), กรดซิตริก (citric acid), กรดแอซีตกิ
เขมขน (acetic acid), เอทานอล (ethanol), โซเดียมไฮดรอกไซดมาตรฐาน 0.1 นอรแมล (NaOH           
0.1 N). 
             4.   ภาชนะบรรจุสารเคมี 2 ชนิด ไดแก : 

       ภาชนะบรรจุหมายเลข 1   ขนาดความกวาง 5 เซนติเมตร  ยาว 8 เซนตเิมตร   
                                                   ทําจากผาชนิด spun-bonded มีความพรุนมาก ไมสามารถ 

วัดอัตราการซมึผานของอากาศได         
         ภาชนะบรรจุหมายเลข 2   ขนาดความกวาง 5 เซนติเมตร ยาว 8 เซนติเมตร                        
                                                   ทําจากกระดาษเคลือบดวยพอลิเอทิลีน (PE)  มีอัตราการซึม 
                                                   ผานของอากาศประมาณ 205 วินาที/100 ลูกบาศกเซนติเมตร                          
5.  กลองพลาสติกใสชนิดพอลิสไตรีน มีความหนา 0.138 มิลลิเมตร.  

   
2.2 อุปกรณ 

1.   เครื่องวัดสี (chroma meter) Minolta รุน CR-200. 
2.   เครื่องวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ( refractometer) ATAGO DR-A1. 
3.   เครื่องไทเทรตอัตโนมัติ (auto titrator) Mettler Toledo DL53.  
4.   เครื่องปดผนึก. 
 

2.3 วิธีการ 
 ทดลองใชวิ ธีการตางๆ  เพื่อศึกษาความเปนไปไดในการนํามาใชทดแทนซัลเฟอร             
ไดออกไซด ไดแก การใชคลอรีนผง, คลอรีนไดออกไซด, เอทานอล และไอระเหยของกรดแอซีติก
เขมขน.   จากการวัดคาสีเปลือกพบวา การใชคลอรีนผงเปนวิธีการที่ใหผลการทดลองดีที่สุด 
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(ภาคผนวก ก) ดังนั้นจึงไดทําการคัดเลือกวิธีการดังกลาวมาศึกษาเพิ่มเติม โดยใชลําไยพันธุดอ, ล้ินจี่
พันธุคอม และล้ินจี่พันธุฮงฮวย. 

   2.3.1  ลําไยพันธุดอ : มี 3 การทดลอง 
          2.3.1.1  ศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุการเก็บรักษา                                                             
                1. คัดเลือกผลลําไยที่มีคุณภาพดี พรอมทั้งตัดขั้วผลใหเหลือประมาณ 3 มิลลิเมตร 

บรรจุลําไยลงในกลองพลาสติกใส ประมาณ 300 กรัม/กลอง แบงสวนหนึ่งเปนลําไยชุดควบคุมและ
ทําการปดกลองใหสนิท. 

 2.  ช่ังคลอรีนผง 0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 และ 3.0 กรัม ลงในภาชนะบรรจุหมายเลข  1  
ปดผนึกใหสนทิ. 

 3.   นําไปวางไวในกลองที่บรรจุลําไย กลองละ 1 ซอง  ปดกลองใหสนิท. 
  4.   เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ๐ซ. 

      5.   การตรวจวัดคุณภาพ : วัดการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกโดยใชเครื่องวัดสี (chroma 
meter)   วัดคา L,  a  และ b  ปริมาณเชื้อราบนเปลือก (% fungal growth)โดยนับจํานวนผลลําไยที่มี
เชื้อราปกคลุม ลําไยที่มีเชื้อรามากกวา 30%  ถือวาหมดอายุการเก็บรักษา.  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ      
(% browning)   โดยนับจํานวนผลลําไยที่มีการเปลี่ยนแปลงและประเมินความรุนแรงโดยใช
สัญลักษณแทน.  โดยที่           

  +    หมายถึง  บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเริ่มเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (>0-5%),  
  ++ หมายถึง   บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาลปานกลาง (>5-10%) และ  
  +++ หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาลมาก ( > 10%)              

การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อมากกวา 30% และระดับความรุนแรง ++, +++   ผูบริโภคไมยอมรับ ทําการ
วัดคุณภาพทุก 2, 4 และ 6 สัปดาห. 

 6.  การวิ เคราะหผลทางสถิต  ใชแผนการทดลองแบบสุมอย างสมบูรณ 
(Completely Randomize Design, CRD) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s 
new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%. 

 7.  ดําเนินการเชนเดียวกับขอ 1.1- 1.6 โดยใชภาชนะบรรจุคลอรีนผงหมายเลข 2 แทน  
 8.  ประเมินผลการทดลอง/เลือกภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่เหมาะสมเพือ่นําไปศึกษา
ตออยางละเอียดในขอ 2.3.1.2 (รูปที่ 1). 
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รูปท่ี 1.  ขั้นตอนการศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายกุารเก็บรักษาลําไยพันธุดอ. 

 

คัดเลือกลําไยที่มีคุณภาพดี 

บรรจุลงกลอง ประมาณ 300 กรัม 

วางคลอรีนผงลงในกลอง 

ปดกลองใหสนิท 

เก็บรักษาท่ี 5๐ซ. 

วัดคุณภาพทุก 2, 4, 6 สัปดาห 

วิเคราะห / ประเมินผล 

บรรจุคลอรีนผง 0.5 -3.0 กรัม    

ปดผนึก 

เลือกภาชนะบรรจุ 
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 2.3.1.2   ศึกษาปริมาณคลอรนีผงท่ีมีความเหมาะสมในการนําไปใช 
         1.  คัดเลือกลําไยที่มีคุณภาพดี พรอมทั้งตัดขั้วผลใหเหลือประมาณ 3 มิลลิเมตร 
บรรจุลําไยลงในกลองพลาสติกใส ประมาณ 300 กรัม/กลอง แบงสวนหนึ่งเปนลําไยชุดควบคุมและ
ทําการปดกลองใหสนิท. 

 2.  ช่ังคลอรีนผง 1.00, 1.25, 1.50, 1.75 และ 2.00 กรัม ลงในภาชนะบรรจุที่
คัดเลือกจากขอ 2.3.1.1  ปดผนึกใหสนิท. 

3.   นําไปวางไวในกลองที่บรรจุลําไย กลองละ 1 ซอง  ปดกลองใหสนิท.  
 4.   เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 

 5.   การตรวจวัดคุณภาพ : ดําเนินการเชนเดียวกับขอ 1.5 โดยวัดองคประกอบทาง
เคมีเพิ่มเติมไดแก ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (total tritrable acidity, %TA)  และคาความเปน           
กรด- เบส (pH) โดยใชเครื่องไทเทรตอัตโนมัติ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total soluble 
solid,TSS, %Brix) โดยใชเครื่อง  refractometer  ทําการวัดคุณภาพทุกสัปดาห เปนเวลา 8 สัปดาห 
และวิเคราะหปริมาณคลอรีนอิสระ (free available chlorine) ของเนื้อลําไย โดยใช Method 8021 : 
Chlorine,free DPD Method HACH DR/2550. 
 6.  การวิเคราะหผลทางสถิติใชแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely 
Randomize  Design, CRD)  และวเิคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช  Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%. 

 7.   ประเมินผลการทดลองและคัดเลือกปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสม  เพื่อ
นําไปศึกษาตอในขอ 2.3.1.3 (รูปที่ 2.) 
  2.3.1.3  ศึกษาการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนดิอื่นๆ 

   1.  คัดเลือกลําไยที่มีคุณภาพดี พรอมทั้งตัดขั้วผลใหเหลือประมาณ 3 มิลลิเมตร 
บรรจุลําไยลงในกลองพลาสติกใส ประมาณ 300 กรัม/กลอง แบงสวนหนึ่งเปนลําไยชุดควบคุม 
และทําการปดกลองใหสนิท. 

   2.  ช่ังสารเคมีชนิดตางๆ ตามสัดสวนที่กําหนดลงในภาชนะบรรจุที่คดัเลือกจากขอ
2.3.1.1  และปดผนึกใหสนิท 

   Fast Release (FR) :  ประกอบดวย คลอรีนผง 27%, โซเดียมคลอไรด  23%,     
กรดซิตริก 48% และแคลเซียมคลอไรด 2%โดยกาํหนดให ใชคลอรีนผง  1.00, 1.25 และ 1.50 กรัม 
ผสมใหเขากัน.     

    Slow Release (SR) : ประกอบดวย คลอรีนผง 50% และโซเดียมคลอไรด           
50%  โดยกําหนดใหใชคลอรีนผง 1.00, 1.25 และ 1.50 กรัม ผสมใหเขากัน. 
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รูปท่ี 2.   ขั้นตอนการศึกษาปริมาณคลอรีนผงท่ีมีความเหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษา 

                          ลําไยพันธุดอ. 
 

คัดเลือกลําไยที่มีคุณภาพดี 

บรรจุลงกลอง ประมาณ 300 กรัม 

วางคลอรีนผงลงในกลอง 

ปดกลองใหสนิท 

เก็บรักษาท่ี 5๐ซ. 

วัดคุณภาพทุกสัปดาห รวม 8 สัปดาห 

วิเคราะห / ประเมินผล 

เลือกปริมาณคลอรีนผงที่เหมาะสม 

ภาชนะบรรจุจากขอ 

ปดผนึก 

บรรจุคลอรีนผง 1.0 -2.0 กรัม    
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       3.  นําไปวางไวในกลองที่บรรจุลําไย  กลองละ 1 ซอง ปดกลองใหสนิท. 
   4.   เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 

        5.  การตรวจวัดคุณภาพ: ดําเนินการเชนเดียวกับขอ 2.5 โดยทําการวดัคุณภาพทุก
สัปดาห  เปนเวลารวม 6 สัปดาห. 

 6.  การวิเคราะหผลทางสถิติ  ใชแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely  
Randomize Design, CRD) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s 

new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%. 
                   7.   ประเมินผลการทดลอง. (รูปที่ 3.)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 3.  ขั้นตอนการศึกษาการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนดิอื่นๆ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
                    ลําไยพนัธุดอ. 

คัดเลือกลําไยที่มีคุณภาพดี 

บรรจุลงกลอง ประมาณ 300 กรัม 

วางคลอรีนผงลงในกลอง 

ปดกลองใหสนิท 

เก็บรักษาท่ี 5๐ซ. 

วัดคุณภาพทุกสัปดาห รวม 6 สัปดาห 

วิเคราะห / ประเมินผล 

ภาชนะบรรจุจากขอ 

ปดผนึก 

บรรจุสารเคมีท่ีเปน FR และ SR 
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   2.3.2 ลิ้นจีพ่ันธุคอม : มี 3 การทดลอง 
 2.3.2.1  ศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุการเก็บรักษา 

  1.  คัดเลือกผลล้ินจี่ที่มีคุณภาพด ีพรอมทั้งตัดขัว้ผลใหเหลือประมาณ 3 มิลลิเมตร 
บรรจุล้ินจี่ลงในกลองพลาสติกใส ประมาณ 300 กรัม/กลอง แบงสวนหนึ่งเปนล้ินจีชุ่ดควบคุมและ
ทําการปดกลองใหสนิท. 

      2.   ช่ังคลอรีนผง 1.0, 1.5 และ 2.0  กรัม ลงในภาชนะบรรจุหมายเลข 1  ปดผนึก
ใหสนิท. 

      3. นําไปวางไวในกลองที่บรรจุล้ินจี่ กลองละ 1 ซอง  ปดกลองใหสนิท. 
      4.   เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 
  5.  การตรวจวดัคุณภาพ : วดัการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกโดยใชเครื่องวัดสี (chroma 

meter) วัดคา L, a และ b, ปริมาณเชื้อราบนเปลือก (% fungal growth) โดยนับจํานวนผลลิ้นจี่ทีม่ี 
เชื้อราปกคลุม ล้ินจี่ที่มีเชื้อรามากกวา 30% ถือวาหมดอายุการเก็บรักษา. การเปลีย่นแปลงสีเนื้อ 
(%browning) โดยนับจาํนวนผลลิ้นจีท่ี่มีการเปลี่ยนแปลง และประเมนิความรุนแรงโดยใช
สัญลักษณแทน โดยที่  

   +      หมายถึง บริเวณขัว้ผลหรือเนื้อผลเริ่มเปนสนี้ําตาล/แดงเล็กนอย (>0-5%),  
   ++    หมายถึง  บริเวณขัว้ผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาล/แดงปานกลาง (>5-10%)  
   +++  หมายถึง  บริเวณขัว้ผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาล/แดงมาก (>10%)           

การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อมากกวา 30% และระดับความรนุแรง ++ , +++   ผูบริโภคไมยอมรับ ทําการ
วัดคุณภาพทกุ 2, 4 และ 6 สัปดาห 
 6.  การวิเคราะหผลทางสถิติ ใชแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ 
(Completely Randomize Design, CRD) และวเิคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s 
new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%. 

 7.  ดําเนินการเชนเดียวกับขอ 1.1-1.6 โดยใชภาชนะบรรจุคลอรีนผงหมายเลข 2 แทน  
 8.  ประเมินผลการทดลอง/เลือกภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่เหมาะสม เพื่อนําไป
ศึกษาตออยางละเอียดในขอ 2. (รูปที่ 4). 

 2.3.2.2  ศึกษาปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสมในการนําไปใช 
           1.  คัดเลือกผลล้ินจี่ที่มีคุณภาพด ีพรอมทั้งตัดขัว้ผลใหเหลือประมาณ 3 มิลลิเมตร  
บรรจุล้ินจี่ลงในกลองพลาสติกใส ประมาณ 300 กรัม/กลอง แบงสวนหนึ่งเปนล้ินจีชุ่ดควบคุมและ
ทําการปดกลองใหสนิท. 
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รูปท่ี 4. ขั้นตอนการศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุการเก็บรักษาลิ้นจี่พันธุคอม. 
 
 
 

คัดเลือกล้ินจี่ท่ีมีคุณภาพดี 

บรรจุลงกลอง ประมาณ 300 กรัม 

วางคลอรีนผงลงในกลอง 

ปดกลองใหสนิท 

เก็บรักษาท่ี 5๐ซ. 

วัดคุณภาพทุก 2,4,6 สัปดาห 

วิเคราะห / ประเมินผล 

เลือกภาชนะบรรจุ 

บรรจุคลอรีนผง 1.0-2.0 กรัม    

ปดผนึก 
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     2.  ช่ังคลอรีนผง 1.00, 1.25, 1.50, 1.75 และ 2.00 กรัม ลงในภาชนะบรรจุที่
คัดเลือกจากขอ 1 ปดผนึกใหสนิท. 
  3.    นําไปวางไวในกลองที่บรรจุล้ินจี่ กลองละ 1 ซอง  ปดกลองใหสนิท. 

   4.    เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 
                   5.  การตรวจวัดคณุภาพ : ดําเนนิการเชนเดียวกับขอ 1.5 โดยวัดองคประกอบทาง
เคมีเพิ่มเติม ไดแก ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (total tritrable acidity, % TA) และคาความเปน           
กรด-เบส (pH) โดยใชเครื่องไทเทรตอัตโนมัติ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total soluble 
solid,TSS,%Brix) โดยใชเครือ่ง refractometer ทําการวดัคณุภาพทกุสัปดาหเปนเวลารวม  8 สัปดาห 
และวเิคราะหปริมาณคลอรีนอิสระ (free available chlorine) ของเนื้อล้ินจี่ โดยใช Method 8021 : 
Chlorine, free DPD Method HACH DR/2550. 
                  6. การวิเคราะหผลทางสถิติ ใชแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely 
Randomize Design, CRD) และวเิคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s new multiple range 
test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%. 
                  7. ประเมินผลการทดลองและคัดเลือกปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสม เพื่อ
นําไปศึกษาตอในขอ 2.3.2.3  (รูปที่ 5). 
 
 2.3.2.3  ศึกษาการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนดิอื่นๆ 

   1. คัดเลือกล้ินจี่ทีม่ีคุณภาพดี พรอมทั้งตัดขั้วผลใหเหลือประมาณ 3 มิลลิเมตร 
บรรจุล้ินจี่ลงในกลองพลาสติกใส ประมาณ 300 กรัม/กลอง แบงสวนหนึ่งเปนล้ินจีชุ่ดควบคุมและ
ทําการปดกลองใหสนิท. 

                       2.     ช่ังสารเคมีชนิดตางๆ  ตามสัดสวนที่กําหนดลงในภาชนะบรรจุที่คัดเลือกจาก
ขอ 2.3.2.1   และปดผนึกใหสนิท. 
   Fast Release (FR) : ประกอบดวย คลอรีนผง 27%, โซเดียมคลอไรด  23%,     
กรดซิตริก  48% และแคลเซียมคลอไรด 2 % โดยกาํหนดใหใชคลอรีนผง 1.00, 1.25 และ 1.50 กรัม 
ผสมใหเขากัน.                                                                            

   Slow Release (SR) : ประกอบดวย คลอรีนผง 50 % และโซเดียมคลอไรด 50 %   
   โดยกําหนดใหใชคลอรีนผง 1.00, 1.25 และ 1.50 กรัม  ผสมใหเขากนั. 

       3.    นําไปวางไวในกลองทีบ่รรจุล้ินจี่  กลองละ 1 ซอง ปดกลองใหสนิท. 
  4.    เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 
       5.    การตรวจวัดคุณภาพ : ดาํเนินการเชนเดียวกับขอ 2.3.2.2 ขอ 5. 
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                    6. การวิเคราะหผลทางสถิติ ใชแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ  (Completely 
Randomize Design, CRD) และวเิคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s new multiple range 
test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%. 
                    7.   ประเมินผลการทดลอง (รูปที่ 6). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 5.  ขั้นตอนการศึกษาปริมาณคลอรีนผงท่ีมีความเหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษา 
                           ล้ินจี่พันธุคอม. 

คัดเลือกล้ินจี่ท่ีมีคุณภาพดี 

บรรจุลงกลอง ประมาณ 300 กรัม 

วางคลอรีนผงลงในกลอง 

ปดกลองใหสนิท 

เก็บรักษาท่ี 5๐ซ. 

วัดคุณภาพทุกสัปดาห รวม 8 สัปดาห 

วิเคราะห / ประเมินผล 

เลือกปริมาณคลอรีนผงที่เหมาะสม 

ภาชนะบรรจุจากขอ 

ปดผนึก 

บรรจุคลอรีนผง 1.0 -2.0 กรัม    
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รูปท่ี 6.  ขั้นตอนการศึกษาการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนดิอื่นๆ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
                    ล้ินจี่พันธุคอม. 
 
 
 
 
 

คัดเลือกล้ินจี่ท่ีมีคุณภาพดี 

บรรจุลงกลอง ประมาณ 300 กรัม 

วางคลอรีนผงลงในกลอง 

ปดกลองใหสนิท 

เก็บรักษาท่ี 5๐ซ. 

วัดคุณภาพทุกสัปดาห รวม 8 สัปดาห 

วิเคราะห / ประเมินผล 

ภาชนะบรรจุจากขอ 

ปดผนึก 

บรรจุสารเคมีท่ีเปน FR และ SR 
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 2.3.3  ลิ้นจี่พันธุฮงฮวย : มี 3 การทดลอง  
          2.3.3.1   ศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุการเก็บรักษา 
        1.  คัดเลือกผลล้ินจี่ที่มีคุณภาพดีพรอมทั้งตดัขั้วผลใหเหลือประมาณ 3 มิลลิเมตร 
บรรจุล้ินจี่ลงในกลองพลาสติกใส ประมาณ 300 กรัม/กลอง แบงสวนหนึ่งเปนสิ้นจี่ ชุดควบคุม และ
ทําการปดกลองใหสนิท.                         

      2.  ช่ังคลอรีนผง 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 กรัม ลงในภาชนะบรรจุหมายเลข 1 ปด
ผนึกใหสนิท. 

     3.    นําไปวางไวในกลองที่บรรจุล้ินจี่ กลองละ 1 ซอง ปดกลองใหสนิท. 
                   4.   เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 

     5.   การตรวจวัดคุณภาพ :วัดการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกโดยใชเครื่องวัดสี 
(chroma meter)  วัดคา L, a และ b  ปริมาณเชื้อ, ราบนเปลือก (% fungal growth) โดยนับจํานวนผล
ล้ินจี่ที่มีเชื้อราปกคลุม ล้ินจี่ที่มีเชื้อรามากกวารอยละ 30 ถือวาหมดอายุการเก็บรักษา, การ
เปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (%browning) โดยนับจํานวนผลลิ้นจี่ที่มีการเปลี่ยนแปลง และประเมินความ
รุนแรงโดยใชสัญลักษณแทน โดยที่  

 +     หมายถึง  บริเวณขัว้ผลหรือเนื้อผลเริ่มเปนสีน้ําตาล/แดงเล็กนอย (>0-5%).  
   ++   หมายถึง  บริเวณขัว้ผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาล/แดงปานกลาง (>5-10%)  
   +++ หมายถึง  บริเวณข้ัวผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาล/แดงมาก (>10%) 
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อมากกวา 30% และระดับความรุนแรง  ++ , +++   ผูบริโภคไมยอมรับ   ทํา
การวัดคุณภาพทุก 2, 4  และ 6 สัปดาห 

  6. การวิเคราะหผลทางสถิติ ใชแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely 
Randomize Design, CRD) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%. 

  7.  ดําเนินการเชนเดียวกับขอ 1- 6 โดยใชภาชนะบรรจุคลอรีนผงหมายเลข 2 แทน 
  8.  ประเมินผลการทดลอง/เลือกภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่เหมาะสม เพื่อนําไป
ศึกษาตออยางละเอียดในขอ 2.3.3.2  (รูปที่ 7). 
 

 2.3.3.2   ศึกษาปริมาณคลอรนีผงท่ีมีความเหมาะสมในการนําไปใช 
     1.   คัดเลือกผลล้ินจี่ที่มีคุณภาพดี พรอมทั้งตัดขั้วผลใหเหลือประมาณ 3 มิลลิเมตร 

บรรจุล้ินจี่ลงในกลองพลาสติกใส ประมาณ 300 กรัม/กลอง   แบงสวนหนึ่งเปนล้ินจี่ชุดควบคุมและ
ทําการปดกลองใหสนิท. 
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    2.  ช่ังคลอรีนผง  1.00, 1.25, 1.50, 1.75 และ 2.00 กรัม  ลงในภาชนะบรรจุที่
คัดเลือกจากขอ 2.3.3.1  ปดผนึกใหสนิท. 
                  3.   นําไปวางไวในกลองที่บรรจุล้ินจี่ กลองละ 1 ซอง ปดกลองใหสนทิ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

รูปท่ี 7.  ขั้นตอนการศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายกุารเก็บรักษา 
                            ล้ินจี่พันธุฮงฮวย. 

คัดเลือกล้ินจี่ท่ีมีคุณภาพดี 

บรรจุลงกลอง ประมาณ 300 กรัม 

วางคลอรีนผงลงในกลอง 

ปดกลองใหสนิท 

เก็บรักษาท่ี 5๐ซ. 

วัดคุณภาพทุก 2,4,6 สัปดาห 

วิเคราะห / ประเมินผล 

เลือกภาชนะบรรจุ 

บรรจุคลอรีนผง 0.5 - 2.0 กรัม    

ปดผนึก 
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  4.   เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 
                  5.  การตรวจวดัคุณภาพ : ดาํเนินการเชนเดียวกับขอ 1.5 โดยวัดองคประกอบทาง
เคมีเพิ่มเติม ไดแก ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (total titrable acidity, %TA) และคาความเปน         
กรด-เบส (pH) โดยใชเครื่องไทเทรตอัตโนมัติ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total soluble 
solid,TSS, %Brix) โดยใชเครื่อง   refractometer ทําการวัดคณุภาพทุกสัปดาหเปนเวลารวม 4 
สัปดาห และวเิคราะหปริมาณคลอรีนอิสระ (free available chlorine) ของเนื้อล้ินจี่ โดยใช Method 
8021 : Chlorine, free DPD Method HACH DR/2550. 
                  6.   การวิเคราะหผลทางสถิติ ใชแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely 
Randomize Design, CRD) และวเิคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s new multiple range 
test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%. 
  7. ประเมินผลการทดลองและคัดเลือกปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสม  เพื่อ
นําไปศึกษาตอในขอ 2.3.3.3  (รูปที่ 8). 
 

 2.3.3.3  ศึกษาการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนดิอื่นๆ 
                   1.  คัดเลือกผลล้ินจี่ที่มีคุณภาพดี พรอมทั้งตัดขั้วผลใหเหลือประมาณ 3 มิลลิเมตร 
บรรจุล้ินจี่ลงในกลองพลาสติกใส ประมาณ 300 กรัม/กลอง แบงสวนหนึ่งเปนล้ินจีชุ่ดควบคุมและ
ทําการปดกลองใหสนิท.                                             
   2. ช่ังสารเคมีชนิดตางๆ ตามสัดสวนที่กําหนดลงในภาชนะบรรจุที่คัดเลือกจาก
ขอ 2.3.3.1  และปดผนึกใหสนิท. 

   Fast Release (FR) :   ประกอบดวย คลอรีนผง 27 %, โซเดียมคลอไรด  23%,     
กรดซิตริก  48%  และแคลเซียมคลอไรด 2%. โดยกําหนดใหใชคลอรีนผง 1.00, 1.25 และ 1.50 กรัม 
ผสมใหเขากัน Slow Release (SR): ประกอบดวย คลอรีนผง 50%  และโซเดียมคลอไรด 50% 

   โดยกําหนดใหใชคลอรีนผง 1.00, 1.25 และ 1.50 กรัม ผสมใหเขากนั.                                                                           
   3.   นําไปวางไวในกลองที่บรรจุล้ินจี่  กลองละ 1 ซอง ปดกลองใหสนทิ. 
  4.   เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 
       5.  การตรวจวัดคุณภาพ: ดาํเนินการเชนเดียวกับขอ 2.3.3.2 ขอ 5. โดยทําการวัด
คุณภาพทกุสัปดาห  เปนเวลารวม 5 สัปดาห. 
                   6.   การวิเคราะหผลทางสถิติ  ใชแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ  (Completely 
Randomize Design, CRD) และวเิคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s new multiple  
range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%. 
                   7.   ประเมินผลการทดลอง, (รูปที่ 9). 
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รูปท่ี 8.   ขั้นตอนการศึกษาปริมาณคลอรีนผงท่ีมีความเหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษา 

                     ล้ินจี่พันธุฮงฮวย. 
 
 

คัดเลือกล้ินจี่ท่ีมีคุณภาพดี 

บรรจุลงกลอง ประมาณ 300 กรัม 

วางคลอรีนผงลงในกลอง 

ปดกลองใหสนิท 

เก็บรักษาท่ี 5๐ซ. 

วัดคุณภาพทุกสัปดาห รวม 4 สัปดาห 

วิเคราะห / ประเมินผล 

เลือกปริมาณคลอรีนผงที่เหมาะสม 

ภาชนะบรรจุจากขอ 

ปดผนึก 

บรรจุคลอรีนผง 1.0 -2.0 กรัม    
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รูปท่ี 9.  ขั้นตอนการศึกษาการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนดิอื่นๆ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

                   ล้ินจี่พันธุฮงฮวย. 
 
 
 
 
 

คัดเลือกล้ินจี่ท่ีมีคุณภาพดี 

บรรจุลงกลอง ประมาณ 300 กรัม 

วางคลอรีนผงลงในกลอง 

ปดกลองใหสนิท 

เก็บรักษาท่ี 5๐ซ. 

วัดคุณภาพทุกสัปดาห รวม 5  สัปดาหสัปดาห 

วิเคราะห / ประเมินผล 

ภาชนะบรรจุจากขอ 

ปดผนึก 

บรรจุสารเคมีท่ีเปน FR และ SR 
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3.  ผลการทดลองและวิจารณ 
 

3.1 ลําไยพันธุดอ 
 3.1.1  ศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุการเก็บรักษา 
    ภาชนะบรรจุหมายเลข 1 
 คาสีเปลือก : คาสี  L แสดงถึงความสวาง มีคาตั้งแต 0 (ดํา) ถึง 100  (ขาว), คาสี a เปน           
คาของสีแดงและสีเขียว เมื่อคา a เปนบวกใหคาสีแดง  คา a เปนลบใหคาสีเขียว, คาสี b เปนคาของ          
สีเหลืองและสีน้ําเงิน  เมื่อคา b เปนบวกใหคาสีเหลือง   คาสี  b เปนลบใหคาสีน้ําเงิน (Baker                      
et  al. 1988), จากการทดลองพบวา  คาสี L, a และ b ของลําไยชุดควบคุมและลําไยที่ผานการใช
คลอรีนผง (0.5 - 3.0 กรัม)   มีความแตกตางกัน กลาวคือ  ลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง  สีเปลือก
เปน สีเหลืองออนและมีความสวางมากกวาลําไยชุดควบคุม ซ่ึงมีสีที่คลํ้ากวา (ตารางที่ 1 และตาราง
ผนวกที่ 1, 2 และ 3 ภาคผนวก ข). 
  
 ปริมาณเชื้อรา : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห พบเชื้อราบนเปลือกลําไย                
ชุดควบคุมและลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง 0.5 กรัม   55%  และ 34%,  ตามลําดับ.   เมื่อเก็บรักษา
เปนเวลา 6 สัปดาห  พบเช้ือราบนสิ่งทดลองทั้ง 2  เพิ่มขึ้นเปนอีกหนึ่งเทาตัว  100%.   สวนลําไยที่
ผานการใชคลอรีนผง 1.0 กรัม พบเช้ือรา 14%  นอกนั้นไมพบเชื้อรา  (ตารางที่ 1 และตารางผนวก 
ที่ 4). 
 
 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ  : ไมพบการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อใน 4 สัปดาหแรก แตภายหลังการ       
เก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาหพบวา ลําไยที่ผานการใชคลอรีนผงตั้งแต 1.0 - 3.0 กรัม มีการ
เปลี่ยนแปลงตั้งแตรอยละ 32 – 96. โดยที่ระดับความรุนแรงอยูในชวงเล็กนอย, แตเนื่องจากมี
ปริมาณการเปลี่ยนแปลงมากกวารอยละ 30 ดังนั้นผูบริโภคจึงไมยอมรับ  (ตารางที่ 1 และตาราง
ผนวกที่ 5 ภาคผนวก ข). 
 
 ภาชนะบรรจุหมายเลข 2 
 คาสีเปลือก : จากการทดลองพบวา คาสี L, a และ b ของลําไยชุดควบคุมและลําไยที่           
ผานการใชคลอรีนผง (0.5 - 3.0 กรัม) มีความแตกตางกันอยางชัดเจน โดยลําไยที่ผานการใชคลอรีน
ผงสีเปลือกเปนสีเหลืองออนและมีความสวางมากกวาลําไยชุดควบคุม ซ่ึงมีสีที่คลํ้ากวา (ตารางที่ 2 
และตารางผนวกที่ 6, 7 และ 8 ภาคผนวก ข). 
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ตารางที่ 1.  คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปล่ียนแปลงสีเนื้อของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรีนผง          
                  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห  ท่ีอุณหภมิู  5๐ซ. 
 

สิ่งทดลอง 
คาสีเปลือก 

   L           a              b 
ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ 
(เปอรเซ็นต) 

ชุดควบคุม 46.98 d    7.89 bc    22.02 c 100 - 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 48.86 d   10.01 a    26.68 b 100 - 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 53.66 c    8.59 b     36.20 a 14 32+ 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 55.93 b    8.10 bc      34.01 a - 84+ 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 58.00 ab   8.43 bc    35.67 a - 85+ 
คลอรีนผง 2.5 กรัม 58.44 a    7.38 c     36.02  a - 96+ 
คลอรีนผง 3.0 กรัม 58.96 a    8.21 bc    36.55 a - 88+ 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 
 
 

ตารางที่ 2. คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปล่ียนแปลงสเีนื้อของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรนีผง  
                  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห ท่ีอุณหภมิู 5๐ซ. 
                   

สิ่งทดลอง 
คาสีเปลือก 

   L            a           b 
ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ 
(เปอรเซ็นต) 

ชุดควบคุม 47.12 e    8.49 bc 24.01 d 100 - 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 50.54 d    9.67 a   28.43 c 63 - 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 55.81 c    7.08 d    35.10 ab 14 - 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 58.24 b    7.36 d   35.46 a - - 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 57.77 b       8.60 b   35.42 a - 29+ 
คลอรีนผง 2.5 กรัม 59.36 ab   7.72 bcd 34.40 ab - 38+ 
คลอรีนผง 3.0 กรัม 60.90 a    7.49 cd   33.11b - 46+ 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  สัญลักษณ + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 
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 ปริมาณเชื้อรา : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห พบเช้ือราบนเปลือกลําไยชุด
ควบคุมและลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง 0.5 กรัม ปริมาณ 39%  และ  26, ตามลําดับ.  พบเชื้อรา           
เพิ่มขึ้นเปน 100% และ 63% ในสัปดาหที่  6  สวนลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง 1.0 กรัม  พบเชื้อรา 
14%  นอกนั้นไมพบเชื้อรา (ตารางที่ 2 และ ตารางผนวกที่ 9 ภาคผนวก ข). 
 
 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ : ไมพบการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อใน 4 สัปดาหแรก แตภายหลังการ       
เก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาหพบวา ลําไยที่ผานการใชคลอรีนผงตั้งแต 2.0 - 3.0 กรัม มีการ
เปลี่ยนแปลงสีเนื้อตั้งแต 29 - 46% โดยลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง 2.5 และ 3.0 กรัม มีปริมาณการ
เปลี่ยนแปลงมากกวา 30%.  ดังนั้นผูบริโภคจึงไมยอมรับ (ตารางที่ 2 และตารางผนวกที่ 10 
ภาคผนวก ข). 
  
 จากการศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุการเก็บรักษาพบวา คาสีของลําไย       
ที่ผานการใชคลอรีนผงที่บรรจุในภาชนะบรรจุทั้ง 2 ชนิด มีคาใกลเคียงกันโดยเฉพาะตั้งแต 1.0-          
3.0 กรัม สวนที่  0.5  กรัม พบวา คาสีมีความแตกตางจากชุดควบคุมเพียงเล็กนอย, นอกจากนี้ยังพบ
เชื้อราปกคลุมในปริมาณที่สูง.  ดังนั้น การใชคลอรีนผงในปริมาณ 0.5 กรัม จึงยังไมเพียงพอท่ีจะ
ชวยรักษา     สีผิวและควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อราไดอยางมีประสิทธิภาพ. แตอยางไรก็ตาม 
การใชคลอรีนผงในปริมาณที่เพิ่มขึ้นโดยเฉพาะตั้งแต 2.0 กรัมขึ้นไป เปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหเกิด
การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อเพิ่มขึ้น. จากการทดลองพบวา ลําไยที่ผานการใชคลอรีนผงที่บรรจุในภาชนะ
บรรจุหมายเลข 1   มีแนวโนมเกิดการเปลี่ยนแปลงมากกวาในภาชนะบรรจุหมายเลข 2, ทั้งนี้อาจ
เปนผลอันเนื่องมาจากความแตกตางของภาชนะบรรจุ.  กลาวคือภาชนะบรรจุหมายเลข 1 มีความ
พรุนมากกวาภาชนะบรรจุหมายเลข 2.  ความชื้นที่อยูรอบๆ จึงผานเขาไปสัมผัสกับคลอรีนผงได 
เร็วกวา,  ทําใหเกิดคลอรีนในรูปของกรดไฮโปคลอรัส (HOCl) และไอออนไฮโปคลอไรต (OCl-) 
หรือที่เรียกวา “คลอรีนอิสระ” (free available chlorine) ไดมากกวา,  จึงเปนผลใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงดังกลาว  นอกจากนี้แลวภาชนะบรรจุหมายเลข 1 ยังมีความชื้นสะสมอยูมาก  จึงไม
เหมาะสมที่จะนํามาใชกับผลิตผลพืชสวนที่ตองการเก็บรักษาเปนเวลานาน.   ดังนั้น จึงเลือกภาชนะ
บรรจุหมายเลข 2 และระดับคลอรีนตั้งแต  1.0 - 2.0 กรัม ในการศึกษาตอไป. 
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 3.1.2  ศึกษาปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสมในการนําไปใช 
 คาสีเปลือก : จากการทดลองพบวา คาสี L, a และ b ของลําไยชุดควบคุมและลําไยที่ผาน
การใชคลอรีนผง (1.00-2.00 กรัม)  มีความแตกตางกันอยางชัดเจนโดยเฉพาะคา L และคา b  ซ่ึงเปน
คาของความสวางและคาสีเหลือง.  ลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง  สีเปลือกจะเปนสีเหลืองออนและมี
ความสวาง  ในขณะที่ลําไยชุดควบคุมจะมีสีที่คลํ้ากวา.   แตจากการสังเกตลักษณะของสีเปลือก           
ซ่ึงเครื่องวัดสีไมสามารถบอกความแตกตางไดพบวา  การใชคลอรีนผงที่ 1.00, 1.25 และ 1.50 กรัม           
สีเปลือกยังไมสม่ําเสมอทั่วทั้งผล.  โดยจะมีลักษณะดางเปนหยอมๆ และบริเวณรอบๆ ขั้วผลจะ                 
มีสีคล้ํากวาบริเวณอื่นๆ สวนการใชคลอรีนผงที่ 1.75 และ 2.00 กรัม พบวา  ลําไยจะมีสีที่สม่ําเสมอ
ทั่วทั้งผล (ตารางที่ 3  และตารางผนวกที่ 11, 12 และ 13 ภาคผนวก ข). 
  
 ปริมาณเชื้อรา : จากการทดลองพบเชื้อรา 31%  บนลําไยชุดควบคุมภายหลังการเก็บรักษา
เปนเวลา 4  สัปดาหและพบเชื้อรา 100%ตั้งแตสัปดาหที่ 5 เปนตนไป.  สวนลําไยที่ผานการใช         
คลอรีนผง 1.00 และ 1.25 กรัม   พบเชื้อรา 9% และ 14% ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห. 
ตัวอยางทดลองที่เหลือไมพบเชื้อรา (ตารางที่ 3 และตารางผนวกที่ 14 ภาคผนวก ข). 
 

 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห พบการเปลี่ยนแปลง          
สีเนื้อ 38% บนลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง 2.0 กรัม. โดยที่ระดับความรุนแรงอยูในชวงเล็กนอย            
แตผูบริโภคไมยอมรับ  เนื่องจากมีปริมาณการเปลี่ยนแปลงมากกวา 30%. สวนการใชที่ 1.00 - 1.75 
กรัม    เริ่มพบการเปลี่ยนแปลง   8 - 17% ในสัปดาหที่ 8 โดยที่ระดับความรุนแรงอยูในชวงเล็กนอย
ซ่ึงผูบริโภคยังใหการยอมรับ (ตารางที่ 3 และตารางผนวกที่ 15 ภาคผนวก ข). 
 

 องคประกอบทางเคมี : ปริมาณ TA, TSS และ pH ของลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง               
มีความแตกตางกันเล็กนอย อยูในชวง 0.72-1.02%, 20.47-21.37% และ 6.40-6.47 ตามลําดับ (ตาราง
ที่ 3  และตารางผนวกที่ 16, 17 และ 18 ภาคผนวก ข). 
 

 สีเปลือกของลําไยชุดควบคุมและลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง (1.00-2.00 กรัม) มีความ
แตกตางกันอยางชัดเจน โดยเฉพาะคา L และคา b ซ่ึงสงผลทําใหลําไยมีสีเหลืองออนและมีความ
สวางของผิวเปลือกมากกวาลําไยชุดควบคุม.   การใชคลอรีนผงในปริมาณที่ต่ําคือ 1.00, 1.25, และ 
1.50 กรัม ยังไมสามารถที่จะรักษาสีผิวของลําไยใหมีความสม่ําเสมอทั่วทั้งผลได.  สวนการใชที่ 
1.75 และ 2.00 กรัม    สีผิวมีความสม่ําเสมอมากกวา.  โดยเฉพาะการใชคลอรีนผงที่ 2.00 กรัม 
พบวา  เกิดการเปลี่ยนแปลงของสีเนื้อมากกวา   ซ่ึงผูบริโภคไมยอมรับ.  การทดสอบความแข็งของ 



 ตารางที่ 3.  คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อและองคประกอบทางเคมีของลําไยพันธุดอ  ที่ผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุ 
                    หมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 
 

หมายเหตุ  :  ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 :  สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเริ่มเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %),  ++ หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาลปานกลาง (> 5-10 %) 
 :  องคประกอบทางเคมีสัปดาหที่ 0; TA=1.07%, TSS=22.17%, pH=6.3

คาสีเปลือก  องคประกอบทางเคมี  
สิ่งทดลอง L a b 

ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 
(เปอรเซ็นต) TA TSS pH 

ชุดควบคุม 48.12 d 7.90 c 18.50 c 100 - - - - 

คลอรีนผง 1.00 กรัม 52.50 c 9.73 a 30.88 b 9 12+  0.92 a 20.47 b 6.47 a 

คลอรีนผง 1.25 กรัม 54.53 bc 9.09 ab 32.98 ab 14 8+  0.99 a 20.67 ab 6.43 a 

คลอรีนผง 1.50 กรัม 56.90 a 8.38 bc 33.35 a - 12+  1.02 a 21.37 a 6.45 a 

คลอรีนผง 1.75 กรัม 54.94 ab 9.91 a 33.44 a - 17+  0.72 a 21.37 a 6.40 a 

คลอรีนผง 2.00 กรัม 55.06 ab 9.37 a 34.17 a - 58+ 8++  0.99 a 20.50 b 6.43 a 
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ผลลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง ทุกระดับความเขมขน โดยการใชมือสัมผัสพบวา ภายหลังการเก็บ
รักษาเปนเวลา  7  สัปดาห ผลลําไยเริ่มนิ่ม.  ดังนัน้ชวงอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสมโดยที่ลําไยยังคง
มีความแข็งใกลเคียงกับคาเริม่ตน คือ  6  สัปดาห.   องคประกอบทางเคมีซ่ึง ไดแก ปริมาณ TA, TSS 
และ pH พบวา มีคาใกลเคยีงกันและแตกตางจากคาเริ่มตนโดยปริมาณ TA และ TSS มีคาลดลง 
ขณะที่คา pH เพิ่มขึ้น ซ่ึงเปนลักษณะปกติของผลิตผลเมื่อผานการเก็บรักษาเปนเวลานาน. ดังนั้น 
การใชคลอรีนผงที่ 1.75 กรัม  จึงมีความเหมาะสมมากที่สุดในการนํามาใช  โดยสามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาได 6 สัปดาห  ทีอุ่ณหภูมิ 5๐ซ. (รูปที่ 10 และ รูปที่ 11).  จากผลการวิเคราะหปริมาณ
คลอรีนอิสระ (free available chlorine) ของเนื้อลําไยพบวา มีคา 0.22 ppm ซ่ึงถือวาอยูในระดับทีม่ี
ความปลอดภยัตอผูบริโภค เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณคลอรีนอิสระในน้ําประปาที่องคการอนามัย
โลกกําหนดไวที่ 0.2 – 0.5 ppm (ศิริวงศพรหม  2551).  
 
 3.1.3  ศึกษาการใชคลอรีผงรวมกับสารเคมีชนิดอืน่ๆ 
 คาสีเปลือก : จากการทดลองพบวา คาสี L, a และ b ของลําไยชุดควบคุมและลําไยที่ผาน
การใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ (FRและSR) มีความแตกตางกัน, โดยลําไยที่ผานการใช
คลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ สีเปลือกจะเปนสีเหลืองออนและมีความสวาง, ขณะที่ลําไย               
ชุดควบคุมจะมีสีที่คลํ้ากวา.  อยางไรก็ตาม จากการสังเกตพบวา ลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง
รวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ สีเปลือกยังไมสม่ําเสมอทั่วทั้งผล  ซ่ึงมีลักษณะดางเปนหยอมๆ และ
บริเวณรอบๆขั้วผลจะมีสีคลํ้ากวาบริเวณอื่นๆ เชนเดียวกับการทดลองที่ 3.1.2  (ตารางที่ 4  และ
ตารางผนวกที่ 19, 20 และ 21 ภาคผนวก ข). 
 

 ปริมาณเชื้อรา : พบเชื้อรารอยละ 45  และรอยละ 100  บนลําไยชุดควบคุม  ภายหลังการเก็บ 
รักษาเปนเวลา 4 และ 6 สัปดาห นอกนั้นไมพบเชื้อรา (ตารางที่ 4 และตารางผนวกที ่22 ภาคผนวก ข). 
 

 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห พบการเปลี่ยนแปลง          
สีเนื้อรอยละ 10 และ 25  บนลําไยที่ผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ (SR 1.25 และ               
SR 1.50 กรัม) โดยที่ระดับความรุนแรงอยูในชวงเล็กนอย ซ่ึงผูบริโภคยังใหการยอมรับ (ตารางที่ 4  
และตารางผนวกที่ 23 ภาคผนวก ข).  
 

องคประกอบทางเคมี : ปริมาณ TA,TSS และ pH มีความแตกตางกันเล็กนอยอยูในชวง          
0.62 - 0.83%, 14.60 - 16.80% และ 6.71 - 6.92%,  ตามลําดับ (ตารางที่ 4 และตารางผนวกที่  24, 25 
และ 26 ภาคผนวก ข). 
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รูปท่ี 10.   ลําไยพันธุดอท่ีผานการใชคลอรีนผง (1.00 - 2.00 กรัม) ภายหลังการเก็บ 
                             รักษาเปนเวลา 8 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 5°ซ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 11.  ลําไยพันธุดอท่ีผานการใชคลอรนีผง 1.75 กรัม ภายหลังการเก็บรักษา 
                                เปนเวลา 6 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 5°ซ. 

ควบคุม 1.50 กรัม 

2.00 กรัม 1.25 กรัม 

1.75 กรัม 1.00 กรัม  



ตารางที่ 4. คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสเีนื้อและองคประกอบทางเคมีของลําไยพนัธุดอ  ที่ผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ                          
                 (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลงัการเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 
 

 
หมายเหตุ :  ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมัน่ 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
                :  สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเริ่มเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 
            :  องคประกอบทางเคมีสัปดาหที่ 0; TA=0.75%, TSS=16.13%, pH=6.59

คาสีเปลือก องคประกอบทางเคมี  สิ่งทดลอง L a b 
ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 1 
(เปอรเซ็นต) TA TSS pH 

ชุดควบคุม 45.83 e 8.12 c 24.44 d 100 - - - - 

FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 47.20 de 10.38 ab 26.09 cd - - 0.73 abc 15.00 b 6.73 c 

FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 49.32 cd 11.06 a 28.54 b - - 0.73 abc 15.70 ab 6.75 bc 

FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 51.80 b 9.48 b 28.98 b - - 0.68 bc 15.60 ab 6.78 bc 

SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 49.53 bc 9.53 b 27.61 bc - -          0.62 c 16.83 a 6.92 a 

SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 54.26 a 9.77 b 33.94 a - 10+ 0.78 ab 14.60 b 6.71 c 

SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 51.42 bc 11.21 a 31.68 a - 25+ 0.83 a 16.80 a 6.74 c 
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 จากรายงานของ Zoffoli et al. (1999) ที่ไดนําเอาสารเคมีชนิดอื่นๆ เชนโซเดียมคลอไรด, 
กรดซิตริก และแคลเซียมคลอไรดเขามาใช เพื่อทําใหคลอรีนผงเปลี่ยนไปอยูในรูปของคลอรีน
อิสระไดเร็วขึ้นหรือชาลงตามชนิดและสัดสวนของสารเคมีที่ใช   ซ่ึงใหผลการทดลองเปนที่นา
พอใจและมีความเปนไปไดที่จะนํามาทดแทนการใชซัลเฟอรไดออกไซดในการยืดอายุการเก็บ
รักษาองุน.  ดังนั้น จึงไดนําเอาวิธีการดังกลาวมาปรับใชกับลําไย. จากผลการทดลองพบวา ยังใหผล
ไมเปนที่นาพอใจโดยเฉพาะในเรื่องสีผิวที่ไมสม่ําเสมอ.  การใชสัดสวนของคลอรีนที่ 1.0– 1.5 กรัม   
จึงยังไมเพียงพอ, การเพิ่มปริมาณคลอรีนใหสูงขึ้น เปน 1.75 กรัม คาดวานาจะเพียงพอที่จะชวยให      
สีผิวสม่ําเสมอ แตจากการทดลอง พบวาการใชคลอรีนผง 1.75 กรัม เพียงอยางเดียว สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาและรักษาสีผิวใหสม่ําเสมอได.  ดังนั้น การทดลองนี้จึงยังไมมีความจําเปนที่จะ ตองใช
สารเคมีชนิดอื่นๆ รวมกับการใชคลอรีนผง (รูปที่ 12). 
 
3.2  ลิ้นจี่พันธุคอม 
 3.2.1  ศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุการเก็บรักษา 
  ภาชนะบรรจุหมายเลข 1  
  คาสีเปลือก : คา L และคา b ของลิ้นจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง            
(1.0-2.0 กรัม) มีความแตกตางกันเล็กนอย สวนคา a ซ่ึงเปนคาของสีแดง มีความแตกตางกันอยาง
ชัดเจนโดยเฉพาะเมื่อคลอรีนผงมีปริมาณเพิ่มขึ้น  ล้ินจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงจึงมีสีเปลือกเปนสี
แดงมากกวาล้ินจี่ชุดควบคุม ซ่ึงจะมีสีที่คลํ้ากวา  (ตารางที่ 5 และตารางผนวกที่ 27, 28 และ 29 
ภาคผนวก ข). 
  ปริมาณเชื้อรา : พบเชื้อรารอยละ 28 และรอยละ 80 บนลิ้นจี่ชุดควบคุมภายหลังการเก็บ
รักษา เปนเวลา 4 และ 6 สัปดาห สวนล้ินจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงไมพบเชื้อรา (ตารางที่ 5 และ
ตารางผนวกที่ 30 ภาคผนวก ข). 
  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห พบการเปลี่ยนแปลง           
สีเนื้อรอยละ 18, รอยละ 23 และรอยละ 30, บนลําไยที่ผานการใชคลอรีนผง 1.0, 1.5 และ 2.0 กรัม, 
ตามลําดับ. โดยที่ระดับความรุนแรงอยูในชวงเล็กนอย  ซ่ึงผูบริโภคยังใหการยอมรับ (ตารางที่ 5 
และตารางผนวกที่ 31 ภาคผนวก ข). 
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รูปท่ี 12.  ลําไยพันธุดอท่ีผานการใชคลอรนีผงรวมกับสารเคมีชนิดอืน่ๆ FR (บน)  
                               SR (ลาง)ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 5°ซ. 
 

FR 1.50 กรัม 

FR 1.25 กรัม 

FR 1.00 กรัม 

ควบคุม 

SR 1.25 กรัม 

SR 1.50 กรัม SR 1.00 กรัม 

ควบคุม 
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ตารางที่ 5.  คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปล่ียนแปลงสเีนื้อของลิ้นจี่พันธุคอม ท่ีผานการใช 
                   คลอรีนผง  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1) ภายหลงัการเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห 
                   ท่ีอุณหภูมิ 5๐ซ. 
                  

สิ่งทดลอง 
คาสีเปลือก 

   L             a               b 
ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ 
(เปอรเซ็นต) 

ชุดควบคุม 26.50 b    13.86 c     10.73 bc 80 - 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 26.53 b    15.00 bc   12.38 ab - 18+ 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 28.32 a    16.46 ab   13.41 a - 23+ 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 25.67 b    17.55 a    10.04 c - 30+ 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  สัญลักษณ + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 
 
  ภาชนะบรรจุหมายเลข 2 
  คาสีเปลือก : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห คาสี L, b ของลิ้นจี่ชุดควบคุมและ
ล้ินจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง (1.0-2.0 กรัม) มีความแตกตางกันเล็กนอย, สวนคา a มีความแตกตาง
กันอยางชัดเจน.  โดยล้ินจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงจะมีสีเปลือกเปนสีแดงมากกวาล้ินจี่ชุดควบคุม 
(ตารางที่ 6 และตารางผนวกที่ 32, 33 และ 34  ภาคผนวก ข). 
  ปริมาณเชื้อรา : พบเชื้อรารอยละ 80 บนลิ้นจี่ชุดควบคุม ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา                   
6 สัปดาห  สวนล้ินจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงไมพบเชื้อรา (ตารางที่ 6 และตารางผนวกที่ 35 
ภาคผนวก ข). 
  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ : ไมพบการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อบนลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง      
ทุกระดับความเขมขน ตลอดชวงอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห (ตารางที่ 6  และตารางผนวก         
ที่ 36 ภาคผนวก ข). 
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ตารางที่ 6.  คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปล่ียนแปลงสเีนื้อของลิ้นจี่พันธุคอม ท่ีผานการใช 
                   คลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 6 สัปดาห  
                   ท่ีอุณหภูมิ 5๐ซ. 
                   

สิ่งทดลอง 
คาสีเปลือก 

   L             a               b 
ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ 
(เปอรเซ็นต) 

ชุดควบคุม 40.35 bc   17.06 c       21.79 b 80 - 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 44.40 a       23.19 b    26.74 a - - 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 38.58 c    30.84 a     20.97 b - - 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 43.08 ab   24.74 b    24.74 a - - 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
  จากการศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุการเก็บรักษา ล้ินจี่เร่ิมตนที่ใชใน
การศึกษาผลของภาชนะบรรจุหมายเลข 1 จะมีสีคลํ้ากวาที่ใชในภาชนะบรรจุหมายเลข 2 คา L, a 
และ b  ที่วัดไดจึงมีคาต่ํากวา.   แตการใชภาชนะบรรจุทั้ง 2 ชนิดนี้พบวา  คา L, a และ b ของลิ้นจี่ที่
ผานการใชคลอรีนผงจะมีความแตกตางจากลิ้นจี่ชุดควบคุม  และลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงที่
บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1 มีแนวโนมเกิดการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อมากกวาในภาชนะบรรจุ
หมายเลข  2.  ดังนั้น จึงเลือกภาชนะบรรจุหมายเลข 2 และระดับคลอรีนผงตั้งแต 1.0 - 2.0 กรัม ใน
การศึกษาตอไป. 
 
 3.2.2  ศึกษาปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสมในการนําไปใช 
  คาสีเปลือก : จากการทดลองพบวา คาสี L, a และ b ของล้ินจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผาน             
การใชคลอรีนผง (1.00-2.00 กรัม)  มีความแตกตางกัน โดยสีเปลือกของลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง  
จะเปนสีแดงในขณะที่ล้ินจี่ชุดควบคุมเปนสีน้ําตาล.  แตจากการสังเกตพบวา ล้ินจี่ที่ผานการใช 
คลอรีนผง 1.00 และ 1.25 กรัม สีเปลือกยังไมสม่ําเสมอ โดยเฉพาะบริเวณข้ัวผลจะมีสีน้ําตาลแดง. 
ดังนั้น การใชคลอรีนผงในปริมาณดังกลาว    จึงไมเพียงพอที่จะชวยรักษาสีผิวใหสม่ําเสมอทั่วทั้ง
ผลได.  สวนการใชคลอรีนผงที่ 1.5 และ 2.0 กรัม พบวา  สีผิวมีความสม่ําเสมอทั่วทั้งผล (ตารางที่ 7  
และตารางผนวกที่ 37, 38 และ 39 ภาคผนวก ข). 
  



ตารางที่ 7.  คาสีเปลือก,ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อและองคประกอบทางเคมีของลิ้นจี่พันธุคอม ที่ผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)      
                     ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 
 

คาสีเปลือก  องคประกอบทางเคมี สิ่งทดลอง 
L a b 

ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 
(เปอรเซ็นต) TA TSS pH 

ชุดควบคุม 30.66 c 12.45 d 9.95 c 100 - - - - 
คลอรีนผง 1.00 กรัม 34.10 b 29.90 c 18.50 ab 52 - 5.67ab 18.73 a 4.29 a 
คลอรีนผง 1.25 กรัม 34.91 b 30.96 bc 18.23 ab 33 - 6.40a 18.20 a 4.37 a 
คลอรีนผง 1.50 กรัม 36.77 a 32.19 ab 19.99 a 10 10+ 5.53b 18.33 a 4.23 a 
คลอรีนผง 1.75 กรัม 34.02 b 33.41 a 18.67 ab 5 10+ 5.80ab 18.77 a 4.23 a 
คลอรีนผง 2.00 กรัม 35.68 ab 33.30 a 17.88 b 5 57+ 6.07ab 18.83 a 4.25 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
              : สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเริ่มเปนสีน้ําตาล/แดงเล็กนอย (> 0-5 %) 
             : องคประกอบทางเคมีสัปดาหที่ 0; TA=10.13%, TSS=20.17%, pH= 4.07

40 
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  ปริมาณเชื้อรา : พบเชื้อรารอยละ 58 บนลิ้นจี่ชุดควบคุมในสัปดาหที่  5  และภายหลังการ
เก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห พบเชื้อรา 100%.  สวนล้ินจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง 1.00-1.25 กรัม  
พบเช้ือรารอยละ 33 - 52 และเนื่องจากปริมาณเชื้อราที่พบมีมากกวารอยละ 30  ผูบริโภคจึง          
ไมยอมรับ.  สวนการใชคลอรีนผงที่  1.50 - 2.00 กรัม พบเชื้อรารอยละ 5 - 10 ซ่ึงผูบริโภคยังคงให
การยอมรับ (ตารางที่ 7 และตารางผนวกที่ 40 ภาคผนวก ข). 
 
  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห พบการเปลี่ยนแปลง         
สีเนื้อรอยละ 10  บนลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง 1.50 และ 1.75 กรัม, โดยที่ระดับความรุนแรงอยู
ในชวงเล็กนอย ซ่ึงผูบริโภคยังคงใหการยอมรับ สวนการใชคลอรีนผงที่ 2.00 กรัม พบการ
เปลี่ยนแปลงรอยละ  57  ซ่ึงถึงแมวาระดับความรุนแรงจะอยูในชวงเล็กนอย แตปริมาณการ
เปลี่ยนแปลงมีมากกวารอยละ 30 ดังนั้นผูบริโภคจึงไมยอมรับ (ตารางที่ 7 และตารางผนวกที่ 41 
ภาคผนวก  ข). 
 
  องคประกอบทางเคมี : ปริมาณ TA ของล้ินจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงมีความแตกตางกัน
เล็กนอย  อยูในชวงรอยละ 5.53-6.40.  สวนปริมาณ TSS และ pH ไมมีความแตกตางกัน โดยมีคาอยู
ในชวงรอยละ 18.20 – 18.83 และ 4.23-4.37, ตามลําดับ (ตารางที่ 7 และตารางผนวกที่ 42,43 และ 
44 ภาคผนวก ข). 
 
  แอนโทไซยานินส (anthocyanins) เปนรงควัตถุ (pigment) ที่พบในเปลือกล้ินจี่ เมือ่อยูใน
สภาพเปนกรด แอนโทไซยานินสจะเปนสแีดง.  การนําเอาคลอรีนผงมาใชเพื่อยดือายกุารเก็บรักษา
ล้ินจี่ พบวา  เมื่อความชื้นที่อยูรอบๆ เขาไปสัมผัสกับคลอรีนผง จะทําใหเกดิคลอรีนในรูปของ                
กรดไฮโปคลอรัสและไอออนไฮโปคลอไรต  ซ่ึงมีสภาพเปนกรดออน.  ดังนั้น จึงชวยทําใหสีเปลือก
ล้ินจี่คงสภาพเปนสีแดง แตการใชคลอรีนผงในปริมาณที่ต่ําคือ 1.00 และ1.25 กรัม พบวา ยังไม
สามารถที่จะรักษาสีผิวของลิ้นจี่ใหมีความสม่ําเสมอทั่วทั้งผล แตการใชคลอรีนผงในปริมาณที่
สูงขึ้นเชน 2.00 กรัม พบวาเกิดการเปลีย่นแปลงสีเนื้อเพิม่มากขึ้นเชนกนั  สวนการใชคลอรีนผงที่ 
1.50 และ 1.75 กรัม     พบการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย  ซ่ึงผูบริโภคยังใหการยอมรับ จากการทดสอบ
ความแข็งของผลลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงทุกระดับความเขมขนโดยใชมือสัมผัสพบวา  ภายหลัง
การเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห ผลล้ินจี่ยังคงสภาพสดและมคีวามแข็งใกลเคียงกับคาเริ่มตน 
องคประกอบทางเคมีไดแกปริมาณ TA, TSS และ pH มีคาใกลเคียงกัน ดังนัน้การใชคลอรีนผงที่ 
1.5 กรัม จึงมีความเหมาะสมมากกวาการใชที่ 1.75 กรัม     เนื่องจากใหผลการทดลองไมแตกตางกัน  



 42

 

แตปริมาณการใชสารนอยกวา   โดยสามารถยืดอายุการเกบ็รักษาได 8 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. และ
จากการวิเคราะหปริมาณคลอรีนอิสระ (free available chlorine) ของเนื้อล้ินจี่ไมพบผลตกคาง (รูปที่ 
13 และรูปที่ 14). 
 

3.2.3 ศึกษาการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ 
  คาสีเปลือก : จากการทดลองพบวาคาสี L, a และ b ของลิ้นจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผาน
การใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ (FR และ SR) มีความแตกตางกัน โดยสีเปลือกของลิ้นจี่
ที่ผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆจะเปนสีแดง ขณะที่ล้ินจี่ชุดควบคุมเปนสีน้ําตาล               
อยางไรก็ตาม จากการสังเกตพบวา  การใชคลอรีนผงในปริมาณ  1.50 กรัม (ทั้ง FR  และ SR) สี
เปลือกจะมีความสม่ําเสมอทั่วทั้งผลมากกวาที่ 1.00 และ 1.25 กรัม  (ตารางที่ 8  และตารางผนวกที่ 
45, 46 และ 47 ภาคผนวก ข). 
  ปริมาณเชื้อรา : พบเชื้อรา 64%  และ 100% บนลิ้นจี่ชุดควบคุม  ภายหลังการเก็บรักษา
เปนเวลา 5 และ 6  สัปดาห, ตามลําดับ. แตไมพบเชื้อราบนลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงรวมกับ
สารเคมี  ชนิดอื่นๆ ตลอดชวงอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห (ตารางที่ 8  และตารางผนวกที่ 
48 ภาคผนวก ข). 
  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห พบการเปลี่ยนแปลง             
สีเนื้อบนล้ินจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ (FR 1.50, SR 1.00, SR 1.25 และ            
SR 1.50 กรัม)  อยูในชวง 4 - 9% โดยที่ระดับความรุนแรงอยูในชวงเล็กนอย ซ่ึงผูบริโภคยังให               
การยอมรับ (ตารางที่ 8  และตารางผนวกที่ 49 ภาคผนวก ข). 
  องคประกอบทางเคมี : ปริมาณ TA, TSS และ pH  มีความแตกตางกันเล็กนอยอยูในชวง 
4.79 - 5.52%, 18.77 - 20.00% และ 4.27 - 4.45,  ตามลําดับ  (ตารางที่  8 และตารางผนวกที่ 50, 51 
และ 52 ภาคผนวก ข). 

การใชคลอรีนผงที่ 1.00-1.25 กรัมรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาลิ้นจี่               
พบวา สีเปลือกยังไมสม่ําเสมอ. การใชในปริมาณที่เพิ่มขึ้นเปน 1.50 กรัม (ทั้ง FR และ SR)              
พบวา สีเปลือกมีความสม่ําเสมอทั่วทั้งผล (รูปที่ 15). แตจากการทดลองที่ 2.3.2.2  การใชคลอรีนผง              
1.50 กรัมเพียงอยางเดียว  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและชวยรักษาสีเปลือกใหเปนสีแดง
สม่ําเสมอทั่วทั้งผลได.  ดังนั้น ในการทดลองนี้จึงยังไมมีความจําเปนที่จะตองใชสารเคมีชนิดอื่นๆ 
รวมกับการใชคลอรีนผง.  
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รูปท่ี 13.  ล้ินจี่พันธุคอมท่ีผานการใชคลอรนีผง (1.00 - 2.00 กรัม) ภายหลังการ 
                                  เก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 5oซ. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 14.  ล้ินจี่พันธุคอมท่ีผานการใชคลอรนีผง  1.5  กรัม ภายหลังการเก็บรักษา 
                               เปนเวลา 8 สัปดาห  ท่ีอุณหภูมิ 5oซ. 

1.00 กรัม 

1.50 กรัม 

1.25 กรัม 

ควบคุม 

2.00 กรัม 

1.75 กรัม 
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รูปท่ี 15.  ล้ินจี่พันธุคอมท่ีผานการใชคลอรนีผงรวมกับสารเคมีชนิดอืน่ๆ FR (บน) 
         SR (ลาง) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 5oซ. 

 

FR 1.00 กรัม 

FR 1.25 กรัม   ควบคุม 

FR 1.50 กรัม 



 
ตารางที่ 8.  คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อและองคประกอบทางเคมีของลิ้นจี่พันธุคอม  ที่ผานการใชคลอรีนผง รวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ                     
                     (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 
 

คาสีเปลือก  องคประกอบทางเคมี สิ่งทดลอง 
L a b 

ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 
(เปอรเซ็นต) TA TSS pH 

ชุดควบคุม 30.66 c 12.45 d 9.95 c 100 - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  34.15 b 28.76 c 18.28 b - - 5.52 a 20.00 a 4.36 b 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 34.79 ab 31.25 b 18.91 ab - - 4.95 ab 19.63 ab 4.45 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 34.10 b 34.61 a 19.30 ab - 5+ 4.95 ab 18.77 c 4.35 bc 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 36.61 a 30.11 bc 20.60 a - 4+ 5.10 ab 19.50 ab 4.36 b 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 35.32 ab 33.49 a 19.60 ab - 5+ 4.79 b 19.20 bc 4.27 c 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 35.12 ab 34.14 a 18.93 ab - 9+ 4.84 b 19.43 ab 4.37 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                : FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
              : สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเริ่มเปนสีน้ําตาล/แดงเล็กนอย (> 0-5 %) 
            :  องคประกอบทางเคมีสัปดาหที่ 0; TA=7.87%, TSS=20.13%, pH=4.15
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3.3 ลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
   3.3.1  ศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุการเก็บรักษา 
  ภาชนะบรรจุหมายเลข 1 
  คาสีเปลือก : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห พบวา คาสี L และ a ของล้ินจี่             
ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง (0.5 – 2.0 กรัม) มีความแตกตางกัน สวนคา b ไมมีความ
แตกตางกัน จึงเปนผลทําใหสีเปลือกของลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงเปนสีชมพูแดงมากกวาล้ินจี่        
ชุดควบคุม (ตารางที่ 9 และตารางผนวกที่ 53, 54 และ 55 ภาคผนวก ข). 
 
  ปริมาณเชื้อรา : พบเชื้อรารอยละ 65 และ 41 บนลิ้นจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผานการใช 
คลอรีนผง  0.5 กรัม.   สวนตัวอยางทดลองที่เหลือไมพบเชื้อรา (ตารางที่ 9 และตารางผนวกที่  56 
ภาคผนวก ข). 
   
  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห พบการเปลี่ยนแปลง           
สีเนื้อรอยละ  45 - 100  บนลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง 1.0 – 2.0 กรัม โดยท่ีระดับความรุนแรง                     
อยูในชวงเล็กนอย    แตเนื่องจากปริมาณการเปลี่ยนแปลงมีมากกวารอยละ 30, ดังนั้นผูบริโภคจึง                          
ไมยอมรับ (ตารางที่ 9  และตารางผนวกที่ 57 ภาคผนวก ข). 
 
ตารางที่ 9.  คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา,   การเปล่ียนแปลงสีเนื้อของลิ้นจีพ่ันธุฮงฮวย   ท่ีผานการใช  
                   คลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห  
                   ท่ีอุณหภูมิ 5๐ซ. 
                   

สิ่งทดลอง 
คาสีเปลือก 

   L             a               b 
ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ 
(เปอรเซ็นต) 

ชุดควบคุม 37.38 b    20.59 b    23.04 a    65 - 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 42.69a     28.93 a    23.53 a    41  
คลอรีนผง 1.0 กรัม 43.83 a    26.83 a    22.34 a    - 45+ 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 43.13 a    28.90 a    22.56 a - 100+ 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 44.22 a    29.34 a    23.43 a - 76+ 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 
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  ภาชนะบรรจุหมายเลข 2 
  คาสีเปลือก : คาสี L และ b ของล้ินจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง                 
(0.5 – 2.0 กรัม) มีความแตกตางกัน. สวนคา a ของลิ้นจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง          
ที่ 0.5 กรัม ไมแตกตางกัน ดังนั้นจึงทําใหสีเปลือกของลิ้นจี่ดังกลาวมีสีชมพูแดงนอยกวาเมื่อใช 
คลอรีนผงที่ 1.0 – 2.0 กรัม (ตารางที่ 10 และตารางผนวกที่ 58, 59 และ 60  ภาคผนวก ข). 
 
  ปริมาณเชื้อรา : พบเชื้อรารอยละ 60 และรอยละ 52 บนลิ้นจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผานการ
ใชคลอรีนผง 0.5 กรัม.   สวนตัวอยางทดลองที่เหลือไมพบเชื้อรา (ตารางที่ 10 และตารางผนวกที่ 61 
ภาคผนวก ข). 
 
  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาหพบการเปลี่ยนแปลง           
สีเนื้อรอยละ 29, 38 และ  45, บนลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง 1.0, 1.5 และ 2.0 กรัม, ตามลําดับ.  
โดยที่ระดับความรุนแรงอยูในชวงเล็กนอย.   แตการใชคลอรีนผงที่ 1.5 และ 2.0 กรัม ปริมาณการ
เปลี่ยนแปลงมีมากกวารอยละ 30.  ดังนั้น ผูบริโภคจึงไมยอมรับ (ตารางที่ 10 และตารางผนวกที่ 62 
ภาคผนวก ข). 
 
ตารางที่ 10.  คาสีเปลือก,  ปริมาณเชื้อรา,  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ท่ีผานการใช  
                     คลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห  
                     ท่ีอุณหภูมิ 5๐ซ. 
                   

สิ่งทดลอง 
คาสีเปลือก 

   L             a               b 
ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ 
(เปอรเซ็นต) 

ชุดควบคุม 37.38 b    21.67 b    19.72 c     60 - 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 41.37 a    23.18 b    21.84 b     52  
คลอรีนผง 1.0 กรัม 43.08 a    29.02 a    23.51 a     - 29+ 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 42.41 a    27.73 a    22.24 ab - 38+ 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 42.87 a    27.17 a    22.24 ab - 45+ 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  สัญลักษณ + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 
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  จากการศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุการเก็บรักษา พบวา  คาสีของล้ินจี่ 
ที่ผ านการใชคลอรีนผงที่บรรจุในภาชนะบรรจุทั้ ง  2  ชนิด  มีคาใกล เคียงกันโดยเฉพาะ                    
การใชคลอรีนผลในปริมาณ 1.0 - 2.0 กรัม.    สวนการใชคลอรีนผงที่ 0.5 กรัม พบวา  แตกตางจาก
ชุดควบคุมเพียงเล็กนอย,   นอกจากนี้  ยังพบเชื้อราปกคลุมที่ผลในปริมาณมาก.   ดังนั้นการใช
คลอรีนผงที่ 0.5 กรัม จึงยังไมเพียงพอที่จะรักษาสีผิวและควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อราได.   
จากการทดลองพบวา  ล้ินจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงที่บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1 มีแนวโนม
เกิดการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อมากกวาในภาชนะบรรจุหมายเลข 2 . ทั้งนี้อาจเปนผลเนื่องมาจากความ
แตกตางของภาชนะบรรจุ ดังไดกลาวมาแลว.  ดังนั้น จึงเลือกใชภาชนะบรรจุหมายเลข  2 และ
คลอรีนผงตั้งแต 1.00-1.75 กรัม ในการศึกษาตอไป. 
 
 3.3.2  ศึกษาปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสมในการนําไปใช 
  คาสีเปลือก : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 3 สัปดาห พบวา คาสี L และ b ของล้ินจี่                         
ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง (1.00 -1.75 กรัม) มีความแตกตางกันเล็กนอย. สวนคา a          
มีความแตกตางกันอยางชัดเจน   ซ่ึงเปนผลทําใหเปลือกของลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงมีสีชมพู
แดงมากกวาล้ินจี่ชุดควบคุมซึ่งมีสีคลํ้ากวา และสีเปลือกของลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงทุกระดับ
ความเขมขน มีความสม่ําเสมอทั่วทั้งผล (ตารางที่ 11 และตารางผนวกที่ 63, 64 และ 65 ภาคผนวก 
ข). 
 

  ปริมาณเชื้อรา : ไมพบเชื้อราบนลิ้นจี่ทุกตัวอยางทดลองภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา              
3 สัปดาห และเริ่มพบเชื้อรารอยละ 45  บนลิ้นจี่ชุดควบคุมในสัปดาหที่ 4 (ตารางที่ 11 และตาราง
ผนวกที่  66 ภาคผนวก ข). 
 

  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ : พบการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อรอยละ 58  บนลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีน
ผง 1.75 กรัม โดยท่ีระดับความรุนแรงอยูในชวงเล็กนอย แตเนื่องจากปริมาณการเปลี่ยนแปลงมี
มากกวารอยละ 30 ผูบริโภคจึงไมยอมรับ.   สวนตัวอยางทดลองที่เหลือไมพบการเปลี่ยนแปลง.   
แตภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห พบการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อบนล้ินจี่ที่ผานการใชคลอรีน
ผงทุกระดับความเขมขน (ตารางที่ 11 และตารางผนวกที่ 67 ภาคผนวก ข). 
 

  องคประกอบทางเคมี : ปริมาณ TA, TSS และ pH มีความแตกตางกันเล็กนอย โดยอยู           
ในชวงรอยละ 4.29 – 6.26, 15.43 – 16.50  และ 4.38 – 4.77, ตามลําดับ (ตารางที่ 11 และตาราง
ผนวกที่ 68, 69 และ 70 ภาคผนวก ข). 



ตารางที่ 11.   คาสีเปลือก,   ปริมาณเชื้อรา,   การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อและองคประกอบทางเคมีของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ที่ผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุ 
                     หมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 3 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ. 
 

คาสีเปลือก  องคประกอบทางเคมี สิ่งทดลอง 
L a b 

ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 
(เปอรเซ็นต) TA TSS pH 

    ชุดควบคุม 42.47 c 25.53 d 22.86 ab   - -     4.29c 15.43 b 4.77 a 
ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 42.93 bc 30.85 a 22.80 ab   - -  4.96 bc 15.43 b 4.49 b 
ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 44.19 b 32.51 a 23.81 a    - - 5.83 a 16.30 a 4.42 b 
ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 46.60 c 32.68 a 22.55 b    - -   5.48 ab 16.50 a 4.45 b 
ใชคลอรีนผง 1.75 กรัม 46.60 a 32.78 a 22.33 b    - 58+ 6.26 a 16.30 a 4.38 b 

 
หมายเหตุ  :  ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 :  สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเริ่มเปนสีน้ําตาล/แดงเล็กนอย (> 0-5 %) 

                                                  :  องคประกอบทางเคมีสปัดาหที่ 0; TA= 6.73%, TSS= 17.2%, pH= 4.21
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   สีเปลือกของลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงทุกระดับความเขมขนมีคาใกลเคียงกันและ             
มีความสม่ําเสมอของสีทั่วทั้งผล ซ่ึงแตกตางจากลิ้นจี่ชุดควบคุมที่มีสีคลํ้ากวา.  ภายหลังการเก็บ
รักษาเปนเวลา 3 สัปดาห ไมพบการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อบนลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง 1.00 – 1.50, 
กรัม  สวนการใชคลอรีนผงที่ 1.75 กรัม พบการเปลี่ยนแปลงรอยละ 58.  แตเมื่อระยะเวลาในการ
เก็บรักษาเพิ่มขึ้นเปน 4 สัปดาห  พบการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อบนล้ินจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงทุกความ
เขมขน,  โดยที่ความเขมขนต่ํา  มีแนวโนมเกิดการเปลี่ยนแปลงนอยกวาที่ความเขมขนสูง. 
องคประกอบทางเคมี พบวา มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา.   ดังนั้น การใช
คลอรีนที่ความเขมขนตั้งแต 1.00 - 1.50  กรัม  จึงสามารถนํามาใชยืดอายุการเก็บรักษาไดเปนเวลา 3 
สัปดาห ที่อุณหภูมิ 5๐ซ.  โดยที่ผูบริโภคยังคงใหการยอมรับ.  แตปริมาณคลอรีนผงที่ใชที่มีความ
เหมาะสมมากที่สุด คือ 1.00 กรัม  เนื่องจากแนวโนมการเกิดการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อมีนอยกวาเมื่อ
เก็บรักษาเปนเวลามากกวา 3 สัปดาห และเปนการใชสารเคมีนอยกวา.  นอกจากนี้ ยังไมพบปริมาณ
คลอรีนอิสระ ตกคางที่เนื้อล้ินจี่  (รูปที่ 16 และรูปที่ 17). 
 
 3.3.3  ศึกษาการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนดิอื่นๆ 
  คาสีเปลือก : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาหพบวา คาสี L และคา b ของลิ้นจี่         
ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ (FR และ SR) มีความแตกตาง
กันเล็กนอย   สวนคา a มีความแตกตางกันอยางชัดเจน เปนผลทําใหสีเปลือกของลิ้นจี่ที่ผานการใช
คลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดตางๆ เปนสีชมพูแดงมากกวาล้ินจี่ชุดควบคุม (ตารางที่ 12  และ
ตารางผนวกที่ 71, 72 และ73 ภาคผนวก ข). 
   
  ปริมาณเชื้อรา : ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4  สัปดาหพบเชื้อรารอยละ 26 บนลิ้นจี่               
ชุดควบคุม.  สวนตัวอยางทดลองที่เหลือไมพบเชื้อรา (ตารางที่ 12  และตารางผนวกที่ 74 ภาคผนวก 
ข). 
 
  การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ : ไมพบการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อบนลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนผง            
1.0 กรัมรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ (FR 1.0 กรัม).   สวนตัวอยางที่เหลือพบการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ
รอยละ  54–100 โดยที่ระดับความรุนแรงอยูในชวงเล็กนอยถึงปานกลาง  และปริมาณการ
เปลี่ยนแปลงมีมากกวารอยละ 30.   ดังนั้น ผูบริโภคจึงไมยอมรับ (ตารางที่ 12  และตารางผนวกที่ 
75 ภาคผนวก ข).   
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รูปท่ี 16.  ล้ินจี่พันธุฮงฮวยท่ีผานการใชคลอรีนผง (1.00 - 1.75 กรัม) ภายหลังการ 
                              เก็บรักษาเปนเวลา 3 สัปดาห ท่ีอุณหภมิู 5° ซ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 17.  ล้ินจี่พันธุฮงฮวยท่ีผานการใชคลอรีนผง  1.00  กรัม ภายหลังการเก็บรักษา 
           เปนเวลา 3 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 5oซ. 

1.75 กรัม 1.00 กรัม 

1.25 กรัม 

1.50 กรัม 

ควบคุม 



ตารางที่ 12.  คาสีเปลือก, ปริมาณเชื้อรา, การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อและองคประกอบทางเคมีของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ที่ผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ 
                    (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห ที่อุณหภมูิ 5๐ซ. 
 

คาสีเปลือก  องคประกอบทางเคมี สิ่งทดลอง 
L a b 

ปริมาณเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ 
(เปอรเซ็นต) TA TSS pH 

ชุดควบคุม 41.83 c 26.42 b   20.76 b 26 -  4.79ab 15.30 a 4.53 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม    43.23 abc 31.40 a 21.40 ab - - 5.16 a 16.00 a 4.45 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 43.50 ab 32.62 b 21.61 ab - 77+ 5.59 a 15.33 a 4.48 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 42.19 ab 31.98 a 21.49 ab - 54+ 4.78 ab 15.60 a 4.57 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 42.12 bc 31.60 a 21.60 ab - 100+ 3.64 b 15.90 a 4.58 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม   43.00 abc 31.62 a 22.26 ab - 100+ 5.10 a 16.23 a 4.44 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 43.73 a 32.60 a      22.75 a - 75+,25++ 4.66 ab 15.57 a 4.58 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                : FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
            : สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเริ่มเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %),  ++ หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาลปานกลาง (> 5-10 %) 
            :  องคประกอบทางเคมีสัปดาหที่ 0; TA=7.87%, TSS=20.13%, pH=4.15
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  องคประกอบทางเคมี : ปริมาณ TA, TSS และ pH มีความแตกตางกันเล็กนอย อยูในชวง               
รอยละ 3.64 – 5.59, 15.30 – 16.23 และ 4.44 – 4.58,  ตามลําดับ (ตารางที่ 12  และตารางผนวกที่ 76, 
77 และ 78 ภาคผนวก ข). 
 
 การใชคลอรีนผงที่ระดับความเขมขน 1.00 - 1.50 กรัม รวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ พบวา          
ชวยทําใหสีเปลือกล้ินจี่เปนสีชมพูแดงสม่ําเสมอทั่วทั้งผล. โดยการใชคลอรีนผงที่ 1.00 กรัม (FR 
1.00 กรัม)  ไมพบการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห.  จากการทดลอง
ที่ 2.3.3.2  พบวา การใชคลอรีนผงในปริมาณที่เทากันคือ 1.00 กรัมเพียงอยางเดียว  สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาได 3 สัปดาห ซึ่งระยะเวลาในการเก็บรักษาไมแตกตางกันมากนัก.  ดังนั้น ในการ
ทดลองครั้งนี้จึงยังไมมีความจําเปนที่จะตองใชสารเคมีชนิดอื่นๆ รวมกับการใชคลอรีนผง  (รูปที่ 
18). 
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รูปท่ี 18.  ล้ินจี่พันธุฮงฮวยท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนดิอื่นๆ FR (บน) 
                            SR (ลาง) ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 5o ซ. 

FR 1.50 กรัม FR 1.00 กรัม 

FR 1.25 กรัม ควบคุม 

SR 1.25 กรัม 

SR 1.50 กรัม SR 1.00 กรัม 

ควบคุม 
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4. สรุปผล 
 

การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อทดแทนการใชซัลเฟอรไดออกไซด              
ในอุตสาหกรรมการสงอออกลําไยและลิ้นจี่ ไดทําการศึกษากับลําไยพันธุดอ, ล้ินจี่พันธุคอมและ             
ล้ินจี่พันธุฮงฮวย.  มี 3 การทดลอง คือ การศึกษาผลของภาชนะบรรจุคลอรีนผงที่มีตออายุการ                  
เก็บรักษา, ศึกษาปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสมในการนําไปใช และศึกษาการใชคลอรีนผง
รวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ  สามารถสรุปผลไดดังนี้ :- 
 1. การใชคลอรีนผงที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่แตกตางกัน 2 ชนิด แลวนําไปวางไวในกลอง
พลาสติกใสที่บรรจุลําไยและลิ้นจี่ในปริมาณ 300 กรัม และทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐ซ. จากการ
ทดลองพบวา แนวโนมการเกิดการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อของลําไยและลิ้นจี่ทั้ง 2 พันธุที่ผานการใช
คลอรีนผงที่บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1 (ทําจากผาชนิด spun-bonded) มีมากกวาในภาชนะ
บรรจุหมายเลข 2 (ทําจากกระดาษเคลือบพอลิเอทิลีน).  นอกจากนี้  ภาชนะบรรจุหมายเลข 1 ยังมี
ความชื้นสะสมอยูมาก  จึงไมเหมาะสมที่จะนํามาใชกับผลิตผลที่ตองการเก็บรักษาเปนเวลานาน  
ดังนั้นจึงไดเลือกภาชนะบรรจุหมายเลข 2 ในการศึกษาตอไป. 
 2.  ปริมาณคลอรีนผงที่มีความเหมาะสมในการนําไปใชยืดอายุการเก็บรักษาลําไยพันธุดอ, 
ล้ินจี่พันธุคอม และล้ินจี่พันธุฮงฮวย คือ 1.75 , 1.50 และ 1.00 กรัม, โดยสามารถเก็บรักษาไดเปน
เวลา 6, 8 และ 3 สัปดาห ที่อุณหภูมิ  5 ๐ซ. จากการวิเคราะหปริมาณคลอรีนอิสระพบผลตกคาง 0.22 
ppm  บนเนื้อลําไย แตไมพบในเนื้อล้ินจี่ทั้ง 2 พันธุ 
 3.  การนําเอาสารเคมีชนิดอื่นๆ เชน โซเดียมคลอไรด, กรดซิตริก และแคลเซียมคลอไรด               
เขามาใชรวมกับคลอรีนผงเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาลําไยและลิ้นจี่พันธุคอมพบวา  ใหผลการทดลอง          
ไมแตกตางจากการใชคลอรีนผงเพียงอยางเดียว.   สวนล้ินจี่พันธุฮงฮวยพบวา  สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาไดเพิ่มขึ้นอีก 1 สัปดาห. 
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5.  ขอเสนอแนะ 
 

 1. การพัฒนาเทคโนโลยีอ่ืนๆ เขามาใชทดแทนนอกเหนือจากที่มีการใชอยู เพื่อเปน
ทางเลือกใหมๆใหกับผูบริโภค. 
 2.  การพัฒนาคุณภาพผลิตผลอยางตอเนื่อง เชน การนําเอาระบบการจัดการคุณภาพ GAP 
(Good Agricultural Practice), GMP (Good Manufacturing Practice) หรือ HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Point) เขามาใชในขั้นตอนการผลิต เพื่อควบคุมใหผลิตผลมีคุณภาพเปนที่
ตองการของผูบริโภค, นอกจากนี้ ยังเปนการยกระดับมาตรฐานสินคาไทยใหเปนที่นาเชื่อถือใน
ตลาดโลก. 
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1.  การใชคลอรีนผง 
วิธีการ 1. คัดเลือกผลลําไยพันธุดอ,  ล้ินจี่พันธุคอมและลิ้นจี่พนัธุฮงฮวยที่มีคณุภาพดี                           
                  ตัดขั้วผลใหเหลือประมาณ 3 มลิลิเมตร บรรจุในกลองพลาสติกใสประมาณ  
                  300   กรัม/กลอง  แบงสวนหนึ่งเปนชุดควบคมุและทําการปดกลองใหสนทิ 
 2. ช่ังคลอรีนผง 0.5-3.0 กรัม ลงในภาชนะบรรจุหมายเลข 1 ปดผนึกใหสนิท 
 3. นําไปวางไวในกลองที่บรรจุลําไย/ล้ินจี ่กลองละ 1 ซอง ปดกลองใหสนิท 
 4. เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 5๐ซ. 
 5. วัดคาสีเปลือกโดยใชเครื่องวัดสี (chroma meter) 
                  (หมายเหตุ: ภาชนะบรรจุหมายเลข 1 ทําจากผาชนิด spun-bonded ที่มีความพรุนมาก) 

ผลการทดลอง 
ลําไยพันธุดอ : คาสี L, a และ b ของลําไยชุดควบคุมและลําไยที่ผานการใชคลอรีน

ผง (0.5 – 3.0 กรัม) มีความแตกตางกัน โดยสีเปลือกของลําไยที่ผานการใชคลอรีนผงจะเปนสี
เหลืองและมีความสวางมากกวาลําไยชุดควบคุมที่มีสีคลํ้ากวา (ตารางผนวกที่ 79). 

ล้ินจี่พันธุคอม/ล้ินจี่พันธุฮงฮวย : คาสี L, a และ b ของลิ้นจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่
ผานการใชคลอรีนผง (0.5 – 2.0 กรัม) มีความแตกตางกัน โดยสีเปลือกของลิ้นจี่ผานการใชคลอรีน
ผงจะเปนสีแดงมากกวาล้ินจี่ชุดควบคุมที่มีสีคลํ้ากวา (ตารางผนวกที่ 80 และ 81) 
 
ตารางที่ 79.  คาสีเปลือกของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการใชคลอรีนผง   ภายหลังการเก็บรักษา              
 เปนเวลา 2 และ 4 สัปดาห 
 

คาสี  (2 สัปดาห) คาสี  (4 สัปดาห) สิ่งทดลอง 
L a b L a b 

ชุดควบคุม  51.57 e 5.61 a  32.95 bc 51.89 c    5.41 d 30.38 c 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 53.93 d  5.04 ab 31.79 c 47.00 d 10.45 a 28.41 c 
คลอรีนผง 1.0 กรัม  58.98 ab 2.94 c 38.98 a 53.50 c  7.99 b 34.34 b 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 59.64 a 2.78 c 39.04 a 56.00 b   7.11 bc 36.65 a 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 57.81 b 2.95 c 38.42 a 58.88 a   6.08 cd  34.77 ab 
คลอรีนผง 2.5 กรัม 55.60 c 3.49 c  35.80 ab 59.02 a   6.49 cd  36.22 ab 
คลอรีนผง 3.0 กรัม 56.19 c  3.93 bc  36.34 ab 59.22 a     5.86 d 35.16 ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 80.  คาสีเปลือกของลิ้นจี่พันธุคอม  ท่ีผานการใชคลอรีนผง    ภายหลังการเก็บรักษา            
 เปนเวลา  2 และ 4 สัปดาห 
 

คาสี  (2 สัปดาห) คาสี  (4 สัปดาห) สิ่งทดลอง 
L a b L a b 

ชุดควบคุม 27.61 c 17.51 b 11.75 b 25.73 b 13.40 d 10.74 bc 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 29.15 b 19.52 b 13.43 ab 26.03 b 16.93 bc 11.51 abc 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 30.89 a 19.54 b 13.38 ab 26.48 b 15.39 c 12.38 ab 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 30.68 ab 23.02 a 12.95 ab 28.46 a 18.02 b 12.95 a 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 30.74 ab 24.42 a 13.96 a 26.41 b 20.38 a 10.04 c 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 81.  คาสีเปลือกของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ท่ีผานการใชคลอรีนผง ภายหลังเก็บรกัษา 
 เปนเวลา 2 และ 4 สัปดาห 
                        

คาสี  (2 สัปดาห) คาสี  (4 สัปดาห) สิ่งทดลอง 
L a b L a b 

ชุดควบคุม 40.87 b 25.58 a    23.11 a 40.59 c      22.47 c  21.63 b 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 41.26 b 21.72 c    22.57 a  41.57 bc     26.72 b 24.33 a 
คลอรีนผง 1.0 กรัม  42.05 ab 28.13 a    24.91 a 43.39 ab     26.85 b 23.56 a 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 43.42 a 29.18 a    23.82 a 43.71 a       28.84 ab 23.91 a 
คลอรีนผง 2.0 กรัม  42.35 ab 30.54 a    23.50 a 43.64 a      30.71 a 23.94 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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2. การใชคลอรีนไดออกไซด 

วิธีการ 1. คัดเลือกผลลําไยพันธุดอ,  ล้ินจี่พันธุคอมและลิ้นจี่พนัธุฮงฮวยที่มีคณุภาพดี                           
                  ตัดขั้วผลใหเหลือประมาณ 3 มลิลิเมตร บรรจุในกลองพลาสติกใสประมาณ  
                  300   กรัม/กลอง แบงสวนหนึ่งเปนชุดควบคุมและทําการปดกลองใหสนิท 
 2. ช่ังคลอรีนไดออกไซด 0.2 – 1.0 กรัม ลงในภาชนะบรรจุหมายเลข 1 ปดผนึก             
                  ใหสนิท 
 3. นําไปวางไวในกลองที่บรรจุลําไย/ล้ินจี ่กลองละ 1 ซอง ปดกลองใหสนิท 
 4. เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 5๐ซ. 
 5. วัดคาสีเปลือกโดยใชเครื่องวัดสี (chroma meter) 
 6. แบงล้ินจี่พนัธุคอมจากขอ 1 มาสวนหนึ่งแลวจุมลงในสารละลายคลอรีนไดออกไซด                     
                  ความเขมขน 1, 2, 4 และ 16 ppm  นาน 4 นาที ทิ้งไวจนแหงจากนั้นบรรจุในกลอง  
                  พลาสติกใสประมาณ 300 กรัม/กลอง ปดกลองใหสนิท และ  ดําเนินงานตามขอ 4   
                  และ  5 ตอไป  
                 (หมายเหตุ: ภาชนะบรรจุหมายเลข 1 ทําจากผาชนิด spun-bonded ที่มีความพรุนมาก) 

ผลการทดลอง 
ลําไยพันธุดอ : คาสี L, a และ b ของลําไยชุดควบคุมและลําไยที่ผานการใชคลอรีน           

ไดออกไซด (0.2 – 1.0 กรัม) มีความแตกตางกัน โดยคา L, a และ b ของลําไยชุดควบคุมมีคาสูงกวา
เล็กนอย ดังนั้นสีเปลือกของลําไยชุดควบคุมจะเปนสีเหลืองและมีความสวางมากกวาลําไยที่ผาน          
การใชคลอรีนไดออกไซด (ตารางผนวกที่ 82) 

ล้ินจี่พันธุคอม/ล้ินจี่พันธุฮงฮวย : คาสี L, a และ b ของล้ินจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่           
ที่ผานการใชคลอรีนไดออกไซด (0.2-1.0 กรัม) มีความแตกตางกันเล็กนอย  บางชวงไมแตกตางกัน   
จึงสงผลใหล้ินจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผานการใชคลอรีนไดออกไซดมีสีเปลือกที่ใกลเคียงกัน                    
คือเปนสีแดงคล้ํา (ตารางผนวกที่ 83 และ 84) สวนการจุมผลล้ินจี่พันธุคอมลงในสารละลายคลอรีน           
ไดออกไซด พบวา  คาสี L, a และ b ไมมีความแตกตางกัน (ตารางผนวกที่ 85) 
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ตารางที่ 82.  คาสีเปลือกของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการใชคลอรีนไดออกไซด ภายหลงัการเก็บรักษา     
 เปนเวลา 2 สัปดาห 
 

คาสี สิ่งทดลอง 
L a b 

ชุดควบคุม 56.11 a  5.51 ab 36.92 a 
คลอรีนไดออกไซด 0.2 กรัม 51.36 b  5.17 ab 36.45 a 
คลอรีนไดออกไซด 0.4 กรัม 51.79 b 4.50 b 35.10 a 
คลอรีนไดออกไซด 0.6 กรัม 54.31 a  5.38 ab 27.97 c 
คลอรีนไดออกไซด 0.8 กรัม 54.99 a 6.21 a 31.06 b 
คลอรีนไดออกไซด 1.0 กรัม 52.38 b 4.88 ab 35.45 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 83.  คาสีเปลือกของลิ้นจี่พันธุคอม  ท่ีผานการใชคลอรีนไดออกไซด ภายหลังการเก็บรักษา 
 เปนเวลา 2 สัปดาห 
 

คาสี สิ่งทดลอง L a b 
ชุดควบคุม 30.37 a  14.38 ab 11.36 b 
คลอรีนไดออกไซด 0.2 กรัม 30.70 a 15.14 a  13.25 ab 
คลอรีนไดออกไซด 0.4 กรัม 28.89 a 12.71 b 11.74 b 
คลอรีนไดออกไซด 0.6 กรัม 30.77 a 15.77 a 14.96 a 
คลอรีนไดออกไซด 0.8 กรัม 29.30 a 15.71 a 12.11 b 
คลอรีนไดออกไซด 1.0 กรัม 29.30 a 15.67 a 12.91 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 84.  คาสีเปลือกของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ท่ีผานการใชคลอรีนไดออกไซด  ภายหลังการเก็บ  
 รักษาเปนเวลา 2 สัปดาห 
 

คาสี สิ่งทดลอง 
L a b 

ชุดควบคุม  44.62 ab 26.30 a 22.84 a 
คลอรีนไดออกไซด 0.2 กรัม 42.37 b 26.76 a 21.35 a 
คลอรีนไดออกไซด 0.4 กรัม  42.86 ab 23.67 a 22.05 a 
คลอรีนไดออกไซด 0.6 กรัม  44.89 ab 26.31 a 21.96 a 
คลอรีนไดออกไซด 0.8 กรัม 45.07 a 25.38 a 22.25 a 
คลอรีนไดออกไซด 1.0 กรัม 45.35 a 24.12 a 23.04 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
 
ตารางที่ 85.  คาสีเปลือกของลิ้นจี่พันธุคอม  ท่ีผานการจุมในสารละลายคลอรีนไดออกไซด  
 ความเขมขนตางๆ   ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห 
 

คาสี สิ่งทดลอง 
L a b 

ชุดควบคุม 40.48 a 20.61 a 19.24 a 
คลอรีนไดออกไซด 1 ppm 38.38 a  20.59 a 21.08 a 
คลอรีนไดออกไซด 2 ppm 40.86 a 19.62 a 22.63 a 
คลอรีนไดออกไซด 4 ppm 39.89 a 20.96 a 21.73 a 
คลอรีนไดออกไซด 16 ppm 39.80 a 19.84 a 22.43 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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 3. การใชสารละลายเอทานอล 

วิธีการ 1. คัดเลือกผลลําไยพันธุดอ, ล้ินจี่พันธุคอม และล้ินจี่พนัธุฮงฮวยที่มีคณุภาพดี  
                  ตัดขั้วผลใหเหลือประมาณ 3 มลิลิเมตร แบงสวนหนึ่งเปนชุดควบคุม บรรจุใน   
                  กลองพลาสติกใสประมาณ 300 กรัม/กลอง ปดกลองใหสนทิ.                   
 2. สวนที่เหลือจุมลงในสารละลายเอทานอลความเขมขนตางๆ นาน 1-4 นาที. 
 3. ทิ้งไวจนแหง. 
 4. บรรจุในกลองพลาสติกใสประมาณ 300 กรัม/กลอง ปดกลองใหสนทิ. 
 5. เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 5๐ซ. 

6. วัดคาสีเปลือกโดยใชเครื่องวัดสี (chroma meter). 

ผลการทดลอง 
ลําไยพันธุดอ : คาสี L, a และ b ของลําไยชุดควบคุมและลําไยที่ผานการจุม                    

ในสารละลายเอทานอล (0.25% - 20%) มีความแตกตางกันเล็กนอย  บางชวงไมแตกตางกัน ดังนั้น    
สีเปลือกของลําไยชุดควบคุมและลําไยที่ผานการจุมในสารละลายเอทานอลจะมีสีใกลเคียงกัน              
คือเปนสีเหลืองออนปนน้ําตาล (ตารางผนวก ที่ 86, 87 และ 88).  

ล้ินจี่พันธุคอม/ล้ินจี่พันธุฮงฮวย : คาสี L, a และ b ของลิ้นจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่
ผานการจุมในสารละลายเอทานอลมีความแตกตางกันเล็กนอย บางชวงไมแตกตางกัน. ดังนั้น           
สีเปลือกของลิ้นจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผานการจุมในสารละลายเอทานอลจะมีสีใกลเคียงกัน การใช
เอทานอล  ในปริมาณความเขมขนที่สูงขึ้น มีแนวโนมทําใหสีเปลือกล้ินจี่คลํ้ากวาการใชในปริมาณ
ความเขมขนที่ต่ํา (ตารางผนวกที่ 89, 90, 91 และ 92). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 67

ตารางที่ 86.  คาสีเปลือกของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการจุมในสารละลายเอทานอลความเขมขน                
 ตางๆ นาน 4 นาที ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 2 สัปดาห 
 

คาสี สิ่งทดลอง 
L a b 

ชุดควบคุม 47.28 a 9.16 a 31.25 a 
เอทานอล 0.25 %  45.90 ab  8.36 ab  28.11 ab 
เอทานอล 0.50 %  45.76 ab 6.79 c  27.88 ab 
เอทานอล 0.75 % 44.33 b  7.39 bc 27.33 b 
เอทานอล 1.00 %  45.43 ab  7.00 bc  28.81 ab 
เอทานอล 1.25 %  46.12 ab  7.06 bc  28.31 ab 
เอทานอล 1.50 %  44.92 ab   8.15 abc 25.57 b 
เอทานอล 1.75 % 43.66 b            9.65 a 26.69 b 
เอทานอล 2.00 %  44.95 ab            8.52 ab  28.64 ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 
ตารางที่ 87.  คาสีเปลือกของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการจุมในสารละลายเอทานอลความเขมขน 
 ตางๆ นาน 4 นาที ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 2 สัปดาห 
 

คาสี สิ่งทดลอง 
L a b 

ชุดควบคุม 47.28 a 9.16 a 31.25 a 
เอทานอล 2.5 % 47.25 a 7.46 b 28.32 a 
เอทานอล 3.0 % 47.23 a 6.83 b 30.75 a 
เอทานอล 3.5 % 45.69 a 7.36 b 31.05 a 
เอทานอล 4.0 % 45.90 a 7.85 b 29.13 a 
เอทานอล 4.5 % 44.73 a   8.04 ab 29.46 a 
เอทานอล 5.0 % 46.82 a 7.48 b 30.99 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 88.  คาสีเปลือกของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการจุมในสารละลายเอทานอลความเขมขนตางๆ    
 นาน 2 และ 4 นาที ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 2 สัปดาห 

 
คาสี สิ่งทดลอง 

L a b 
ชุดควบคุม 46.69 a 7.61 a 26.25 a 
เอทานอล 10 % , 2 นาที  44.92 ab 6.57 a 26.20 a 
เอทานอล 15 % , 2 นาที  44.60 ab 6.79 a 24.02 a 
เอทานอล 20 % , 2 นาที 43.66 b 7.14 a 23.86 a 
เอทานอล 10 % , 4 นาที 43.99 b 6.60 a 25.70 a 
เอทานอล 15 % , 4 นาที  45.04 ab 6.43 a 26.89 a 
เอทานอล 20 % , 4 นาที  45.11 ab 4.54 b 27.05 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 
ตารางที่ 89.  คาสีเปลือกของลิ้นจี่พันธุคอม  ท่ีผานการจุมในสารละลายเอทานอล 
 ความเขมขนตางๆ นาน 1 นาที ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห 
 

คาสี สิ่งทดลอง 
L a b 

ชุดควบคุม 32.64 a 19.19 a 11.85 a 
เอทานอล  20% 31.79 a   17.33 abc 13.41 a 
เอทานอล  30% 32.07 a   18.87 ab 13.96 a 
เอทานอล 40% 30.20 a    17.04 abc 11.65 a 
เอทานอล 50% 30.73 a 16.41 c 11.70 a 
เอทานอล  60% 30.68 a   16.75 bc 13.19 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 90.  คาสีเปลือกของลิ้นจี่พันธุคอม  ท่ีผานการจุมในสารละลายเอทานอล 
 ความเขมขนตางๆ นาน 2 นาที ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห 
 

คาสี สิ่งทดลอง 
L a b 

ชุดควบคุม 32.64 a 19.19 a  11.85 ab 
เอทานอล 20% 32.30 a   16.98 bc 13.78 a 
เอทานอล 30% 29.68 a 15.22 c 10.26 b 
เอทานอล 40% 29.92 a 17.22 b 10.98 ab 
เอทานอล 50% 29.51 a   16.43 bc 10.94 ab 
เอทานอล 60% 29.97 a 17.15 b 12.00 ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 91.  คาสีเปลือกของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ท่ีผานการจุมในสารละลายเอทานอลความเขมขน   
 ตางๆ นาน 3 นาที ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห 
 

คาสี สิ่งทดลอง 
L a b 

ชุดควบคุม 32.64 a            19.19 a 11.85 a 
เอทานอล  20% 30.59 b 15.50 bc 11.03 a 
เอทานอล 30%  31.23 ab   17.16 abc 12.64 a 
เอทานอล 40% 28.70 c 14.96 c 11.47 a 
เอทานอล 50%  31.02 ab 18.77 a 13.03 a 
เอทานอล 60%  29.80 bc 17.55 ab 11.69 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 92.  คาสีเปลือกของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ท่ีผานการจุมในสารละลายเอทานอลความเขมขน    
 ตางๆ นาน 4 นาที ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห 
 

คาสี สิ่งทดลอง 
L a b 

ชุดควบคุม 32.64 a 19.19 a  11.85 abc 
เอทานอล 20% 31.74 a 18.33 ab 12.76 ab 
เอทานอล 30% 32.02 a 17.11 ab             13.47 a 
เอทานอล 40% 29.08 b            16.16 b             10.23 c 
เอทานอล 50% 28.74 b 17.24 ab   11.67 abc 
เอทานอล 60% 29.09 b 16.72 b  11.02 bc 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
4.  การใชไอระเหยของกรดแอซีติกเขมขน 

วิธีการ 1. คัดเลือกผลลําไยพันธุดอและลิ้นจี่พนัธุคอมที่มีคุณภาพดี ตัดขัว้ผลให   
                  เหลือประมาณ 3 มิลลิเมตร.                   
 2.  บรรจุลงในขวดแกวสปริง (ปริมาตร 0.75 ลิตร) ประมาณ 300 กรัม/ขวด. 
 3.  เทสารละลายกรดแอซีตริกเขมขนลงในบีกเกอร  1 - 5  มิลลิลิตร. 
 4.  นําไปวางไวในขวดแกวสปริงที่บรรจุลําไย/ล้ินจี่  ปดปากขวดใหสนิท ทิ้งไว  
                  24 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 25๐ซ. 
 5. นําลําไย/ล้ินจี่ออกจากขวดและบรรจุในกลองพลาสติกใส ปดกลองใหสนิท 

6. เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 5๐ซ. 
7. วัดคาสีเปลือกโดยใชเรื่องวัดสี (chroma meter). 

ผลการทดลอง 
 ลําไยพันธุดอ : คาสี L ของลําไยชุดควบคุมและลําไยที่ผานการรมดวยไอระเหยของ
กรดแอซีติกเขมขน (1 – 5 มิลลิลิตร) มีความแตกตางกันเล็กนอย สวนคา a และ b ไมแตกตางกัน 
ดังนั้นสีเปลือกของลําไยชุดควบคุมและลําไยที่ผานการรมดวยไอระเหยของกรดแอซีติกเขมขนมี     
คาใกลเคียงกัน คือเปนสีเหลืองออนปนน้ําตาล (ตารางผนวกที่ 93). 
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 ล้ินจี่พันธุคอม : คาสี L ของลิ้นจี่ชุดควบคุมและลิ้นจี่ที่ผานการรมดวยไอระเหยของ
กรดแอซีติกเขมขน ไมแตกตางกัน สวนคา a และ b มีความแตกตางกันโดยคา a ของลิ้นจี่ชุดควบคุม
มีคาสูงสุด ดังนั้นสีเปลือกของลิ้นจี่ชุดควบคุมจึงมีสีแดงมากกวาล้ินจี่ที่ผานการมดวยไอระเหยของ           
กรดแอซีติกเขมขน (ตารางผนวกที่ 94) 
 
ตารางที่ 93.  คาสีเปลือกของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการรมดวยไอระเหยของกรดแอซีตกิเขมขน 
 ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 1 และ 2 สัปดาห 
 

คาสี (1 สัปดาห) คาสี (2 สัปดาห) สิ่งทดลอง 
L a b L a b 

ชุดควบคุม 47.37 a 9.81 a 23.92 a 47.68 b 8.19 a 21.20 a 
กรดแอซีติก 1 มล. 44.16 b 9.65 a 24.34 a  47.99 ab 8.31 a 2.46 a 
กรดแอซีติก 2 มล. 43.05 b 9.96 a 24.74 a 47.25 b 8.41 a 21.62 a 
กรดแอซีติก 3 มล. 42.82 b 9.36 a 24.65 a  48.34 ab 8.03 a 21.77 a 
กรดแอซีติก 4 มล. 43.41 b 9.85 a 24.74 a  48.01 ab 8.39 a 21.81 a 
กรดแอซีติก 5 มล. 43.62 b 9.31 a 23.46 a 48.82 a 8.10 a 21.64 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
ตารางที่ 94.  คาสีเปลือกของลิ้นจี่พันธุคอม  ท่ีผานการรมดวยไอระเหยของกรดแอซตีิกเขมขน 
 ภายหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 4 สัปดาห 
 

คาสี สิ่งทดลอง 
L a b 

ชุดควบคุม 31.88 a 17.48 a 11.84 b 
กรดแอซีติก 1 มล. 31.37 a 13.63 b  13.40 ab 
กรดแอซีติก 2 มล. 31.23 a 15.18 b 14.92 a 
กรดแอซีติก 3 มล. 29.93 a 13.88 b  13.54 ab 
กรดแอซีติก 4 มล. 30.55 a 14.92 b 14.52 a 
กรดแอซีติก 5 มล. 31.57 a 13.90 b  13.04 ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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สรุปผล 
 

จากการใชวิธีการตางๆ เพื่อนํามาใชทดแทนซัลเฟอรไดออกไซด  เชน  การใชคลอรีนผง, 
คลอรีนไดออกไซด,  สารละลายเอทานอล และไอระเหยของกรดแอซีติกเขมขน พบวา  การใช
คลอรีนผงเปนวิธีการที่ใหผลการทดลองดีที่สุด โดยทําใหสีเปลือกของลําไยเปนสีเหลืองและมีความ
สวางขณะที่สีเปลือกของลิ้นจี่เปนสีแดงมากกวาการวิธีการอื่นๆ. 
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ภาคผนวก ข  
ตารางผนวก คาเฉลี่ยและการวิเคราะหผลทางสถิติ 
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ตารางที่ 1.   คาสี L ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี  L ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 51.89 c 45.86 d  46.98 d 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 52.75 c 47.12 d 48.86 d 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 57.26 b 53.36 c 53.66 c 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 59.39 a 56.05 b 55.93 b 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 59.10 a 57.48 ab 58.00 ab 
คลอรีนผง 2.5 กรัม 60.53 a 58.69 a 58.44 a 
คลอรีนผง 3.0 กรัม 58.69 ab 59.18 a 58.96 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 

ตารางที่ 2.   คาสี a ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
                             

คาสี a ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 5.41 c 8.41 b 7.89 bc 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 7.67 a 10.58 a 10.01 a 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 6.11 bc 10.05 a 8.59 b 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 6.06 bc 8.42 b 8.10 bc 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 6.60 ab 8.08 b 8.43 bc 
คลอรีนผง 2.5 กรัม 6.92  ab 7.76 b           7.38 c 
คลอรีนผง 3.0 กรัม 7.63 a 7.76 b 8.21 bc 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 3.   คาสี b ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน   
                              

คาสี  b ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 30.80 b 24.01 c 22.02 c 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 32.13 b 28.20 b 26.68 b 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 37.13 a 33.89 a 36.20 a 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 36.89 a 34.51 a 34.01 a 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 35.78 a 35.24 a 35.67 a 
คลอรีนผง 2.5 กรัม 35.21 a 34.62 a 36.02 a 
คลอรีนผง 3.0 กรัม 32.32 a 33.75 a 36.55 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 4.   ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรีนผง  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

ปริมาณเชื้อรา  (%) บนเปลือกลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - 55 100 
คลอรีนผง 0.5 กรัม - 34 100 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - - 14 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 2.0 กรัม - - - 
คลอรีนผง 2.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 3.0 กรัม - - - 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 5.   การเปล่ียนแปลงสีเนื้อลําไยพันธุดอ  (% browning) ท่ีผานการใชคลอรีนผง  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ (%) ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - - - 
คลอรีนผง 0.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - - 32+ 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - - 84+ 
คลอรีนผง 2.0 กรัม - - 85+ 
คลอรีนผง 2.5 กรัม - - 96+ 
คลอรีนผง 3.0 กรัม - - 88+ 

 
หมายเหตุ :  สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 

                 
 
ตารางที่ 6.   คาสี L ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน  
                             

คาสี L ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 5.57 e 51.89 c 47.12 e 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 53.93 d 47.00 d 50.54 d 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 58.98 ab 53.50 c 55.81 c 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 59.64 a 56.00 b 58.24 b 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 57.81 b 58.88 a 57.77 b 
คลอรีนผง 2.5 กรัม 55.60 c 59.02 a 59.36 ab 
คลอรีนผง 3.0 กรัม 56.19 c 59.22 a 60.90 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
 



 77

ตารางที่ 7.   คาสี a ของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)   
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
   

คาสี a ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 5.61 a 5.41 d 8.49 bc 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 5.04 ab 10.45 a 9.67 a 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 2.94 c 7.99 b 7.08 d 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 2.78 c 7.11 bc 7.36 d 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 2.95 c 6.08 cd 8.60 b 
คลอรีนผง 2.5 กรัม 3.49 c 6.49 cd 7.72 bcd 
คลอรีนผง 3.0 กรัม 3.93 bc 5.86 d 7.49 cd 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 8.   คาสี b ของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน   
                                

คาสี b ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 32.95 bc 30.38 c 24.01 d 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 31.79 c 28.41 c          28.43 c 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 38.98 a 34.34 b 35.10 ab 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 39.04 a 36.65 a 35.46 a 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 38.42 a 34.77ab 35.42 a 
คลอรีนผง 2.5 กรัม   35.80 ab 36.22 a  34.40 ab 
คลอรีนผง 3.0 กรัม  36.34 ab  35.16 ab 33.11 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 9.   ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการใชคลอรีนผง  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
                       

ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - 39 100 
คลอรีนผง 0.5 กรัม - 26 63 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - - 14 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 2.0 กรัม - - - 
คลอรีนผง 2.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 3.0 กรัม - - - 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 10.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อลําไยพันธุดอ  (% browning) ท่ีผานการใชคลอรีนผง 
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ (%) ลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - - - 
คลอรีนผง 0.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - - - 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 2.0 กรัม - - 29+ 
คลอรีนผง 2.5 กรัม - - 38+ 
คลอรีนผง 3.0 กรัม - - 46+ 

 
หมายเหตุ:   สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 
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ตารางที่ 11.  คาสี L ของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน  
                                

คาสี  L ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  ชุดควบคุม 48.43 c 49.99 c 50.13 c 45.63 d 48.48 c 49.66 c 48.07 c 48.12 d 
  คลอรีนผง 1.00 กรัม 54.65 a 55.76 b 54.75 b 50.20 c 50.05 c 51.04 c 49.19 c 52.50 c 
  คลอรีนผง 1.25 กรัม 55.60 a 55.88 b 54.06 b 53.72 b 55.53 b 53.21 b 54.20 b 54.53 bc 
  คลอรีนผง 1.50 กรัม 54.49 a 55.87 b 56.39 a 56.02 ab 54.81 b 54.50 ab 54.16 b 56.90 a 
  คลอรีนผง 1.75 กรัม 54.26 a 56.72 ab 56.95 a 55.06 ab 56.50 ab 54.97 ab 55.57 ab 54.94 ab 
  คลอรีนผง 2.00 กรัม 51.54 b   58.20 a 57.70 a 57.30 a 57.47 a 55.58 a 56.54 a 55.06 ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 

ตารางที่ 12.  คาสี a ของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการใชคลอรนีผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน   
                               

คาสี a ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  ชุดควบคุม 7.67 a 7.73 a 7.86  a 8.95 a 8.18 bc 8.52 b 7.95 c 7.90 c 
  คลอรีนผง 1.00 กรัม 4.97 b 6.58 b 7.35  ab 8.78 ab 9.45 a 10.81 a 10.56 a 9.73 a 
  คลอรีนผง 1.25 กรัม 4.68 b 5.59 c 6.33  c 7.97 bc 8.11 bc 8.49 b 9.08 b 9.09 ab 
  คลอรีนผง 1.50 กรัม 5.23 b 5.21cd 6.85  bc 7.52 c 8.62 ab 8.48 b 9.06 b 8.38 bc 
  คลอรีนผง 1.75 กรัม 5.32 b 5.18 cd 6.80  bc 8.04 abc 8.15 bc 8.36 b 8.05 bc 9.91 a 
  คลอรีนผง 2.00 กรัม 6.74 a 4.59 d 6.59 bc 7.57 c 7.23 c 8.41 b 8.52 bc 9.37 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 13.  คาสี b ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรนีผง  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี b ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  ชุดควบคุม 30.55 b 27.41 c 26.33 d 24.75 c 22.91 d 25.06 c 19.53 c 18.50 c 
  คลอรีนผง 1.00 กรัม 36.10 a 32.38 b 30.62 c 28.38 b 26.54 c 28.75 b 27.77 b 30.88 b 
  คลอรีนผง 1.25 กรัม 38.14 a 32.91 ab 32.97 b 30.11 b 32.36 b 32.10 a 32.59 a 32.98 ab 
  คลอรีนผง 1.50 กรัม 36.03 a 33.52 ab 32.83 b 33.95 a 34.40 a 33.44 a 33.62 a 33.35 a 
  คลอรีนผง 1.75 กรัม 35.04 a 34.23 a 35.16 a 33.68 a 34.68 a 33.09 a 33.74 a 33.44 a 
  คลอรีนผง 2.00 กรัม 34.04 ab 34.30 a 35.06 a 33.24 a 31.73 b 32.03 a 33.86 a 34.17 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 14.  ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุใน 
 ภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน                        
 

ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม - - - 31 100 100 100 100 
คลอรีนผง 1.00 กรัม - - - - - 13 - 9 
คลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - - - 14 
คลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - - -  
คลอรีนผง 1.75 กรัม - - - - - - -  
คลอรีนผง 2.00 กรัม - - - - - - -  

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 15.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อลําไยพนัธุดอ (% browning) ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน                        
                                

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ (%) ลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม - - - - - - - - 
คลอรีนผง 1.00 กรัม - - - - - - - 12+ 
คลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - - - 8+ 
คลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - - - 12+ 
คลอรีนผง 1.75 กรัม - - - - - - - 17+ 
คลอรีนผง 2.00 กรัม - - - - - 38+ 50+,4++ 58,+8++ 

 
หมายเหตุ :  สัญลักษณ        + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 
                                         ++ หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาลปานกลาง (> 5-10 %) 
                                         
                 
ตารางที่ 16.  ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได (% TA) ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

% TA ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 4 5 6 7 8 

  ชุดควบคุม 0.63 c 0.56 d 0.61 a - - -  -  
  คลอรีนผง 1.00 กรัม 0.83 b 0.98 a 0.65 a 0.92 a 1.16 bc 1.21 a 0.95 bc 
  คลอรีนผง 1.25 กรัม 0.97 a 0.75 bc 0.74 a 0.99 a 1.35 a 1.17 a 1.04 ab 
  คลอรีนผง 1.50 กรัม 0.84 ab 0.65 cd 0.59 a 1.02 a 1.22 ab 1.35 a 1.16 a 
  คลอรีนผง 1.75 กรัม 0.89 ab 0.91 ab 0.71 a 0.72 a 1.26 ab 1.19 a 1.08 ab 
  คลอรีนผง 2.00 กรัม 0.83 b 0.75 bc 0.87 a 0.99 a 1.04 c 1.35 a 1.11 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 17.  ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได (% Brix) ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใช  
 คลอรีนผง  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
                               

% Brix  ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 21.80 b 22.13 ab 21.47 c 21.90 a - - - - 
คลอรีนผง 1.00 กรัม 21.17 c 22.13 ab 22.10 b 21.33 b 21.13 ab 21.03 a 20.60 bc 20.47 b 
คลอรีนผง 1.25 กรัม 22.00 b 21.37 b 21.23 c 20.40 c 20.57 b 20.47 a 20.43 c 20.67 ab 
คลอรีนผง 1.50 กรัม 22.63 a 22.27 a 22.50 a 21.73 ab 20.47 b 21.00 a 20.97 b 21.37 a 
คลอรีนผง 1.75 กรัม 22.23 ab 21.93 ab 21.87 b 20.47 c 21.20 ab 21.00 a 21.53 a 21.37 a 
คลอรีนผง 2.00 กรัม 22.37 ab 22.27 a 22.47 a 21.37 ab 21.03 ab 20.90 a 20.73 bc 20.50 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 18.  คาความเปนกรด-เบส (pH) ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คา pH ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 6.58 a 6.59 a 6.78 a 6.82 a - - - - 
คลอรีนผง 1.00 กรัม 6.49 a 6.06 b 6.67 a 6.76 a 6.47 a 6.59 ab 6.68 b 6.67 a 
คลอรีนผง 1.25 กรัม 6.50 a 6.41 ab 6.73 a 6.67 b 6.43 a 6.62 a 6.64 b 6.60 ab 
คลอรีนผง 1.50 กรัม 6.50 a 6.40 ab 6.71 a 6.61 bc 6.45 a 6.59 ab 6.61 bc 6.54 ab 
คลอรีนผง 1.75 กรัม 6.49 a 6.30 ab 6.62 a 6.60 c 6.40 a 6.56 ab 6.56 c 6.50 ab 
คลอรีนผง 2.00 กรัม 6.40 a 6.35 ab 6.79 a 6.58 c 6.43 a 6.49 b 6.54 c 6.46 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 19.  คาสี L ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรนีผงรวมกับสารเคมีชนิดอืน่ๆ  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี L ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 

ชุดควบคุม 51.36 d 53.00 b 50.91 cd 48.37 d 47.21 c 47.20 de 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม   54.15 c 52.73 b 49.48 d 51.75 c 47.82 c 45.83 e 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม  50.86 d 54.53 ab 53.16 ab 49.95 d 50.83 b 49.32 cd 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม  53.84 c 56.46 a 53.79 a 52.85 bc 52.51 ab 51.80 b 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม    56.52 ab 53.04 b 51.64 bc 51.66 c 48.44 c 49.53 bc 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 57.72 a 55.43 a 52.66 abc 54.08 ab 51.99 ab 54.26 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม    54.53 bc 56.02 a 54.52  a 54.98 a 54.31 a 51.42 bc 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 

 
 

ตารางที่ 20.  คาสี a ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรนีผงรวมกับสารเคมีชนิดอืน่ๆ  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี a ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 

ชุดควบคุม 6.64 a 7.56  ab 7.25 bc 7.87 c 7.96 b 8.12 c 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  7.77 a 7.34 ab  8.02 abc  8.25 bc 9.31 a 10.38 ab 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 7.11 a 6.05 b 7.07 c 9.50 ab 10.10 a 11.06 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 6.59 a 6.51 ab   7.94 abc   9.16 abc 9.80 a 9.48 b 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 7.79 a 7.88 a 8.57 ab 9.73 a 10.13 a 9.53 b 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 7.00 a 7.06 ab 8.70 a 7.95 c 9.97 a 9.77 b 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 6.50 a 6.38 ab   7.87 abc   9.10 abc 9.14 a 11.21 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
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ตารางที่ 21.  คาสี b ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรนีผงรวมกับสารเคมีชนิดอืน่ๆ  
 (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี b ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 

ชุดควบคุม 31.58 e 33.82 ab 31.59 bc 29.07 cd 26.61 d 24.44 d 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  34.61 cd 32.27 ab 29.87 c 30.85 bc 27.97 cd 26.09 cd 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 33.05 de 33.12 ab 30.53 bc 28.10 d 28.69 bcd 28.54 b 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 35.82 bc 35.66 a 33.74 a 29.77 cd 29.74 bc 28.98 b 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 35.57 bc 31.62 ab 31.12 bc 30.43 c 28.01 cd 27.61 bc 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 38.99 a 31.97 ab 31.91 b 32.89 a 30.52 ab 33.94 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 36.43 b 31.03 b 32.26 ab 32.43 ab 32.12 a 31.68 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 

 
 
ตารางที่ 22.  ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมี  
 ชนิดอืน่ๆ (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลงัการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 

ชุดควบคุม - - - 45 86 100 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  - - - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - - 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม - - - - - - 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - - 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - - 

 
หมายเหตุ :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release  
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ตารางที่ 23.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อลําไยพนัธุดอ (% browning) ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับ  
 สารเคมีชนิดอืน่ๆ (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลา 
 ตางๆ กัน 
 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ (%) ลําไยพันธุดอ  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 6 

ชุดควบคุม - - - -   - 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  - - - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - - 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม - - - - -  
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - 10+ 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - 25+ 

 
หมายเหตุ :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
                :  สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิม เปนสีน้ําตาล/แดงเล็กนอย (> 0-5 %)            

ตารางที่ 24. ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (% TA) ของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
 รวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษา                              
 ท่ีเวลาตางๆ กัน    
  

% TA ของลําไยพันธุดอ  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 3 4 6 

ชุดควบคุม 0.86 a 053 ab 0.83 a - 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  0.75 a 0.62 ab 0.62 b 0.73 abc 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 0.70 a 0.59 ab 0.52 b 0.73 abc 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 0.84 a 0.52 ab 0.62 b 0.68 bc 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 0.80 a          0.36 b 0.62 b          0.62 c 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 0.85 a          0.81 a 0.78 a 0.78 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 0.68 a 0.57 ab 0.83 a 0.83 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
               :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
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ตารางที่ 25. ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได   (%  Brix)   ของลําไยพันธุดอ  ท่ีผานการใช  
 คลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการ 
 เก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

% Brix ของลําไยพันธุดอ  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 3 4 6 

ชุดควบคุม 15.10 b 16.23 a 15.33 b - 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  15.73 b 15.53 ab 15.70 b 15.00 b 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 16.40 b 15.17 ab 16.10 b 15.70 ab 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 16.97 ab 16.20 a 15.93 b 15.60 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 16.50 b 14.80 b 18.17 a 16.83 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 18.60 a 15.33 ab 16.13 b 14.60 b 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 15.53 b 16.10 a 16.27 b 16.80 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 

 
ตารางที่ 26.  คาความเปนกรด-เบส (pH) ของลําไยพันธุดอ ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมี                              
 ชนิดอืน่ๆ  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลงัการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน  
                           

คา pH ของลําไยพันธุดอ ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 3 4 6 

ชุดควบคุม 6.71 c 6.85 bcd 6.83 ab - 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  6.78 ab 6.91 ab 6.81 ab 6.73 c 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 6.75 abc   6.89 abc 6.89 a 6.75 bc 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 6.81 a          6.91 a 6.86 a 6.78 bc 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 6.73 bc 6.84 cd 6.86 a 6.92 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 6.72 c 6.79 d 6.77 bc 6.71 c 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 6.80 a 6.80 d 6.70 c 6.74 c 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
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ตารางที่ 27.  คาสี L ของล้ินจีพ่ันธุคอม  ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน   
 

คาสี L ของลิ้นจี่พันธุคอม  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 30.79 a 26.67 a 26.50 b 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 29.51 ab 26.81 a 26.53 b 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 29.24 ab 28.07 a 28.32 a 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 28.32 b 27.73 a 25.67 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

ตารางที่ 28.  คาสี a ของล้ินจีพ่ันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน   
 

คาสี a ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 20.37 a 17.14 c 13.86 c 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 22.95 a 19.78 ab 15.00 bc 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 20.89 a 18.39 bc 16.46 ab 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 22.64 a 21.57 a 17.55 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

ตารางที่ 29.  คาสี b ของล้ินจีพ่ันธุคอม  ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน   
 

คาสี b ของลิ้นจี่พันธุคอม  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 15.10 a 10.34 b 10.73 bc 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 12.98 ab 12.06 ab 12.38 ab 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 12.99 ab 12.64 ab 13.41 a 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 11.98 b 13.24 a 10.04 c 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 30.  ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผง     
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

ปริมาณเชื้อรา  (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - 28 80 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - - - 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 2.0 กรัม - - - 

 
ตารางที่ 31.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อล้ินจี่พนัธุคอม (% browning) ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ (%) ล้ินจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - - - 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - - 18+ 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - - 23+ 
คลอรีนผง 2.0 กรัม - - 30+ 

 
หมายเหตุ : สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาล/แดงเล็กนอย (> 0-5 %) 
                 

ตารางที่ 32. คาสี L ของล้ินจีพ่ันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
   

คาสี L ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 42.59 a 41.42 a 40.35 bc 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 41.33 a 37.34 b                44.40 a 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 41.65 a 42.69 a                38.58 c 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 41.00 a 40.28 ab 43.08 ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 33.  คาสี a ของล้ินจีพ่ันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี a ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 21.68 b 20.90 b 17.06 c 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 30.51 a 29.06 a 23.19 b 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 31.32 a 28.62 a 30.84 a 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 29.41 a 30.14 a 24.74 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

ตารางที่ 34.  คาสี b ของล้ินจีพ่ันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี b ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 20.09 a 19.24 bc 21.79 b 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 21.48 a 18.60 c 26.74 a 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 21.78 a 24.04 a 20.97 b 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 21.87 a 21.52 ab 24.74 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

ตารางที่ 35. ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผง  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - - 80 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - - - 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 2.0 กรัม - - - 
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ตารางที่ 36.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อล้ินจี่พนัธุคอม (% browning)  ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ (%) ล้ินจี่พันธุคอม  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - - - 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - - - 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 2.0 กรัม - - - 

 
 
ตารางที่ 37.  คาสี L ของล้ินจีพ่ันธุคอมท่ีผานการใชคลอรนีผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี  L ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

  ชุดควบคุม 32.79 b 32.35 ab 32.45 b 28.75 c 29.02 b 31.63 c 30.66 c 
  คลอรีนผง 1.00 กรัม 35.15 ab 31.10 b 35.02 a 33.99 b 34.22 a 33.21 bc 34.10 b 
  คลอรีนผง 1.25 กรัม 35.31 ab 32.70 ab 35.48 a 36.38 a 36.30 a 37.65 a 34.91 b 
  คลอรีนผง 1.50 กรัม    36.69 a 32.94 ab 36.75 a 36.45 a 36.12 a 35.28 ab 36.77 a 
  คลอรีนผง 1.75 กรัม 31.33 ab 34.43 a 36.02 a 36.17 a 35.25 a 35.68 ab 34.02 b 
  คลอรีนผง 2.00 กรัม 37.12 a 34.37 a 35.70 a 36.40 a 35.03 a 35.24 ab 35.68 ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 38.  คาสี a ของล้ินจีพ่ันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี  a ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

  ชุดควบคุม 32.72 a 30.89 d 28.25 e 21.39 e 15.95 c 15.71 d 12.45 d 
  คลอรีนผง 1.00 กรัม 34.46 a 31.53 d 30.52 d 29.89 d 29.52 b 27.90 c 29.90 c 
  คลอรีนผง 1.25 กรัม 33.29 a 32.45 cd 32.51 c 33.04 c 30.03 b 31.66 b 30.96 bc 
  คลอรีนผง 1.50 กรัม 33.20 a 33.65 bc 35.03 b 34.33 bc 33.25 a 33.37 ab 32.19 ab 
  คลอรีนผง 1.75 กรัม 33.26 a 34.82 b 35.46 b 35.04 b 34.77 a 34.30 a 33.41 a 
  คลอรีนผง 2.00 กรัม 34.16 a 37.76 a 38.26 a 36.89 a 33.42 a 34.55 a 33.30 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 39.  คาสี b ของล้ินจีพ่ันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี b ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

  ชุดควบคุม 16.59 c 13.64 c 15.82 b 12.69 c 12.28 b 15.71 c 9.95 c 
  คลอรีนผง 1.00 กรัม 20.45 ab 16.02 b 19.92 a 18.21 b 17.90 a 17.52 bc 18.50 ab 
  คลอรีนผง 1.25 กรัม 19.87 ab 17.29 b 19.10 a 19.65 ab 19.50 a 20.41 a 18.23 ab 
  คลอรีนผง 1.50 กรัม    21.81 a 17.72 ab 19.52 a 20.00 ab 19.51 a 18.66 ab 19.99 a 
  คลอรีนผง 1.75 กรัม    19.05 b 17.99 ab 19.39 a 19.92 ab 18.73 a 19.42 ab 18.67 ab 
  คลอรีนผง 2.00 กรัม 21.51 ab 19.37 a 20.36 a 21.41 a 18.42 a 19.18 ab 17.88 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 40.  ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผง  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
                               

ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม - - - 58 100 95 100 
คลอรีนผง 1.00 กรัม - - - - - 96 52 
คลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - - 33 
คลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - - 10 
คลอรีนผง 1.75 กรัม - - - - - - 5 
คลอรีนผง 2.00 กรัม - - - - - - 5 

 
 
ตารางที่ 41.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อล้ินจี่พันธุคอม (% browning) ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (%) ล้ินจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม - - - - - - - 
คลอรีนผง 1.00 กรัม - - - - - - - 
คลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - - - 
คลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - - 10+ 
คลอรีนผง 1.75 กรัม - - - - - - 10+ 
คลอรีนผง 2.00 กรัม - - - - - - 57+ 

 
หมายเหตุ :  สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาล/แดงเล็กนอย (> 0-5 %) 
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ตารางที่ 42.  ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได (% TA) ของล้ินจี่พันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

% TA ของลิ้นจี่พันธุคอม  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม   7.76 bc 8.44 a 6.93 a - - - - 
คลอรีนผง 1.00 กรัม 7.33 b 7.13 a 7.44 a 7.40 b 6.93 ab 6.40 ab 5.67 ab 
คลอรีนผง 1.25 กรัม 8.33 a 8.08 a 7.83 a 7.27 b 7.33 a    6.13 b    6.40 a 
คลอรีนผง 1.50 กรัม 7.43 b 7.24 a 7.05 a 6.67 b 6.40 b 6.40 ab    5.53 b 
คลอรีนผง 1.75 กรัม 8.33c 7.68 a 7.07 a 9.00 a 6.80 ab 7.07 a 5.80 ab 
คลอรีนผง 2.00 กรัม 8.13 b 7.89 a 7.75 a 7.47 b 7.33 a 6.40 ab 6.07 ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 43. ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได   (% Brix)  ของลิ้นจี่พันธุคอม  ท่ีผานการใช  
 คลอรีนผง  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

% Brix ของลิ้นจี่พันธุคอม  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 16.73 b 20.20 a 19.87 ab 19.77 a - - - 
คลอรีนผง 1.00 กรัม 19.77 ab 19.77 ab 19.20 c 19.57 ab 20.03 a 20.33 a 18.73 a 
คลอรีนผง 1.25 กรัม 19.73 ab 19.20 b 19.53 abc 18.87 abc 18.30 b 18.47 c 18.20 a 
คลอรีนผง 1.50 กรัม 18.97 ab 19.40 ab 18.93 c 18.47 c 18.80 b 18.33 c 18.33 a 

คลอรีนผง 1.75 กรัม 19.40 ab 19.43 ab 19.33 bc 18.63 bc 18.73 b 18.83 bc 18.77 a 
คลอรีนผง 2.00 กรัม 20.80 a 19.63 ab 20.17 a 19.10 abc 18.63 b 19.20 b 18.83 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 44.  คาความเปนกรด-เบส (pH) ของล้ินจี่พันธุคอมท่ีผานการใชคลอรีนผง       
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คา pH  ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 4.02 bc 4.04 c 3.89 ab 4.33 a - - - 
คลอรีนผง 1.00 กรัม 3.99 c 4.38 a 3.96 a 4.27 ab 4.48 ab 4.35 a 4.29 a 
คลอรีนผง 1.25 กรัม 4.09 ab 4.16 bc 3.94 a 4.26 ab 4.44 ab 4.40 a 4.37 a 
คลอรีนผง 1.50 กรัม 3.98 c 4.19 b 3.80 b 4.16 c 4.31 c 4.36 a 4.23 a 
คลอรีนผง 1.75 กรัม 4.12 a 4.23 b 3.96 a 4.18 c 4.38 bc 4.40 a 4.23 a 
คลอรีนผง 2.00 กรัม 3.99 c 4.11 bc 3.87 ab 4.21 bc 4.49 a 4.32 a 4.25 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 45.  คาสี L ของล้ินจีพ่ันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอืน่ๆ  (บรรจุใน            
 ภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
                               

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
 
 
 

คาสี L ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 32.79 c 29.99 c 33.97 a 28.32 c 29.02 c 31.63 c 30.66 c 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  38.96 a  32.43 bc 34.23 a 31.88 b 30.48 c 35.05 a 34.15 b 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 37.26 a  31.71 bc 36.62 a 34.74 a 32.93 b 31.57 c  34.79 ab 
FR ใชคลอรีนผง1.50 กรัม  34.68 bc 33.52 b 34.41 a 36.85 a 34.64 ab 34.58 ab 34.10 b 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 33.95 c 36.73 a 34.60 a 32.72 b 32.65 b 32.39 bc 36.61 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม  36.67 ab  31.99 bc 36.44 a 36.36 a 35.33 a 35.13 a  35.32 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 37.43 a 33.85 b 35.75 a 36.33 a 35.73 a 35.21 a 35.12 ab 



 95

ตารางที่ 46.  คาสี a ของล้ินจีพ่ันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอืน่ๆ  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
                             

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 

 
 
ตารางที่ 47.  คาสี b ของล้ินจีพ่ันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอืน่ๆ     
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
                               

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
 

คาสี a ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 32.72 ab 27.10 c 28.10 d 16.59 d 15.95 e 15.71 f 12.45 d 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  32.20 ab 32.31 b 30.40 c 30.60 c 27.02 cd 27.60 d 28.76 c 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 33.63 a 33.60 ab 33.07 b 33.76 b 25.11 d 24.55 e 31.25 b 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 30.37 b 35.73 a 32.31 bc 36.23 a 31.65 b 30.62 c 34.61 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 32.08 ab 32.63 b 32.41 bc 28.92 c 27.84 c 31.69 bc 30.11 bc 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 32.56 ab 34.32 ab 36.45 a 32.70 b 31.40 b 34.38 a 33.49 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 31.57 ab 32.78 b 34.29 b 33.87 b 34.963 a 33.80 ab 34.14 a 

คาสี b ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 16.33 c 13.64 c 17.60 c 12.15 e  15.95 bc 15.71 bc 9.95 c 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  23.15 a 17.05 b 19.14 abc 15.66 d 14.55 c 14.52 c 18.28 b 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 21.93 a 16.59 b 20.50 a 18.14 bc 16.10 bc 16.10 bc 18.91 ab 
FR ใชคลอรีนผง1.50 กรัม 18.79 b 18.04 b 17.75 bc 21.03 a 17.18 b 17.15 b 19.30 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 18.46 bc 20.32 a 18.98 abc 16.21 cd 17.26 b 16.20 bc 20.60 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 21.01 a    15.93 b 20.99 a 19.50 ab   17.85 ab 20.03 a 19.60 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 21.59 a  17.75 b 20.04 ab 20.12 ab 19.89 a 19.24 a 18.93 ab 
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ตารางที่48.  ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมี 
 ชนิดอืน่ๆ (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลงัการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน                  
            

 
หมายเหตุ :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
                 
 
ตารางที่ 49.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อล้ินจี่พนัธุคอม (% browning) ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับ 
 สารเคมีชนิดอืน่ๆ (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลา 
 ตางๆ กัน                  
                               

 
หมายเหตุ : FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
                : สัญลักษณ  + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาล/แดงเล็กนอย (> 0-5 %)        
                              

ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม - - - 64 100 100 100 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  - - - - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - - - 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม - - - - - - - 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - - - 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - - - 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ (%) ล้ินจี่พันธุคอม  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม - - - - - - -- 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  - - - - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - - 5+ 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม - - - - - - 4+ 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - 5+  5+ 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - 19+ 9+ 
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ตารางที่ 50. ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได (% TA) ของล้ินจี่พันธุคอม  ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
 

ตารางที่ 51. ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได   (% Brix)  ของลิ้นจี่พันธุคอม   ท่ีผานการใช                      
 คลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการ 
 เก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน                  
                               

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
 

% TA ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 7.76 a 8.41 a 6.93 b - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  7.81 a 7.81 a 6.51 c     6.15 ab 6.25 a 5.16 a 5.52 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 7.13 ab 7.86 a 7.50 a     6.20 4.90 c 4.58 b 4.95 ab 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 7.55 a  7.55 ab  6.04 de     6.41 a 5.68 ab 5.05 ab 4.95 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 6.51 b 6.72  b  6.04 de   5.73 ab 5.10 bc 5.26 a 5.10 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 6.93 ab 7.81 a 6.35 cd     5.42 b 5.47 bc 5.52 a 4.79 b 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 6.98 ab 5.42 c     5.73 e     5.78  ab 5.36 bc 5.16 a 4.84 b 

% Brix ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม  19.40 abc 20.20 a  19.87 abc  19.77 ab - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม   19.60 abc 20.23 a 19.47 bc 20.00 a 18.80 a 19.67 a 20.00 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม    19.00 c 20.17 a   19.73 abc  19.37 ab 19.23 a 18.43 b 19.63 ab 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 19.10 bc 20.37 a    19.20 c 19.20 b 19.13 a 19.17 ab 18.77 c 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม   20.07 a 19.80 a 20.37 a   19.73 ab 19.40 a 19.27 ab 19.50 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม  19.97 ab 20.23 a  19.60 bc   19.53 ab 19.03 a 19.20 ab 19.20 bc 
SR ใชคลอรีนผง 1.5 0กรัม   19.60 abc 20.33 a  19.97 ab   19.47 ab 19.10 a 19.33 ab 19.43 ab 
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ตารางที่ 52.  คาความเปนกรด-เบส (pH) ของล้ินจี่พันธุคอม ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมี 
 ชนิดอืน่ๆ (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลงัการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน                  
 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
 
 
ตารางที่ 53.  คาสี L ของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน   
                                

คาสี L ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 42.45 ab 37.38 b 37.97 d 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 41.88 b 42.69 a 42.58 bc 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 44.15 a 43.83 a 45.32 a 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 43.66 ab 43.13 a 43.68 b 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 41.87 b 44.22 a 41.84 c 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 
 
 
 

คา pH ของลิ้นจี่พันธุคอม ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 5 6 7 8 

ชุดควบคุม 4.02 ab 4.04 c 3.89 c 4.33 ab - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  3.99 b 4.09 bc 3.90 bc 4.32 ab 4.36 c 4.37 ab 4.36 b 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 4.03 ab 4.14 b 3.80 d 4.30 b 4.46 a 4.42 a 4.45 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 4.09 ab 4.15 b 3.96 a 4.23 c 4.37 c 4.42 a 4.35 bc 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 4.14 a 4.14 b 3.94 ab 4.37 a 4.44 ab 4.40 a 4.36 b 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 4.08 ab 4.08 bc 3.87 c 4.33 ab 4.38 bc 4.30 b 4.27 c 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 4.11 ab 4.27 a 3.96 a 4.31 b 4.39 bc 4.33 ab 4.37 b 
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ตารางที่ 54.  คาสี a ของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน   
 

คาสี a ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 25.90 b 28.93 a 21.67 c 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 25.85 b 20.59 b 20.38 c 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 27.05 b 26.83 a 25.06 b 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 30.27 a 28.90 a 26.97 ab 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 30.67 a 29.34 a 29.11 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 55.  คาสี b ของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1) 
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน   
                          

คาสี b ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 23.25 a 23.04 a 19.72 c 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 21.54 b 23.53 a 23.75 a 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 22.46 ab 22.34 a 24.61 a 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 22.15 ab 22.56 a 23.57 ab 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 22.27 ab 23.43 a 22.39 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 56. ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง          
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - 65 100 
คลอรีนผง 0.5 กรัม - 41 75 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - - 20 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 2.0 กรัม - - - 

 
 
ตารางที่ 57.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อล้ินจี่พนัธุฮงฮวย (% browning)  ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 1) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ (%) ล้ินจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - - - 
คลอรีนผง 0.5 กรัม - - 92+ 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - 45+ 58+,33++ 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - 100+ 33+,25++.42+++ 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 54+ 70+ 43+,14++,43+++ 

 
หมายเหตุ : สัญลักษณ       + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 
                                        ++ หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาลปานกลาง (> 5-10 %) 
                                      +++ หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาลมาก   (>10%) 
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ตารางที่ 58.  คาสี Lของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
   

คาสี L ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 42.45 a 37.38 b 37.97 c 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 40.15 b 41.37 a 41.88 ab 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 43.42 a 43.08 a 43.42 a 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 41.72 ab 42.41 a 42.09 ab 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 42.27 a 42.87 a 41.80 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 
ตารางที่ 59.  คาสี a ของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี a ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 25.90 b 28.93 a 21.67 b 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 25.85 b 26.02 a 23.18 b 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 27.23 b 29.53 a 29.02 a 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 30.27 a 29.25 a 27.73 a 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 30.67 a 27.07 a 27.17 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
 
 
 
 



 102

ตารางที่ 60.  คาสี b ของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี  b ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม 23.25 a 23.04 a 19.72 c 
คลอรีนผง 0.5 กรัม 20.87 c 21.28 c 21.84 b 
คลอรีนผง 1.0 กรัม 23.05 ab 22.85 ab 23.51 a 
คลอรีนผง 1.5 กรัม 21.84 bc 21.72 bc 22.24 ab 
คลอรีนผง 2.0 กรัม 22.25 ab 22.24 abc 22.24 ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 
 
ตารางที่ 61. ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - 60 100 
คลอรีนผง 0.5 กรัม - 52 43 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - - - 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - - - 
คลอรีนผง 2.0 กรัม - - - 
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ตารางที่ 62.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อล้ินจี่พนัธุฮงฮวย (% browning) ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ (%) ล้ินจี่พันธุฮงฮวย  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
2 4 6 

ชุดควบคุม - - - 
คลอรีนผง 0.5 กรัม - - 43+ 
คลอรีนผง 1.0 กรัม - 29+ 57+ 
คลอรีนผง 1.5 กรัม - 38+ 7+,14++,36+++ 
คลอรีนผง 2.0 กรัม - 45+ 8+,8++,36+++ 

 
 หมายเหตุ : สัญลักษณ        + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 
                                          ++ หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาลปานกลาง (> 5-10 %) 
                                        +++ หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาลมาก   (>10%) 

 
 

ตารางที่ 63.  คาสี L ของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวยท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี L ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 

  ชุดควบคุม 41.77 c 41.50 b 42.47 cb 41.93 b 
  คลอรีนผง 1.00 กรัม 44.50 b 43.76 a 42.93 bc 43.96 a 
  คลอรีนผง 1.25 กรัม 42.68 bc  42.81 ab 44.19 b 41.82 b 
  คลอรีนผง 1.50 กรัม 43.83 b 43.70 a 42.45 c 41.95 b 
  คลอรีนผง 1.75 กรัม 49.27 a 44.57 a 46.66 a 44.61 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 64.  คาสี a ของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี a ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 

ชุดควบคุม 29.26 b 29.12 c 25.53 b 31.58 b 
  คลอรีนผง 1.00 กรัม 30.86 ab 32.61 b 30.85 a 31.43 b 
  คลอรีนผง 1.25 กรัม 33.22 a 34.24 ab 32.51 a 34.48 a 
  คลอรีนผง 1.50 กรัม 29.36 b 32.01 b 32.68 a 33.15 ab 
  คลอรีนผง 1.75 กรัม 33.45 a 36.60 a 32.78 a 31.83 b 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 65.  คาสี b ของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  
 ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คาสี b ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 

  ชุดควบคุม 22.71 b 21.12 ab 22.86 ab 21.60 b 
  คลอรีนผง 1.00 กรัม 24.69 a 22.14 ab 22.80 ab 23.57 a 
  คลอรีนผง 1.25 กรัม 22.88 b 21.77 ab 23.81 a 21.31 b 
  คลอรีนผง 1.50 กรัม 24.96 a 23.15 a 22.55 b 21.77 b 
  คลอรีนผง 1.75 กรัม 23.02 b 21.94 ab 22.33 b 22.25 ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 66. ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง    
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
                                                       

ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 

ชุดควบคุม - - - 45 
คลอรีนผง 1.00 กรัม - - - - 
คลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - 
คลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - 
คลอรีนผง 1.75 กรัม - - - - 

 
 
ตารางที่ 67.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย (% browning) ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ (%) ล้ินจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 

ชุดควบคุม - - - - 
คลอรีนผง 1.00 กรัม - - - 31+ , 8++ 

คลอรีนผง 1.25 กรัม - - - 67+ , 17++ 
คลอรีนผง 1.50 กรัม - - - 69+ , 15++, 15+++ 
คลอรีนผง 1.75 กรัม - - 58+ 54+ , 31++ , 15+++ 

 
หมายเหตุ : สัญลักษณ    + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนือ้ผลเร่ิมเปนสีน้ําตาลเล็กนอย (> 0-5 %) 
                                     ++ หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเปนสีน้ําตาลปานกลาง (> 5-10 %) 
                                   +++ หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนือ้ผลเปนสีน้ําตาลมาก   (>10%) 
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ตารางที่ 68. ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (% TA) ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

% TA ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 

ชุดควบคุม 6.18 b 5.48 a 4.29 c 4.79 ab 
คลอรีนผง 1.00 กรัม  7.05 ab 5.89 a  4.96 bc 5.62 a 
คลอรีนผง 1.25 กรัม 7.55 a 5.52 a 5.83 a 4.64 ab 
คลอรีนผง 1.50 กรัม 6.18 b 5.73 a  5.48 ab 3.83 b 
คลอรีนผง 1.75 กรัม 5.87 b 6.13 a 6.26 a 4.93 ab 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 
ตารางที่ 69.   ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได (% Brix) ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ท่ีผานการใช  
 คลอรีนผง  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

% Brix ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 

ชุดควบคุม 17.13 a 17.63 a 15.43 b 15.30 a 
คลอรีนผง 1.00 กรัม  16.77 ab  17.10 ab 15.43 b 16.17 a 
คลอรีนผง 1.25 กรัม  16.27 bc          16.67 b 16.30 a 16.07 a 
คลอรีนผง 1.50 กรัม           15.93 c          16.67 b 16.50 a 16.23 a 
คลอรีนผง 1.75 กรัม  16.73 ab  17.23 ab 16.30 a 15.27 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่ 70.  คาความเปนกรด-เบส (pH) ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผง     
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

คา pH  ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 

ชุดควบคุม 4.38 a 4.52 a 4.77 a 4.53 a 
คลอรีนผง 1.00 กรัม 4.26 a 4.47 a 4.49 b 4.51 a 
คลอรีนผง 1.25 กรัม 4.29 a 4.55 a 4.42 b 4.55 a 
คลอรีนผง 1.50 กรัม 4.40 a 4.51 a 4.45 b 4.60 a 
คลอรีนผง 1.75 กรัม 4.40 a 4.44 a 4.38 b 4.70 a 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 
 
ตารางที่ 71.  คาสี L ของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนดิอื่นๆ  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
 

 
 
 

คาสี L ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม 47.37 a  43.71 bc  45.06 ab 41.83 c 43.93 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  46.22 ab 42.19 d 42.29 c   43.23 abc      41.29 c 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 46.21 ab 45.09 a 43.24 c 43.50 ab     43.99 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 44.78 bc 43.05 cd 43.12 c 42.19 bc 42.33 bc 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 43.16 c 43.29 cd 45.64 a 42.12 bc 43.12 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 44.32 c 44.88 ab  43.89 bc  43.00 abc 42.94 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 46.76 a 42.46 cd  43.59 bc      43.73 a     44.14 a 
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ตารางที่ 72.  คาสี a ของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนดิอื่นๆ  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 

 
 
ตารางที่ 73.  คาสี b ของล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนดิอื่นๆ  
  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 

คาสี a ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม 28.88 bc 29.55 c 26.27 c 26.42 b 27.61 c 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  25.93 d 30.20 bc 31.08 b 31.40 a 30.01 b 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 30.05 bc 31.15 abc 32.14 ab 32.62 a 30.45 b 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 27.69 cd 33.25 a 33.19 ab 31.98 a 32.93 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 33.40 a 31.63 abc 31.27 b 31.60 a 31.95 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 31.71 ab 32.15 abc 34.55 a 31.62 a 31.03 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 30.30 bc 32.87 ab 33.56 ab 32.60 a 30.65 b 

คาสี b ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม    23.48 abc  21.12 bc 23.37 a     20.76 b 23.38 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  24.91 a 20.76 c     20.38 c 21.40 ab 21.24 b 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม    23.70 abc  23.59 a 21.79 bc 21.61 ab  22.82 ab 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 22.67 c  22.15 ab 22.31 ab  21.49 ab 23.00 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 22.47 c  21.17 bc 22.24 ab 21.60 ab 22.17 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม  23.18 bc 23.67 a 21.32 bc 22.26 ab 22.08 ab 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 24.22 ab 21.80 bc 21.40 bc 22.75 a 22.53 ab 
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ตารางที่ 74. ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับสารเคมี  
 ชนิดอืน่ๆ  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  ภายหลงัการเก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

 
หมายเหตุ :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
                 
ตารางที่ 75.  การเปล่ียนแปลงสีเนื้อล้ินจี่พนัธุฮงฮวย   (% browning)   ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับ 
 สารเคมีชนิดอืน่ๆ  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2)  ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลา 
 ตางๆ กัน 
 

 
หมายเหตุ : FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
                : สัญลักษณ      + หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนื้อผลเร่ิมเปนสีน้ําตาล/แดงเล็กนอย (> 0-5 %)           
                                      ++ หมายถึง บริเวณขั้วผลหรือเนือ้ผลเปนสีน้ําตาลปานกลาง (> 5-10 %) 
 

ปริมาณเชื้อรา (%) บนเปลือกล้ินจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม - - - 26 34 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  - - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม - - - - - 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - - - - 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - - - - 

การเปล่ียนแปลงสีเนื้อ (%) ล้ินจี่พันธุฮงฮวย  ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม - - - - - 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  - - - - 77+ 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - - 77+ 100+ 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - - 54+ 100+ 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม - - - 100+ 77+ , 23++ 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม - - 38+ 100+ 77+ , 23++ 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม - - 75+ 75+ , 25++ 100+ 
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ตารางที่ 76.  ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได (% TA) ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย  ท่ีผานการใชคลอรีนผง   
 รวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่ 
 เวลาตางๆ กัน 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
 

ตารางที่ 77.  คาความเปนกรด-เบส (pH) ของล้ินจี่พันธุฮงฮวย ท่ีผานการใชคลอรีนผงรวมกับ 
 สารเคมีชนิดอืน่ๆ  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการเก็บรักษาที่เวลา 
 ตางๆ กัน 

  
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
 
 

% TA ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม  6.18 abc 5.48 b 4.29 b  4.79ab 3.44 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  5.19 bc  6.12 ab  5.18 ab 5.16 a 3.77 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 5.07 bc        6.89 a 6.11 a 5.59 a 3.93 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม   5.85 abc  6.00 ab 5.58 ab 4.78 ab 4.29 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม 6.91 a  6.08 ab 5.44 ab 3.64 b 4.47 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม  6.37 ab  5.71 ab 4.82 ab 5.10 a 4.36 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 4.94 c  5.96 ab 5.62 ab 4.66 ab 3.63 a 

คา pH ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา (สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม  4.38 abc       4.53 a 4.77 a 4.53 a 4.82 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม          4.54 a 4.48 ab 4.51 b 4.45 a 4.78 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 4.38 abc       4.37 b 4.39 b 4.48 a 4.81 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม         4.54 a 4.44 ab 4.52 b 4.57 a 4.68 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม         4.30 c 4.50 ab 4.48 b 4.58 a 4.64 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 4.35 bc 4.49 ab 4.58 ab 4.44 a 4.62 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 4.50 ab 4.52 a 4.51 b 4.58 a 4.80 a 
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ตารางที่ 78  ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได  (% Brix) ของล้ินจี่พันธุฮงฮวยที่ผานการใช 
 คลอรีนผงรวมกับสารเคมีชนิดอื่นๆ  (บรรจุในภาชนะบรรจุหมายเลข 2) ภายหลังการ                 
 เก็บรักษาที่เวลาตางๆ กัน 
 

 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวดิ่ง แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
                :  FR หมายถึง Fast Release, SR หมายถึง Slow Release 
 
 

% Brix ของลิ้นจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการเก็บรักษา(สัปดาห) สิ่งทดลอง 
1 2 3 4 5 

ชุดควบคุม 17.13 a      17.63 a 15.43 a 15.30 a 15.83 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  16.17 b 16.83 bc 16.13 a 16.00 a 15.50 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 17.17 a  17.00 abc 16.30 a 15.33 a 15.40 a 
FR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 16.27 b  16.87 abc 16.13 a 15.60 a 16.03 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.00 กรัม  16.90 ab      16.80 c 16.27 a 15.90 a 15.87 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.25 กรัม 16.73 ab 17.60 ab 15.97 a 16.23 a 15.70 a 
SR ใชคลอรีนผง 1.50 กรัม 16.97 ab  17.00 abc 15.93 a 15.57 a 15.60 a 


