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การทดลองเกี่ยวกับการเจริญเติบโต ดัชนีการเก็บเกี่ยว และผลของการใชฟลมโพลีไวนิล

คลอไรดรวมกับอุณหภูมิต่ําตอคุณภาพ และอายุการเก็บรักษาผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
(Annona atemoya Hort. cv. Petpakchong) การทดลองนี้สวนใหญดําเนินการที่สวนนอยหนาใน
อําเภอปากชอง และที่หองปฏิบัติการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี จังหวัดนครราชสีมา ระหวาง
เดือนมกราคม 2545 ถึงกันยายน 2548 

วัตถุประสงคของการทดลองที่ 1 คือเพื่อศึกษาลักษณะการเจริญเติบโต อัตราการหายใจ 
และการผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่กําลังเจริญเติบโต โดยการสุมเก็บผล
นอยหนาพันธุเพชรปากชองจากตน 10 ผลทุก ๆ 7 วัน ตั้งแตผลอายุ  1 ถึง  15 สัปดาหหลังจากดอก
บานเต็มที่ แลวนํามาชั่งน้ําหนัก วัดขนาดเสนผานศูนยกลาง วัดอัตราการหายใจ และการผลิตเอทธิ
ลีน จากผลการศึกษาพบวา ลักษณะการเจริญเตบิโตของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองเปนแบบ 
double sigmoid curve ซ่ึงเห็นไดจากการเปลี่ยนแปลงของน้ําหนักและขนาดผล ในชวงที่มีการ
เจริญเติบโตอยางรวดเร็วนั้นอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีนก็เกิดขึ้นรวดเร็วเชนเดียวกัน  

วัตถุประสงคของการทดลองที่ 2 คือเพื่อศึกษากระบวนการสุกของผลแกของนอยหนา
พันธุเพชรปากชองซึ่งเก็บเกี่ยวที่อายุตาง ๆ ในการทดลองนี้ไดมีการสุมเก็บผลนอยหนาที่อายุ 90, 
95, 100, 105 และ 110 วัน หลังจากดอกบานเต็มที่ เก็บรักษาผลที่อุณหภูมิ  25°ซ ความชื้นสัมพัทธ 
71 ถึง 85 เปอรเซ็นต จนกระทั่งสุก วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของ
ผล และดัชนีที่สําคัญตอการบริโภคของเนื้อใน เพื่อใชเปนเกณฑในการบงชี้ความแกของผล พบวา
ผลนอยหนาที่อายุ  90 และ  95 วันหลังดอกบานเต็มที่ มีอายุหลังการเก็บเกี่ยวสูงที่สุด ผลมีการสุกเปน
ปกติ และมีรสชาติในเกณฑที่ดี ขณะที่ผลนอยหนาอายุ  110 วันหลังดอกบานเต็มที่ มีอายุหลังการ
เก็บเกี่ยวต่ําที่สุด แตมีรสชาติดีมาก 
 ในการทดลองที่ 3 ทําการวัดอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีนในผลนอยหนาพันธุ
เพชรปากชองที่มีการเก็บเกี่ยวที่อายุ 90, 95, 100, 105 และ110 วันหลังจากดอกบานเต็มที่ เก็บผล
นอยหนาไวที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส วัดอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีนของผลทุกวันจน
กระทั่งผลสุกงอม พบวาผลนอยหนาที่มีอายุ 110 วันหลังดอกบานเต็มที่ มีการเพิ่มของอัตราการ
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Experiments on growth and development, harvesting indices and effects of PVC  

film wrap and low temperature on quality and storage life of atemoya fruits (Annona 

atemoya Hort. cv. Petpakchong) were conducted at the orchard in Pakchong district and at 

the laboratory of Suranaree University of Technology, Nakhon Ratchasima provice during 

January 2002 to September 2005.  

The objective of experiment 1 was to study growth characteristics, respiration rate 

and ethylene production of the growing fruits of Petpakchong. Ten growing fruits were 

randomly collected from the Petpakchong trees after full bloom at 7 days intervals from 1  

to 15 weeks to measure fruit weights, fruit diameter, respiration rate and ethylene 

production. From the experimental results, the growth pattern of the fruits was obtained as 

double sigmoid curve indicated by changing of fruit weight and fruit diameter. The 

respiration rate and ethylene production were also high at the rapid growth period of the fruit. 

The objective of experiment 2 was to study the ripening process of the Petpakchong 

fruits which were harvested at different ages. In this experiment, ten fruits were ramdomly 

harvested at 90, 95, 100, 105 and 110 days after full bloom. The fruits were stored at 25°C 

and 71 to 85% RH until they were ripened. Total soluble solid (TSS), titratable acidity (TA)  
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บทที่ 1  
บทนํา 

 
1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

นอยหนาเปนไมผลที่ทํารายไดสูงใหกับเกษตรกรในอําเภอปากชอง จังหวัดนครราชสีมา โดย
มีราคาขายในสวนประมาณกิโลกรัมละ 12 - 30 บาท ขึ้นอยูกับคุณภาพ ขนาดของผล ปริมาณที่ออก
สูตลาด และการแขงขันกับผลไมอ่ืน ๆ ที่ออกสูตลาดในชวงเวลาเดียวกัน จากขอมูลของกรมสง
เสริมการเกษตร ป พ.ศ. 2548 ประเทศไทยมีพื้นที่เพาะปลูกรวม 124,755 ไร ผลผลิตรวม 21,998.89 
ตัน โดยจังหวัดนครราชสีมาเปนจังหวัดที่มีพื้นที่เพาะปลูกรวม 68,508 ไร ผลผลิตรวมทั้งจังหวัด 
7,274.68 ตัน เปนการยากที่จะประเมินผลผลิตเฉลี่ยตอไรของนอยหนาเพราะเปนพืชที่อาศัยน้ําฝน
และมีการสูญเสียผลผลิตไดโดยงายในชวงฤดูแลง ผลผลิตสวนใหญใชบริโภคภายในประเทศ มี
ปริมาณการสงออกเพียง 37.2 ตัน มูลคา 2.12 ลานบาท ไปยังประเทศสหรัฐอเมริกา, บาหเรน, อินโด
นีเซีย, แคนาดา, จีน, ฝร่ังเศส, ญ่ีปุน และสหรัฐอาหรับเอมิเรตส (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 
2549) ซ่ึงจะเห็นวาปริมาณการสงออกยังไมมากนักเมื่อเปรียบเทียบกับผลไมชนิดอื่น ๆ เนื่องจากยัง
มีขอจํากัดหลายประการ ทั้งนี้พันธุนอยหนาที่มีอยูในประเทศ แบงเปน 2 กลุมใหญ ๆ คือกลุมพันธุ
หนังและพันธุฝาย โดยกลุมพันธุหนังเมื่อสุกเนื้อภายในจะยังสามารถทรงตัวเกาะติดกัน ทําใหมีอายุ
การวางขายยาวกวากลุมนอยหนาพันธุฝายเล็กนอย สวนนอยหนาพันธุฝายเปลือกผลมีลักษณะบอบ
บาง ชอกชํ้าและเนาเสียงาย มีปญหาการแตกของผลเมื่อผลใกลแกจัด มีการสูญเสียในระหวางการ
เก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยวมาก อายุหลังการเก็บเกี่ยวส้ัน คือมีอายุประมาณ 2- 7 วนัหลังการเก็บ
เกี่ยว  ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงสีผิวและลักษณะของผิวทําใหมูลคาลดลง คุณภาพในการบริโภค
ของผลขึ้นอยูกับความแกจัดของผลขณะที่อยูบนตน ซ่ึงสวนทางกับอายุการเก็บรักษา และการนิ่มลง
อยางรวดเร็วของผลที่เปนอุปสรรคตอการขนสง เปนปญหาสําคัญของนอยหนาที่มีผลกระทบตอ
การตลาด การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่ไมถูกตอง จึงเปนอุปสรรคในการสงออกไปยังประเทศที่อยู
หางไกล วิธีการใด ๆ ที่ชวยยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวจะชวยลดปญหาและอุปสรรคเหลานี้ลง และอาจ
ชวยใหนอยหนามีลูทางการสงออกที่สดใสขึ้น    

สถานีวิจัยปากชอง แหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ไดปรับปรุงพันธุนอยหนา โดยนํา
นอยหนาพันธุฝายและหนัง (Annona squamosa Linn.) มาผสมกับนอยหนาพันธุตางประเทศ 
(Annona cherimoya Milb.) ไดลูกผสมซึ่งใหช่ือวาอติมัวยา (atemoya) ซ่ึงไดลูกผสมหลายคูผสม 



 

และทําการคัดเลือกไดลูกผสมที่มีลักษณะดีกวาพันธุดั้งเดิม และเหมาะที่จะทําการเผยแพรให
เกษตรกรปลูกเปนการคาใหช่ือวาเพชรปากชอง ซ่ึงเปนพันธุที่มีขนาดผลใหญกวาพันธุดั้งเดิม คือมี
ขนาด 200–800 กรัมตอผล ผลไมแตกเมื่อแกหรือสุก เนื้อเหนียวแนนคลายนอยหนาหนัง ปริมาณ
เนื้อเฉลี่ย 73 เปอรเซ็นต เมล็ดสีน้ําตาลออนเฉลี่ย 36 เมล็ดตอผล มีรสหวานจัด ความหวานเฉลี่ย 20 
องศาบริกซ (°บริกซ) มีความหอมที่ตรงกับรสนิยมทั้งคนไทยและตางชาติ อายุหลังการเก็บเกี่ยว
เฉลี่ย 4.9 วัน (เรืองศักดิ์ กมขุนทด และฉลองชัย แบบประเสริฐ, 2536) ซ่ึงนานพอที่จะถึงมือผู
บริโภคภายในประเทศ โดยไมจําเปนตองใชวิธีการพิเศษในการยืดอายุผลหลังการเก็บเกี่ยว  

เนื่องจากนอยหนาพันธุเพชรปากชอง เปนพันธุใหมซ่ึงอยูในชวงสงเสริมใหเกษตรกรปลูก 
และมีแนวโนมสูงที่จะเปนพันธุสงออก แตเกษตรกรยังมีความรูนอย และยังไมคุนเคยกับนอยหนา
พันธุนี้ จึงทําใหมีปญหาในการเลือกระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยว และสิ่งที่ควรปฏิบัติหลัง
การเก็บเกี่ยว ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาลักษณะภายนอก ลักษณะภายใน การพัฒนาของผล และการ
เปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา เชน อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเอทธิลีน ตั้งแตติดผลจนกระทั่งเกบ็
เกี่ยว และศึกษาการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว จนกระทั่งถึงระยะที่ยังบริโภคได เพื่อหาวิธี
ปฏิบัติที่เหมาะสมกับนอยหนาพันธุนี้ทั้งกอนและหลังเก็บเกี่ยว และการศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวที่
เหมาะสมซึ่งยังเปนปญหาอยางมากของนอยหนาพันธุนี้ เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงของลักษณะ
ภายนอกไมชัดเจนเหมือนนอยหนาพันธุดั้งเดิม การเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมและการจัดการหลังการเก็บ
เกี่ยวที่ดีสามารถทําใหผลิตผลมีคุณภาพ และมีอายุการเก็บเกี่ยวที่ยาวนานพอที่จะสงถึงมือผูบริโภค
ในลักษณะที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภคทั้งภายในและตางประเทศ จึงมีแนวคิดที่จะหาแนวทางการ
จัดการเพื่อยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยว โดยใชวิธีการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม ซ่ึงเปนการเพิ่ม
โอกาสใหผลนอยหนาสามารถมีอายุการวางขายยาวนานขึ้น และสามารถขนสงไปขายยังพื้นที่ที่อยู
หางไกล 

 
1.2 วัตถุประสงค 

1.1.1 เพื่อศึกษาการเจริญเติบโตของผล และอัตราการหายใจของผลนอยหนาพันธุเพชร
ปากชอง ตั้งแตดอกบานจนกระทั่งเก็บเกี่ยว 

1.1.2 เพื่อศึกษาการเก็บเกี่ยวผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่อายุตาง ๆ 
1.1.3 เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงของอัตราการหายใจ และการผลิตเอทธิลีนของผล

นอยหนาพันธุเพชรปากชองที่มีการเก็บเกี่ยวที่อายุตาง ๆ กัน 
1.1.4 เพื่อศึกษาผลของการใชฟลมถนอมอาหารรวมกับการใชอุณหภูมิต่ําในการยืดอายุ

หลังการเก็บเกี่ยวของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
 



 

 
 

บทที่ 2  
วรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
นอยหนามีช่ือสามัญวา sugar apple หรือ sweet sop มีช่ือวิทยาศาสตรวา Annona 

squamosa L. อยูในตระกูล Annonaceae ซ่ึงมีจํานวนมากกวา 50 ชนิด (species) สันนิษฐานกัน
วานอยหนามีถ่ินกําเนิดในพื้นที่เขตรอนและแหงแลงที่สุดของอเมริกากลาง และมีการนําเขามาใน
ประเทศไทยเมื่อประมาณ 277 ปมาแลว (กลุมเกษตรสัญจร, 2531; ธวัชชัย รัตนชเลศ และ ศิวาพร 
ธรรมดี, 2542) ในบรรดาสมาชิกของตระกูล Annonaceae มีเพียง 5 ชนิดเทานั้นที่มีผลใหบริโภค
ได ซ่ึงมีลักษณะและชื่อดังตอไปนี ้
1. นอยหนา (sweet sop : Annona squamosa Linn.) นิยมปลูกมากในเมืองไทยมี 2 สายพันธุ 
คือ นอยหนาพันธุพื้นเมืองหรือนอยหนาฝาย และนอยหนาพันธุหนังหรือนอยหนาญวน กล่ินและรส
ชาติเปนที่นิยมของคนไทยทั่วไป ทรงผลคอนขางกลม มีขนาด 100-400 กรัม ผิวผลขรุขระ รองตา
ตื้นบางลึกบาง เนื้อสีขาว บาง เมื่อผลสุกเนื้อจะเละ และมีรสหวานจัด เมล็ดรูปยาวรี สีน้ําตาลหรือดํา 
เปลือกหนาคอนขางแข็ง  
2. เชอริมัวยา (cherimoya : Annona cherimoya Milb.) เชอริมัวยาเปนไมผลที่เพิ่งนําเขาจาก
ตางประเทศไมนานมานี้ นับวาเปนไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทยเปนอันดับ
สองรองจากนอยหนา รสชาติเปนที่นิยมกันทั่วโลก ผลมีรูปทรงหลายแบบ เชน ผลรูปกลม รูปกรวย 
รูปหัวใจ รูปไข ฯลฯ ผิวผลมีความแตกตางกันเปนหลายลักษณะ บางพันธุเรียบ บางพันธุเปนปุมเล็ก 
ๆ หรือเปนรอยบุมคลายรอยนิ้วกดรอบ ๆ ผล  สีของผลมีหลายลักษณะ แตสวนใหญมีเขียวอม
เหลือง เนื้อสีขาว หนา แยกจากเมล็ดไดงาย เมื่อผลสุกผลไมเละ และมีรสหวานจัด เมล็ดรูปไข 
เปลือกเมล็ดสีน้ําตาลหรือดํา 
3. ทุเรียนเทศ หรือทุเรียนน้ํา (sour sop : Annona muricata Linn.) นิยมปลูกมากทางภาคใต แต
ไมแพรหลายนัก ผลรูปไขทรงตันอวบน้ําคลายกับผลขนุนขนาดเล็ก ผิวผลสีเขียว เวลาแกหรือสุก
เปนสีเขียวปนน้ําตาลออน มีหนามอวบน้ําที่เปลือกผล เนื้อสีขาว มีน้ํามาก มีรสหวานอมเปรี้ยว 

4. นอยโหนง (custard apple : bullock’s heart : Annona reticulata Linn.) มีขนาดผลใกล
เคียงกับนอยหนา ผลมีสีชมพูหรือน้ําตาลแดงเมื่อสุก หรือแดงเฉพาะดานที่โดนแสงแดด เนื้อสีขาว 
รสชาติไมคอยหวาน เนื้อบาง และมีกล่ินหอมแตไมดึงดูดผูบริโภค  

 



 

5. อิลามา (Annona diversifolia Safford) จัดเปนผลไมสกุลนอยหนาที่มีคนรูจักนอย ใหผลที่มี
คุณภาพดี มีผลคลายกับเชอริมัวยา เนื้อสีครีมหรือสีชมพูออน ๆ เมล็ดแข็งเรียบสีน้ําตาล (กลุมเกษตร
สัญจร, 2531) 

ในป พ.ศ. 2520 ไดมีการปรับปรุงพันธุนอยหนาขึ้นในประเทศไทย โดยนํา Annona 

squamosa Linn. มาผสมกับ Annona cherimola Mill. ไดลูกผสมที่ใหช่ือวา อติมัวยา(
Atemoya) มีหลายคูผสม (กลุมเกษตรสัญจร, 2531; ไพโรจน ผลประสิทธิ์, 2544) เมื่อทดสอบคุณ
ภาพและการติดผลปรากฏวาลูกผสมบางคูใหผลผลิตและคุณภาพเปนที่นาพอใจ ในป  2536 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โดยสถานีวิจัยปากชอง เร่ิมโครงการวิจัยเร่ืองการปรับปรุงพันธุไมผล
สกุลนอยหนา (annona breeding) เพื่อพัฒนานอยหนาลูกผสมอติมัวยาใหมีผลผลิตและคุณภาพที่
ดีขึ้น โดยนํานอยหนาลูกผสมอติมัวยาที่สรางขึ้นใหมระหวางเชอริมัวยา ผสมกับนอยหนาพันธุหนัง
สีคร่ัง แลวนํามาผสมกลับ (back cross) กับนอยหนาพันธุหนังสีเขียว ไดลูกผสมใหมที่มีลักษณะดี
เดนกวาพันธุพอและพันธุแม ตรงตามวัตถุประสงค 15 สายพันธุ หนึ่งในนั้นเปนพันธุที่มีลักษณะ
เดนหลายอยางใหช่ือวา พันธุเพชรปากชอง ซ่ึงเปนพันธุที่มีขนาดผลใหญรูปหัวใจ ความกวางเฉลี่ย 
9.0 เซนติเมตร ความยาวเฉลี่ย 9.7 เซนติเมตร น้ําหนักผลเฉลี่ย 373.9 กรัมตอผล ผิวผลเรียบมีรองตา
ตื้นคลายนอยหนาหนังสีเขียว ผลออนสีเขียวเขม เมื่อแกจัดสีเขียวออนหรือขาวนวล เปลือกบางลอก
เปลือกได ผลไมแตกเมื่อแกหรือสุก เนื้อเหนียวแนนคลายนอยหนาพันธุหนังสีเขียว ปริมาณเนื้อ
เฉลี่ย 73 เปอรเซ็นต เมล็ดสีน้ําตาลออน รูปยาวรี คอนขางอวน เฉลี่ย 36 เมล็ดตอผล รสหวานจัด 
ความหวาน 20°บริกซ มีกล่ินหอมออน ๆ ตรงกับรสนิยมของคนไทยและตางประเทศ มีอายุหลังการ
เก็บเกี่ยวเฉล่ีย 4.9 วัน ขณะที่นอยหนาพันธุหนังหรือฝายที่ปลอยใหสุกที่อุณหภูมิหองจะมีอายุ 2-3 
วันหลังเก็บเกี่ยว ซ่ึงขึ้นอยูกับความแกของผลผลิตที่เก็บเกี่ยว (เรืองศักดิ์ กมขุนทด และฉลองชัย 
แบบประเสริฐ, 2536; นิทยา อักษรเนียน, 2546) 

 
นอยหนาเพชรปากชอง มีลักษณะตามอนุกรมวิธาน ดังนี้ 
Order   Annonales 

Family  Annonaceae 

Subfamily Annonoideae 

Tribe  Unoneae 

Subtribe  Annonineae 

Genus  Annona 

Species  atemoya 

 



 

2.1 พันธุนอยหนาที่ปลูกในประเทศไทย 
2.1.1 นอยหนาพันธุพื้นเมืองหรือนอยหนาฝาย เปนนอยหนาที่นิยมปลูกกันมานาน มีแหลง

กําเนิดจากจังหวัดลพบุรี แบงตามลักษณะผลแลวจะแบงยอยออกได 2 ชนิดคือ  

2.1.1.1 พันธุพื้นเมืองสีเขียวหรือนอยหนาฝายเขียว ลําตนกลม เปลือกสีน้ําตาล ทรงพุม
ตนกวางกวาความสูง ใบรูปไขสีเขียวเขม ผลสีเขียวเขมหรือขาวนวล รองตาลึก เนื้อหยาบสีขาว เมื่อ
ผลสุกเนื้อจะเละ รสหวานจัด มีกล่ินหอมรุนแรง 

2.1.1.2 พันธุพื้นเมืองชนิดผิวสีมวงหรือนอยหนาฝายครั่ง ลําตนกลม เปลือกสีน้ําตาล 

ใบสีเขียวคล้ํา ผลรูปหัวใจ สีมวงเขม ตานูน รองตาสีชมพ ู เนื้อสีขาวอมชมพู รวน เมื่อผลสุกเนื้อจะ
เละ รสหวานจัดใกลเคียงกับนอยหนาฝายสีเขียว กล่ินหอมรุนแรง 

2.1.2 นอยหนาพันธุหนังหรือนอยหนาญวน เปนนอยหนาที่นําเขามาจากเวียดนาม โดยนําเขา
มาปลูกที่อารามแมพระอุบลราชธานีเปนแหงแรก พันธุที่นําเขามาเปนนอยหนาพันธุหนังเขียวแลว
จึงกลายพันธุออกมาเปนพันธุหนังทอง  

2.1.2.1 นอยหนาพันธุหนังสีเขียว ลําตนกลม เปลือกสีน้ําตาล ทรงพุมรูปโดม ใบรูปไข 
สีเขียวเขม ผลสีเขียวนวล ตากวางไมนูน รองตาตื้น เนื้อเหนียว เมื่อสุกเนื้อยังทรงตัวไมเละ รสหวาน
จัด กล่ินหอมปานกลาง เมล็ดสีดํามัน  

2.1.2.2 นอยหนาพันธุหนังสีทอง ลําตนกลม เปลือกสีน้ําตาล ใบรูปไขแตปลายใบแหลม
กวาพันธุหนังเขียว สีใบเหลืองอมเขียว ผลรูปกลม สีเหลืองทอง  รองตาตื้น เนื้อเหนียว เมื่อสุกเนื้อยัง
ทรงตัวไมเละ รสหวานจัด  กล่ินหอมปานกลาง  

2.1.2.3 นอยหนาพันธุหนังสีคร่ัง กลายพันธุมาจากพันธุหนังสีเขียว ลําตนคลายนอยหนา
พันธุพื้นเมืองสีคร่ัง ผลรูปหัวใจ สีมวงเขม ตานูน รองสีชมพู เนื้อสีขาวอมชมพู เมื่อสุกเนื้อยังทรงตัว
ไมเละ รสหวานจัด กล่ินหอมปานกลาง 

2.1.3 นอยหนาพันธุอติมัวยา เปนลูกผสมระหวางนอยหนาหนังและเชอริมัวยา ผลมีลักษณะ
คลายเชอริมัวยา แตทนตอความแหงแลงดีกวาเชอริมัวยา สามารถปลูกไดดีในบริเวณที่ปลูกนอยหนา
ทั่วไป แตบางพันธุตองปลูกในบริเวณที่มีอากาศหนาวเย็นและสูงจากระดับน้ําทะเลมากจึงใหผล
ผลิต ในประเทศไทยนําเขามาปลูกที่อําเภอปากชอง จังหวัดนครราชสีมา เรียกกันวา นอยหนาออส
เตรเลีย ขนาดผล 250-400 กรัมตอผล เนื้อในมาก เมล็ดนอย ผลไมแตก ความหวานมากกวา 15°
บริกซ อายุหลังการเก็บเกี่ยวนาน รสชาติหวานหรือหวานอมเปรี้ยว (ไพโรจน ผลประสิทธิ์, 2544) 

2.1.4 พันธุเพชรปากชอง เปนลูกผสมระหวาง (เชอริมัวยา × นอยหนาพันธุหนังสีคร่ัง) × 
นอยหนาพันธุหนังสีเขียว เปนพันธุที่มีลักษณะใบขนาดกลางรูปหอก สีเขียวเขม เห็นเสนใบชัด ใบ
ใหญกวานอยหนาพันธุพื้นเมืองมาก ทรงพุมโปรงปานกลาง ดอกใหญส้ัน ผลใหญรูปหัวใจ น้ําหนัก



 

เฉลี่ย 373.9 กรัมตอผล ผิวผลเรียบมีรองตาตื้นคลายนอยหนาหนัง เมื่อผลแกจัดมีสีเขียวออนถึงขาว
นวล เปลือกบางลอกเปลือกได ผลไมแตก เนื้อเหนียวคลายนอยหนาหนัง เมล็ดสีน้ําตาลออน รสชาติ
หวานหอมความหวาน 20°บริกซ ตนอายุ 2 ป ก็สามารถใหผลได (ปฐมฤกษ สีดา, 2545)  

2.1.5 พันธุเนื้อทอง เปนลูกผสมระหวาง (เชอริมัวยา × นอยหนาพันธุหนังสีเขียว) × นอยหนา
พันธุหนังสีเขียว เปนพันธุที่มีลักษณะใบขนาดใหญรูปหอก สีเขียวออกเหลือง เสนใบเห็นชัด ทรง
พุมโปรง ดอกใหญส้ัน ผลใหญรูปหัวใจ น้ําหนักผลเฉลี่ย 489 กรัมตอผล ผิวผลเรียบไมมีรองตา ตา
ผลสีเขียวออน เมื่อแกจัดสีขาวนวลถึงเหลืองออน เปลือกหนามีสวนของเม็ดทรายอยูระหวางเปลือก
ดานในติดกับเนื้อ เนื้อสามารถแยกออกเปนพูไดไมติดกันคลายนอยหนาฝาย ผลไมแตก รสหอม
หวาน ความหวาน 20°บริกซ (อรวรรณ วงษวานิช, 2545)  

 
2.2  การเจริญของผล 

นอยหนาเปนพืชที่ออกดอกมากแตไมติดเปนผลทุกดอก ออกดอกเปนกลุมตามขอของกิ่งที่
แตกใหม กลุมละ 2-4 ดอก ระยะเวลาระหวางเปนตาดอกจนกระทั่งดอกบานใชเวลา 50-55 วัน หลัง
จากดอกบาน 4 ช่ัวโมง กลีบดอกจะเปลี่ยนจากสีเหลืองเปนสีน้ําตาลเขม ขนาดเล็กลง และหลุดรวง
จากกลีบรองดอก หลังจากดอกบาน 1 วันดอกที่ผสมไมติดจะรวงหลนไปถึง 80 เปอรเซ็นต และที่
ผสมติดจะมีการพัฒนาเปนผลเล็ก ๆ Thakur and Singh (1965) พบวาอุณหภูมิสูงและความชื้น
สัมพัทธต่ําจะทําใหการติดผลต่ํา หรือผสมไมติด ซ่ึงการผสมพันธุของพืชในสกุล Annona อาศัยลม 
และแมลง โดยดอกนอยหนาจะมีกล่ินหอมคลายกลวยสุก ซ่ึงสารนี้คือ ethyl acetate สามารถสง
กล่ินเพื่อลอแมลง แมลงที่มีสวนชวยในการผสมพันธุคือ ดวงทําลายดอก (Amorphoidae sp.) อยู
ในวงศ Curculionidae (สุวรินทร บํารุงสุข, 2533) หลังจากดอกไดรับการผสม จะมีการเจริญเติบ
โตอยางรวดเร็วของผลในระยะแรก และมีอัตราการเจริญเติบโตจะชาลงในระยะหลัง และจะคงที่
เมื่อถึงระยะแก  การพัฒนาของผลจะขึ้นอยูกับสิ่งแวดลอมเปนอยางมาก เชน ในกรณีที่มีการติดผล
มากเกินไป เกิดภาวะแหงแลง เกิดเชื้อรา หรือแมลงเขาทําลาย จะทําใหผลกลายเปนสีดํา และรวง
หลน ในกรณีที่ความเสียหายเกิดขึ้นในขณะที่มีการพัฒนาจนผล มีขนาดใหญแลว ผลจะไมรวง ซ่ึง
เกษตรกรเรียกลักษณะเชนนี้วามัมมี่ การสูญเสียนั้นเกิดขึ้นไดทุกเวลา และอาจเปนการสูญเสียเพียง
เล็กนอยไปจนถึงการสูญเสียอยางสิ้นเชิง  

ผลนอยหนามีลักษณะเปนผลกลุม (aggregate fruit) รังไขแตละอันเจริญเปนผลยอย (fruit 
let) อยูบนฐานรองอันเดียวกัน สวนเนื้อของผลเปนสวนของผนังรังไขที่เจริญเขามาดานในของรัง
ไข สวนที่เจริญออกไปดานนอกเปนเปลือกของผล เกิดจากการแบงเซลลแบบซอนกัน 2 ช้ัน การ
แบงเซลลเปนไปอยางรวดเร็ว ทําใหเนื้อเยื่อสวนนี้เจริญขึ้นเร็วมากกลายเปนสวนของเนื้อมีสีขาว



 

เมล็ดเกิดจากไขเมื่อไดรับการผสมแลวเจริญมาเปนเมล็ด สวนผนังหุมไขเจริญเปนเนื้อหุมเมล็ด ยึด
ติดกับแกนกลางของผลมีสีขาว แบน เรียว เมล็ดในมีสีน้ําตาลหรือดํา รูปกลมหรือยาวเรียว มีปลาย
ขางหนึ่งกลมมน เมื่อผลเจริญเต็มที่ เมล็ดมีสีน้ําตาลหรือสีดํา เมื่อผลดิบผลจะแข็ง เมื่อผลสุกเปลือก
ผลดานในจะออนนุมไมเหนียวเทาเปลือกผลชั้นนอก และเนื้อของผลจะออนตัวลง (กลุมเกษตร
สัญจร, 2531;  ดนัย บุณยเกียรติ และนิธิยา รัตนาปนนท, 2535 เพชรา; คําสระแกว, 2535) 

 
2.3  ดัชนีการเก็บเกี่ยว 

ในการเก็บเกี่ยวผลไมจําเปนจะตองมีลักษณะ หรือคุณสมบัติบางประการที่จะบงชี้การสุกแก
ของผล หรือลักษณะอื่น ๆ ที่สามารถนํามาประกอบการพิจารณาไดแนชัด ซ่ึงเรียกวาดัชนีการเก็บ
เกี่ยว ถาเก็บเกี่ยวไปแลวผลออนเกินไปทําใหไมเกิดกระบวนการสุกอยางสมบูรณ หรือหากเก็บเกี่ยว
เมื่อผลแกเกินไป ทําใหมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวส้ันไมสามารถนําไปขายยังตลาดที่อยูหางไกลได นอก
จากนั้นหากมีผลผลิตเปนจํานวนมากแตมีแรงงานนอยอาจทําใหเก็บเกี่ยวไมทัน ทําใหมีการสูญเสีย
ปริมาณมากโดยเฉพาะอยางยิ่งในนอยหนาซึ่งมีกระบวนการสุกที่เกิดขึ้นอยางรวดเร็ว ดังนั้นจึงจํา
เปนที่จะตองหาดัชนีที่สามารถบงชี้การสุกแกไดเปนระยะ เพื่อการเตรียมตัวและการเขาปฏิบัติงาน
ไดทันเวลา และใหไดผลผลิตที่มีคุณภาพและสามารถสงไปจําหนายยังที่หางไกลไดอีกดวย วิษณุ 
อุทโยภาส (ม.ป.ป.) เสนอวิธีการนับอายุและการสังเกตลักษณะภายนอก เปนดัชนีการเก็บเกี่ยว โดย
ระบุวาผลนอยหนาจะเก็บเกี่ยวไดประมาณ 110-120 วันจากดอกบาน และการสังเกตรองตาและสีผิว 
รองตานอยหนาจะเริ่มหาง สีรองตาจาง ผิวจะเปลี่ยนเปนสีเขียวอมเหลือง เชนเดียวกับ Kader and 

Arpaia (2002) ที่เสนอใหสังเกตจากการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเปนอยางแรก โดยเปลี่ยนจากสีเขียว
เขมเปนสีเขียวออน หรือสีเขียวเกือบเหลือง ตาผลมีลักษณะเรียบขึ้น และรองตาเปนสีครีม ใน
นอยหนาพันธุ cherimoya (Annona cherimola), atemoya (Annona cherimoya × A. 

squamosa), นอยหนา (Annona squamosa), และ นอยโหนง (Annona reticulata) สําหรับ
พันธุนอยหนาที่พัฒนาขึ้นใหม เชน พันธุเพชรปากชองนั้น ยังไมมีดัชนีที่สามารถบงชี้ไดแนชัด จาก
การติดตอเกษตรกรเปนการสวนตัวผูปลูกนอยหนาเพชรปากชองไดใหหลักเกณฑที่เกษตรกรได
ปฏิบัติ ในการสังเกตเมื่อนอยหนาพันธุเพชรปากชองมีการสุกแกไดที่ ตาผลจะขยายจนกระทั่งเกือบ
จะแบนราบ รองตาตื้น สีเปลือกผลเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีเขียวอมเหลือง และจะปรากฏจุดสีชมพู
บริเวณดานลางของตาผล เหนือรองผลเล็กนอย ซ่ึงเปนลักษณะที่แตกตางจากนอยหนาพันธุดั้งเดิม
อยางมาก ในสภาพปกตินอยหนาแตละพันธุอายุตั้งแตดอกบานถึงเก็บเกี่ยว จะใชเวลาใกลเคียงกัน 
ประมาณ 110-120 วัน แตในสภาพที่มีฝนนอยหรือแหงแลงอายุการแกของผลนอยหนาจะยืดออกไป 
ซ่ึงเห็นชัดไดจากนอยหนาที่ไดรับน้ําอยางสม่ําเสมอจะมีผลขนาดใหญและแกเร็วกวาปกติ ผลของ



 

นอยหนาสามารถเก็บมาบมใหสุกและมีรสหวานเพิ่มขึ้น แมวาจะเก็บตอนผลยังไมแกจัด เชนเดียว
กับผลไมพวก กลวย มะละกอ ดังนั้นการเก็บเพื่อสงขายไกล ๆ จึงนิยมเก็บเมื่อรองตาเริ่มหางและ
รองตาสีไมเขมนัก หรือเรียกกันวา เร่ิมลืมตา (ฉลองชัย แบบประเสริฐ, 2531; วัฒนา สวรรยาธิปติ 
และฉลองชัย แบบประเสริฐ, 2535; วิษณุ อุทโยภาส, ม.ป.ป.; ศศิธร วสุนันต, 2532) โดยการเก็บ
เกี่ยวในระยะรองตาผลเริ่มเปดมีแนวโนมมีอายุการเก็บรักษาไดนานกวาการเก็บเกี่ยวในระยะที่รอง
ตาเปดเต็มที่ และใหคุณภาพผลเมื่อสุกไมแตกตางกัน (ตระกูล ตันสุวรรณ และ   ศิวาพร ธรรมดี, 
2543)  

จริงแท ศิริพานิช (2541) กลาววาดัชนีการเก็บเกี่ยว ในทางปฏิบัติมี 2 ระดับคือ ใชเพื่อหาเวลา
ที่เหมาะสมสําหรับการเก็บเกี่ยว และใชเพื่อตรวจสอบคุณภาพ หรือความบริบูรณของผลิตผล ดัชนี
การเก็บเกี่ยวที่ดีควรเปนดัชนีที่สามารถตรวจสอบหรือทําไดงาย ไมซับซอน ไมตองทําลายผลิตผล 
ใชอุปกรณไมยุงยาก ราคาไมแพง สามารถปฏิบัติไดในแปลงปลูก ควรเปนดัชนีที่ใชในการวัด เชน 
การชั่งน้ําหนัก และการวัดปริมาณกรด มากกวาดัชนีที่เปนการประเมิน เชน การเคาะฟงเสียง และ
การใชมือบีบสัมผัส เพราะเกิดความผิดพลาดและความลําเอียงขึ้นไดงาย นอกจากนั้นดัชนีที่ดีควรจะ
สามารถทํานายลวงหนาไดนาน เพราะการผลิตผักผลไมในปจจุบันตองมีการวางแผนการตลาด การ
จัดหาแรงงาน การหาตลาด ตลอดจนติดตอพาหนะที่ใชในการขนสง หรือจองระวางบรรทุกเครื่อง
บินไดลวงหนา  การศึกษาหาดัชนีที่ดียังคงมีการศึกษากันอยูอยางตอเนื่อง โดยทั่วไปเกษตรกรใช
ดัชนีหลายอยางประกอบการตัดสินใจในการเก็บเกี่ยว ทําใหไดความถูกตองตามความบริบูรณของ
ผลิตผลมากขึ้น วิธีตาง ๆ นี้แบงออกเปนกลุมใหญ ๆ 4 กลุม คือ การนับระยะเวลา การวัดการเปลี่ยน
แปลงทางกายภาพ เชนการเปลี่ยนแปลงของสี รูปราง ขนาด ความแนนเนื้อ ปริมาณน้ําคั้น ความถวง
จําเพาะ และการหลุดรวงออกจากผล การวัดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี เชนการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
แปง น้ําตาล กรด ไขมัน สารสี และสารประกอบฟนอล การวัดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา  

ขอพิจารณาการเก็บเกี่ยวผลไมควรจะอยูในระยะที่ดีที่สุดเมื่อถึงมือผูบริโภค สามารถพัฒนา
รสชาติและลักษณะภายนอกไดอยางเปนที่ยอมรับ ขนาดเปนที่ตองการของตลาด ไมมีสารพิษติดมา
กับผลิตผล และมีอายุการวางขายที่เหมาะสม (Australian Custard Apple Growers 

Assosiation Inc., 2001) 
 

2.4  กระบวนเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเกิดขึ้นในผลไม 
2.4.1 การหายใจ เปนกระบวนการทางชีวเคมีที่มีความสําคัญมากที่สุดกระบวนการหนึ่งของ

ส่ิงมีชีวิต เพราะเปนกระบวนการที่พลังงานที่อยูในรูปอาหารสะสมเปลี่ยนไปอยูในรูปของพลังงาน
ที่สามารถนําไปใชไดทันทีสําหรับกิจกรรมตาง ๆ อัตราการหายใจของพืชในสวนที่กําลังเริ่มเจริญ



 

เติบโตจะสูงมาก และลดต่ําลงเรื่อย ๆ เมื่อสวนนั้น ๆ เจริญเติบโตเขาสูความบริบูรณทางสรีร วิทยา 
ภายหลังการเก็บเกี่ยวอัตราการหายใจลดลงเรื่อย ๆ ผลไมที่มีการสุกเกิดขึ้นอยางเห็นไดชัด 
(climacteric fruits) เชน นอยหนา มักมีอัตราการหายใจสูงขึ้นอยางชัดเจนในขณะที่สุก ชวงเวลา
ดังกลาวมีการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ เกิดขึ้นมากทั้งกระบวนการที่เปนการสราง เชน การสรางสารสี 
และกระบวนการทําลาย เชน การเปลี่ยนแปลงแปงเปนน้ําตาล กระบวนการเหลานี้ตองมีการสราง
โปรตีนหรือเอนไซมใหมขึ้นเพื่อใหกระบวนการตาง ๆ เกิดขึ้นได  

2.4.2 เอทธิลีน เปนฮอรโมนพืชชนิดเดียวที่มีสถานะเปนแกส สามารถแพรกระจายไปยังสวน
ตาง ๆ ของพืชไดงาย มีอิทธิพลตอการเปลี่ยนแปลงของพืชและผลผลิตคอนขางมาก เนื้อเยื่อพืชทุก
ชนิดสรางเอทธิลีนได โดยปกติปริมาณการผลิตเอทธิลีนจะมีนอย แตเมื่อผลสุกหรือเมื่อผลผลิตถูก
กระทบกระเทือน เชน การเกิดบาดแผล การสัมผัสกับความเย็น จะมีการสรางเอทธิลีนสูง โดย        
เอทธิลีนจะไปกระตุนกระบวนการตาง ๆ ใหเกิดขึ้นได เชน กระบวนการสุก การสลายตัวของ
คลอโรฟลล และการหลุดรวงของดอกและใบ เปนตน ในผลไม เชน ในนอยหนา เอทธิลีน กระตุน
ใหเกิดการสุกไดเร็วขึ้น เอทธิลีนมีผลตอการพัฒนาของพืชคอนขางมาก แมจะมีความเขมขนต่ํา 
สําหรับในผลไมนั้นลักษณะการผลิตและปริมาณความเขมขนของเอทธิลีนภายใน มีความสัมพันธ
กับการหายใจของผลไมประเภทที่มีการสุกเกิดขึ้นอยางเห็นไดชัด ซ่ึงมีการผลิตเอทธิลีนภายในผล
ระหวางการเจริญเติบโตต่ํา จนกระทั่งเมื่อผลไมเร่ิมสุกการผลิตเอทธิลีนจึงเพิ่มขึ้นหลายเทา ความ
เขมขนภายในก็สูงขึ้น  

นอยหนาจัดเปนผลไมประเภทที่มีการสุกเกิดขึ้นอยางเห็นไดชัด (จริงแท ศิริพานิช, 2541) โดย
ดนัย บุญเกียรติ (2540) ไดแบงขั้นตอนการหายใจของผลไมประเภทที่มีการสุกเกิดขึ้นอยางเห็นได
ชัด ออกไดเปน 4 ขั้นตอน คือ  

1. pre-climacteric เปนชวงที่มีการหายใจในอัตราที่ต่ํากอนที่จะมีการหายใจเพิ่มขึ้น 

2. climacteric rise เปนระยะที่อัตราการหายใจเพิ่มขึ้นอยางมาก 

3. climacteric peak เปนระยะที่อัตราการหายใจสูงสุด ชวงนี้ผลไมจะมีคุณภาพที่
เหมาะสมตอการบริโภค 

4. post-climacteric เปนชวงหลังจากที่อัตราการหายใจเพิ่มขึ้นสูงที่สุด แลวอัตรา
การหายใจจะลดลง 

Wills, Poi, and Greenfield (1984) ไดแบงการหายใจของนอยหนาอติมัวยา (Annona 

atemoya) ออกเปน 4 ระยะ เชนเดียวกัน 

นอยหนา (Annona spp.) มีอัตราการหายใจ 25-100 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด/กิโลกรัม
ช่ัวโมง (ml CO2/ kg.hr) ที่ 10°ซ, 45-150 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมงที่ 15°ซ 



 

และ 75-250 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมงที่ 20°ซ (Kader and Arpaia, 2002) 
และมีอัตราการผลิตเอทธิลีน 10-100 ไมโครลิตร/กิโลกรัมชั่วโมง (µL/kg.hr)ที่ 20°ซ และมีการ
ตอบสนองตอเอทธิลีนสูงมาก (Cantwell, 1999)   

หากบมผลนอยหนาดวยเอทธิลีน (100 ppm เปนเวลา 1-2 วัน) จะเรงใหเกิดกระบวนการสุก
ของผลที่บริบูรณ โดยผลจะสุกภายใน 5 วัน ถาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 – 20°ซ ในทางตรงกันขาม
การระบายเอทธิลีนออกระหวางการเก็บรักษาสามารถชวยชะลอกระบวนการสุกของผลได  

 
2.5 การเก็บรักษา 

ผักผลไมมักออกสูตลาดเปนฤดูกาล ทําใหมีผลิตผลปริมาณมากในบางเวลาและมีราคาถูก 
การหลีกเลี่ยงปญหาราคาผลิตผลตกต่ํา อาจทําไดหลายทาง เชน การผลิตนอกฤดูกาล หรือการเก็บ
รักษาผลิตผลเพื่อรอการจําหนาย  ซ่ึงหากสามารถเก็บรักษาไวไดนานจะทําใหเกษตรกรมีอํานาจใน
การตอรองมากขึ้น นอกจากนั้นยังทําใหขยายตลาดไดกวางขวางขึ้น เพราะสามารถสงไปขายยัง
ตลาดที่อยูหางไกลออกไปหรือตลาดตางประเทศได การเก็บรักษาจึงมีเปาหมายเพื่อยืดอายุหลังการ
เก็บเกี่ยวออกไปใหนานที่สุด โดยที่ผลิตผลยังคงมีคุณภาพดีใกลเคียงกับเมื่อเก็บเกี่ยวมาใหม ๆ ปจจัย
ที่จะกําหนดสภาพการเก็บรักษา คือ อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ องคประกอบของบรรยากาศ โดย
การจัดการอุณหภูมิเปนปจจัยสําคัญในการทําใหผลไมยังสดใหมอยูได โดยจะชวยลดอัตราการ
หายใจ การคายน้ํา การทํางานของเอนไซม การเจริญเติบโตและการแพรกระจายของเชื้อจุลินทรีย 
โดยสรุปแลวการเก็บรักษาผลิตผลสดในอุณหภูมิต่ําจะชวยเพิ่มคาใหผลิตผล และทําใหเกิดสภาพ
คลองทางการตลาดได 

อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษานอยหนา (A. squamosa L.) อยูในชวง 8 – 12°ซ 
ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต ขึ้นอยูกับพันธุ, ความบริบูรณ และอายุการเก็บรักษา ซ่ึงจะ
สามารถเก็บไวได 5 วันเทานั้น ถานานกวานั้นอาจเกิดอาการสะทานหนาวได และนอยหนาจะไมสุก
ถาเก็บไวที่อุณหภูมิ  14°ซ ดังนั้นอุณหภูมิที่ดีที่สุดที่จะทําใหผลสุกคืออุณหภูมิ 18-24°ซ ซ่ึงการเก็บ
รักษาผลนอยหนาที่อุณหภูมิต่ํากวา 8-12°ซ จะทําใหเกิดอาการสะทานหนาว โดยจะแสดงอาการ คือ 
ผลเปลี่ยนเปนสีดํา เปลือกแข็ง เกิดจุดสีดํา ไมสามารถพัฒนาตอจนถึงกระบวนการสุกได และเนื้อ
เปนจุดแปง โดยขึ้นอยูกับพันธุและความบริบูรณของผล (Brown, Wong, George and Nissen, 

1988; Australian Custard Apple Growers Assosiation Inc., 2001; Cantwell, 1999, Kader 

and Arpaia, 2002 และ Vishnu, Sudhakarda and Krishnamurthy, 2000)  ขณะที่ Wills, Poi 

and Greenfield (1984) เสนอวาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาอยูในชวง 15-25°ซ โดยที่
อุณหภูมิ 20°ซ เปนอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดในการพัฒนาผลใหเขาสูกระบวนการสุก รวมทั้งมีรส



 

ชาติที่ดี การเก็บรักษานอยหนาที่อุณหภูมิ 16 องศาเซลเซียส เปนเวลา 14 วัน พบวาผลสุกเปนบาง
สวน ไมพบการหายใจแบบ Climacteric ในระหวางการเก็บรักษา และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ได(Total soluble solid : TSS) คอย ๆ เพิ่มขึ้นถึง 9°บริกซ นอยหนาที่เก็บรักษาที่ 20 องศาเซลเซียส 
ผลนิ่มและสุกทั้งหมด TSS เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วถึง 24°บริกซ และมีอัตราการหายใจสูงสุดในวันที่ 8 
ของการเก็บรักษา สวนนอยหนาที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียสผลนอยหนาสุกภายใน 4 
วันหลังเก็บเกี่ยว และTSS สูงที่สุด 22°บริกซ (Tsay, L. and Wu, M., 2001) 

การเก็บรักษาเปนการปรับปจจัยตาง ๆ รอบผลิตผลเพื่อใหผลิตผลมีการเปลี่ยนแปลงนอย
ที่สุด การเก็บรักษามีหลายวิธี เชน การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา, การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัด
แปลง, การเก็บรักษาภายใตสภาพบรรยากาศควบคุม การใชสารเคลือบผิว และการหอฟลมถนอม
อาหาร 

การเคลือบผิวผลผลิตจะชวยปกคลุมหรือทดแทนไขที่เคยมีอยู และปดชองเปดตาง ๆ ตาม
ธรรมชาติ ทําใหการสูญเสียน้ําและการแลกเปลี่ยนแกสลดนอยลง ปริมาณออกซิเจนภายในผลลดลง
เนื่องจากถูกใชไปในการหายใจ ปริมาณคารบอนไดออกไซดเพิ่มสูงขึ้น หทัยรัตน บุญสุริยกิจจา 
(2533) พบวาการเคลือบผิวผลนอยหนาพันธุหนังสีเขียว (Annona squamosa Linn.) โดยใชสาร
เคลือบผิว Sta Fresh เบอร 360 ความเขมขน 20 เปอรเซ็นต สามารถเก็บรักษาผลนอยหนาไวได
นาน 8 วัน มีการสุกเปนปกติ ขณะที่กลุมเปรียบเทียบสามารถเก็บรักษาไวไดนาน 6 วัน  

การเก็บรักษาผลนอยหนาโดยการควบคุมสภาพบรรยากาศ เปนวิธีการควบคุมใหองค
ประกอบของบรรยากาศเหมาะสมกับการเก็บรักษา ควรเก็บรักษาผลนอยหนาไวที่อุณหภูมิ    15-20°

ซ ที่ออกซิเจนต่ํา (3-5 เปอรเซ็นต) คารบอนไดออกไซด 5-10 เปอรเซ็นต ความชื้นสัมพัทธ 85-90 
เปอรเซ็นต จะชวยชะลอการสุก, ลดอัตราการหายใจ, ลดอัตราการผลิตเอทธิลีน และชะลอการ
เปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ การเก็บรักษาผลดิบที่อุณหภูมิ 15.5°ซ หรือต่ํากวา จะทําใหเกิดอาการ
สะทานหนาว คือ จะเกิดสีน้ําตาลที่ เปลือกผลซึ่งเปนอาการที่ไมเปนที่ตองการของผูบริโภค 
(Broughton and Guat, 1979; Morton, 1987; Purohit, 1991 แ ล ะ  Kader and Arpaia 2002) 
การเก็บรักษานอยหนาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง โดยบรรจุในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีน 
(polyethylene: PE) และตัวดูดซับเอทธิลีน ที่อุณหภูมิ 12°ซ ความชื้นสัมพัทธ 90 เปอรเซ็นต มีอายุ
การเก็บรักษานาน 12 วัน (จตุรภัทร รัตนวิสาลนนท, 2541)  

การหอผลโดยใชฟลมหออาหาร (Paull, 1996) เปนอีกวิธีการหนึ่งซึ่งสามารถการยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยว ในมะมวง, แอปเปล, สม อ่ืน ๆ (Hussain, Asif, Ahmed, 

Khan and Shakir, 2004; Ketsa and Raksritong, n.d.; Nguyen and Hall, 2003) การหอผล
นอยหนาดวยฟลมพลาสติกชนิดตาง ๆ แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25-26°ซ ความชื้นสัมพัทธ 85 



 

เปอรเซ็นต พบวาผลนอยหนาที่หอดวยฟลมพลาสติกโพลีไวนิลคลอไรด (polyvinyl choride : 

PVC) มีอายุการเก็บรักษานานที่สุดคือ 8 วัน ขณะที่กลุมควบคุมมีอายุการเก็บรักษา 4 วัน               
(วีรินทร อันทะแขก, 2535) ในนอยหนาลูกผสม (atemoya : Annona cherimoya Mill x Annona 
squamosa L.) และเชอริโมยา(Annona cherimoya Mill) ไดมีการทดลองยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวโดย
วิธีตาง ๆ เชน การเก็บรักษาผลผลิตในอุณหภูมิต่ํา ในระหวางอุณหภูมิ 8-13 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ     85-90 เปอรเซ็นต (Aligue et al, 1994, Kader and Arpaia, 2002) การหอผลโดยใชฟลม
หออาหาร (Paull, 1996) และการดูดเอทธิลีนออกเพื่อไมใหสะสมในสภาพที่ทําการรักษา (Kader 
and Arpaia, 2002) จนทําใหสามารถยืดการเก็บรักษาออกไปได ขณะที่ตระกูล ตันสุวรรณ และ       
ศิวาพร ธรรมดี (2543) กลาววาการหอผลดวยแผนพลาสติก PVC ไมสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได 
Yamashita, Miglioranza, Miranda, and Souza (2002) ศึกษาการเก็บรักษาดวยอุณหภูมิและ
บรรจุภัณฑตาง ๆ ตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของนอยหนา atemoya (Annona cherimola x A. 

squamosa) cv. PR3 ที่ประเทศบราซิล โดยกลุมที่หนึ่งหอผลดวย copolymer ( PD-955 ) และ
กลุมที่สองใสถุง low-density polyethylene (LDPE) แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 และ25°ซ เปน
เวลา 21 วัน และกลุมควบคุมเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25°ซ เพื่อใหเกิดกระบวนการสุก การสูญเสียน้ํา
หนักและความแนนเนื้อไดรับอิทธิพลจากระยะเวลาการเก็บรักษา, อุณหภูมิ และชนิดของบรรจุ
ภัณฑ  กลุมผลนอยหนา atemoya ที่ไดรับการหอผลมีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวากลุมควบคุม การ
บรรจุในถุง LDPE ทําใหผลนอยหนาไมสุก ซ่ึงเปนไปไดมากวาเกิดจากสภาพบรรยากาศภายในถุง 
สวนผลที่หอดวยฟลมพลาสติก copolymer (PD-955) มีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 17 วัน ขณะที่กลุม
ควบคุมมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 13 วัน สวนทั้งสองกลุมที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15°ซ สามารยืดอายุ
เพิ่มขึ้นจากอุณหภูมิ 25°ซ อีก 30 เปอรเซ็นต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
บทที่ 3  

วิธีดําเนินงานวิจัย 
 
การศึกษาในครั้งนี้มี 4 การทดลอง คือ 

การทดลองที่ 1 : การเจริญเติบโตของผล และอัตราการหายใจของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
เปนการศึกษาการเจริญเติบโตของผลและเมล็ด ทั้งการเพิ่มขนาด (ความกวางและ

ความยาว) และการเพิ่มขึ้นของน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ด รวมทั้ง
วัดอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ตั้งแตผลอายุ 1 
สัปดาห จนผลอายุ 15 สัปดาห 
การทดลองที่ 2 : การศึกษาอายุการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 

เปนการศกึษาดัชนีการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม โดยใชการนับอายุ เพื่อหาอายุการเก็บ
เกี่ยวที่ใหคุณภาพผลที่ดี เชน ความแนนเนื้อ ความหวาน รวมทั้งการมีอายุหลังเก็บเกี่ยวนาน  
การทดลองที่ 3 :  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจ และอัตราการผลิตเอทธิลีนของผล

นอยหนาพันธุเพชรปากชองหลังการเก็บเกี่ยว 
เปนการศึกษาการเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจ และอัตราการผลิตเอทธิลีนของผล

นอยหนาหลังการเก็บเกี่ยว ที่อายุการเก็บเกี่ยวตาง ๆ  
การทดลองที่ 4 :  การศึกษาผลของการใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ําตอการยืดอายุหลัง

เก็บเกี่ยวของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
เปนการศึกษาการใชฟลมถนอมอาหาร รวมกับการใชอุณหภูมิต่ํา เพื่อหาวิธีการที่

เหมาะสมในการยืดอายุผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองหลังการเก็บเกี่ยว และทําการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงของผลทางกายภาพ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี และคุณภาพการรับประทาน 

 
3.1 วัสดุ 

3.1.1 ผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
3.1.2 ชุดเครื่องมือวัดอัตราการหายใจ ไดแก ชุดขวดโหล หลอดทดลองเก็บตัวอยางแกส 

น้ําเกลือ หลอดฉีดยา  
3.1.3 สารเคมีตาง ๆ ไดแก  

3.1.3.1 สารละลายไอโอดีน (I-KI) 

 



 

3.1.3.2 ฟนอฟทาลีน (phenolphthalein) 

3.1.3.3 โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH)  

3.1.3.4 สารเคมีในการวิเคราะหแปงและน้ําตาล ไดแก เอทานอล ฟนอล กรดซัล
ฟวริก กรดเปอรคลอริก  

3.1.4 เครื่องมือตาง ๆ ไดแก  
3.1.4.1 เครื่องชั่ง ทศนิยม 2 ตําแหนง (balance) 

3.1.4.2 เวอรเนียรคาลิปเปอร (vernier caliper) 
3.1.4.3 ถวยยูเรกา 
3.1.4.4 เครื่อง gas chromatography 

3.1.4.5 เทอรโมมิเตอรกระเปาะเปยกและกระเปาะแหง (wet bulb – dry bulb 
thermometer) 

3.1.4.6 เครื่องวัดความแนนเนื้อ (firmness tester) 
3.1.4.7 เครื่องบดผสมอาหาร (homogenizer) 

3.1.4.8 เครื่องวัดความหวาน (refractometer) 

3.1.4.9 เครื่องวัดสี (color meter) 

3.1.4.10 เตาเผาและเครื่องกวนสารละลาย (hot plate) 

3.1.4.11 เครื่องปนเหวี่ยง (centrifuge) 

3.1.4.12 ตูแชเยือกแข็ง (freezer) 

3.1.4.13 ตูดูดความชื้น (dessicator) 

3.1.4.14 อางควบคุมอุณหภูมิ (hot water bath) 

3.1.4.15 เครื่องวัดการดูดกลืนคลื่นแสงยานแสงมองเห็น (spectrophotometer) 

3.1.5 ฟลมถนอมอาหาร polyvinyl chloride 2 ชนิด คือ ความหนา 11 ไมครอน (ยี่หอ 
M wrap) และความหนา 13 ไมครอน (ยี่หอ Aro) 
 

3.2 สถานที่ทําการทดลอง 

3.2.1 การดูแลผลนอยหนา และการเก็บตัวอยาง ดําเนินการที่สวนนอยหนา อําเภอปาก
ชอง จังหวัดนครราชสีมา  

3.2.2 หองปฏิบัติการวิทยาการเมล็ดพันธุ อาคารเครื่องมือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร ี

3.2.3 หองปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว สถานีวิจัยและพัฒนาแหง มก. กพส. 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน 



 

3.3 ระยะเวลาทําการทดลอง 

มกราคม 2545 – กันยายน 2548 

 
3.4 วิธีการวิจัย 

ใชผลนอยหนาจากสวนนอยหนาของบริษัทโอพี ตําบลหนองตาแกว และสวนนอยหนาของ
คุณเรวัติ สายพานวิทยา ตําบลหนองอีเหลอ อําเภอปากชอง จังหวัดนครราชสีมา เพื่อนํามาทําการ
ทดลอง เนื่องจากตองการผลนอยหนาที่มาจากตนที่มีการดูแลรักษาแบบเดียวกัน เพื่อความสม่ําเสมอ
ของผลนอยหนา  

3.4.1 การศึกษาการเจริญเติบโตของผล และอัตราการหายใจของผลนอยหนาพันธุเพชร
ปากชอง  
การทดลองนี้ ไดขอความอนุเคราะหใชสวนของบริษัทโอพี ตําบลหนองตาแกว ซ่ึง

เปนสวนที่มีการดูแลรักษาเปนอยางดี มีการฉีดพนปุยสูตร 15-15-15 ทางใบทุก 2 สัปดาหรวมกับ
การใหปุยคอกทางดิน กําจัดวัชพืชโดยการใชสารเคมีรวมกับแรงงานคน  

ผลที่ใชในการทดลอง เปนผลที่เกิดจากตนที่เกิดจากการขยายพันธุโดยการเสียบ
ยอด ระยะหางระหวางตน 4 เมตร ระหวางแถว 4 เมตร จนกระทั่งตนอายุ 2 ป นําผลมาศึกษา โดยติด
ตามสังเกตการเจริญเติบโตของผลนอยหนาตั้งแตดอกบาน จนกระทั่งเก็บเกี่ยว   

ทําการผูกปายดอกนอยหนาที่มีลักษณะสมบูรณ ระยะดอกบานเต็มที่ (ภาพที่ 3.1) 
และอยูบริเวณขอกิ่งที่แตกใหม  ทําการเก็บเกี่ยวผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองทุกสัปดาห ตั้งแต
อายุ 1 สัปดาห จนอายุ 15 สัปดาห โดยวิธีสุมครั้งละ 10 ผล หลังจากเก็บเกี่ยวนาํผลนอยหนาบรรจุใน
ถุงพลาสติก polypropylene (PP) เจาะรูจํานวน 8 รู และบรรจุในกลองโฟมบรรจุน้ําแข็ง นํามาที่
หองปฏิบัติการ นําผลที่เก็บเกี่ยวออกจากถุงพลาสติก นํามาวางไวในหองปฏิบัติการ (อุณหภูมิ 25°ซ) 
ทําการประเมินผลดังตอไปนี้ 

 
การประเมินผล 
1.  การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักของผล 

2.  การเปลี่ยนแปลงขนาดของผลและเมล็ด (ความกวางโดยเฉลี่ย และความ
ยาวจากขั้วผลถึงปลายผล) 

3.  เปลี่ยนแปลงน้ําหนัก เปลือก เนื้อ และ เมล็ด 
4. อัตราการหายใจของผล ที่อุณหภูมิ 25°ซ 

5.  อัตราการผลิตเอทธิลีนของผล ที่อุณหภูมิ 25°ซ 



 

 วิธีวัดอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทธิลีน 

การวัดการหายใจกระทําโดยใชระบบปด (close system) ช่ังน้ําหนักผลนอยหนา
กอนทําการวัดการหายใจ (เพื่อคํานวณอัตราการหายใจ) บรรจุผลนอยหนาในขวดวัดอัตราการ
หายใจชุดละ 1 ผล ขณะที่ผลมีอายุ 1-3 สัปดาห ซ่ึงเปนระยะที่ผลมีขนาดเล็ก บรรจุผลนอยหนาใน
หลอดทดลองเพื่อวัดการหายใจ สวนที่อายุ 4-15 สัปดาหบรรจุในชุดขวดแกว ซ่ึงมีปริมาตร 900 และ 
4000 มิลลิลิตร ขึ้นกับขนาดของผล ทําการวัดการหายใจในหองปฏิบัติการที่มีอุณหภูมิ 25°ซ 
ความชื้นสัมพัทธ 79±2 เปอรเซ็นต หลังจากนําผลนอยหนาใสในขวดวัดอัตราการหายใจเปนเวลา 2 
ช่ัวโมงแลวจึงสุมเก็บกาซ โดยเก็บกาซตัวอยางละปริมาณ 10 มิลลิลิตรจํานวน 2 ชุด กาซชุดแรกนํา
ไปวัดปริมาณเอทธิลีน ที่หองเครื่องมือ อาคารเครื่องมือ 2 ดวยเครื่อง gas chromatograghy ยี่หอ 

Hewlett Packard ที่ติดตั้งเครื่องตรวจวัด ชนิด flame ionization detector (FID) นําคาที่ไดไป
คํานวณปริมาณเอทธิลีนของผลนอยหนาเปนหนวยไมโครลิตรเอทธิลีน/กิโลกรัมชั่วโมง 
(µlC2H4/kg.hr) สวนกาซชุดที่สองนําไปวัดปริมาณคารบอนไดออกไซด ที่หองปฏิบัติการหลังการ
เก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน โดยใชเครื่อง gas chromatograghy 

ยี่หอ Shimadzu รุน GC-8A ที่ติดตั้งเครื่องตรวจวัด ชนิด thermal conductivity detector 
(TCD) นําคาที่ไดไปคํานวณปริมาณเอทธิลีนของผลนอยหนา เปนหนวยมิลลิกรัม
คารบอนไดออกไซด/ กิโลกรัมชั่วโมง (mgCO2/kg.hr) 
 

3.4.2  การศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
การทดลองนี้ ไดติดตอขอความอนุเคราะหใชสวนของคุณเรวัติ สายพานวิทยา 

ตําบลหนองอีเหลอ ซ่ึงเปนสวนที่ดูแลรักษาตนเปนอยางดี มีการฉีดพนปุยสูตร 15-15-15 ทางใบทุก 
2 สัปดาหรวมกับการใหปุยคอกทางดิน โดยการใชสารเคมีรวมกับการใชแรงงานคน  

ผลที่ใชในการทดลอง เปนผลที่เกิดจากตนที่ไดจากการขยายพันธุโดยการเสียบ
ยอด ระยะปลูกระหวางตน 4 เมตร ระหวางแถว 6 เมตร นําผลมาศึกษา   

ทําการผูกปายดอกนอยหนาที่มีลักษณะสมบูรณ ระยะดอกบานเต็มที่ (ภาพที่ 3.1) 
และอยูบริเวณขอกิ่งที่แตกใหม เก็บเกี่ยวผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง เมื่อผลนอยหนาอายุ 90, 95, 
100, 105 และ110 วัน โดยเก็บเกี่ยวที่อายุละ 10 ผล หลังจากเก็บเกี่ยวนําผลนอยหนาบรรจุในถุง
พลาสติก polypropylene (PP) เจาะรูจํานวน 8 รู และบรรจุในกลองโฟมบรรจุน้ําแข็ง นํามาที่หอง
ปฏิบัติการ นําผลที่เก็บเกี่ยวออกจากถุงพลาสติก นํามาวางไวในหองปฏิบัติการ (อุณหภูมิ      25°ซ 
ความชื้นสัมพัทธ 80±1 เปอรเซ็นต) ใชนิ้วมือสัมผัสทุกวัน จนกระทั่งผลสุก จึงนํามาทําการประเมิน
ดังตอไปนี้ 



 

การประเมินผล 
1. การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเมื่อผลสุก คือ คุณภาพจากการมองเห็น 

ความแนนเนื้อ 

2. การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผลเมื่อผลสุก คือ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
(TSS), ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA), ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรทได 
(TSS/TA) และการทดสอบปริมาณแปง โดยวิธีไอโอดีน 

3. คุณภาพการรับประทานของผลเมื่อผลสุก 
 
วิธีการประเมินผล 

1. คุณภาพจากการมองเห็น (visual quality rating : VQR)  
สังเกตลักษณะที่มองเห็นได ไดแกการสังเกตและบันทึกผลการเกิดสีดําที่ผิว

ผลนอยหนา โดยมีมาตรฐานการใหคะแนน ดังนี้ 
คะแนน 5 = ผลมีสีเขียว และสด 
คะแนน 4 = ผลมีสีเขียวหมนลง แตไมเกิดอาการดําที่ผิวผล 
คะแนน 3 = ผลมีสีเขียวหมนลง มีจุดดําเล็กนอย ประมาณไมเกิน 10  

เปอรเซ็นต 
คะแนน 2 = มีจุดดําเกิดขึ้น ประมาณ 10 เปอรเซ็นต ขึ้นไป 
คะแนน 1 = มีจุดดําเกิดขึ้น ประมาณ 50 เปอรเซน็ต ขึ้นไป 

 
2. ความแนนเนื้อ (firmness) ทํา 2 วิธีการ คือ การใชเครื่องวัดความแนนเนื้อ 

และการใชมือสัมผัส ดังนี้  
a. ทดสอบโดยใชเครื่องวัดความแนนเนื้อ แบบดิจิตอล (ยี่หอ Chatillon รุน 

PFGS50) ใชหัวกดขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร วัดบริเวณรองตาผลนอยหนา 4 จุด โดย
ทั้ง 4 จุดอยูตรงขามกัน และอานคาเมื่อหัวกดลึกลงไปในเนื้อผล 0.5 เซนติเมตร นําไปคํานวณความ
แนนเนื้อของผลใหมีหนวยเปน กิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร (กก./ซม.2) 

b. ทดสอบโดยใชมือสัมผัส  โดยมีมาตรฐานการใหคะแนน ดังนี้ 
คะแนน 5 = ปกติ (เนื้อแข็ง) 
คะแนน 4 =นิ่มเล็กนอย (บีบแลวผลไมยุบ) 
คะแนน 3 = นิ่มปานกลาง (บีบแลว ผลยุบไมมาก) 
คะแนน 2 = นิ่มมาก (บีบแลว ผลยุบมาก แตไมเละ) 
คะแนน 1 = นิ่มมากที่สุด (บีบแลวเละ) 



 

3. ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได  (Total Soluble Solid : TSS)        ปริมาณ
กรดท่ีไตเตรทได (Tritratable Acidity : TA) และปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดตอปริมาณกรด
ท่ีไตเตรทได (TSS/TA) 

สุมผลนอยหนาในแตละกลุมการทดลอง กลุมละ 3 ผล แยกเปลือกและเมล็ด
ออก จากนั้น นําเนื้อผลนอยหนา 50 กรัม ปนใหละเอียด โดยใชเครื่อง homogenizer เติมน้ํากลั่น 250 
มิลลิลิตร จากนั้นใชสําลีกรองน้ําปน ใสขวดรูปชมพูขนาด 250 มิลลิลิตร 

 
3.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (TSS) 

นําน้ําคั้นจากผลนอยหนาที่ผานการกรองแลว หยดลงบนปริซึมของ
เครื่องวัดความหวาน ชนิดดิจิตอล (ยี่หอ Atago) อานคาที่ได นําไปคํานวณคา °บริกซ ที่แทจริง โดย
ใชสูตร 

 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได = คาที่อานไดจากเครื่องวัดความหวาน x dilition factor (DF) 

 
 
เมื่อ 

 
 

3.2 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA)  
นําน้ําคั้นจากผลนอยหนาที่ผานการกรองแลว ใสในขวดรูปชมพู 

(Erlenmeyer flask) ขนาด 125 มิลลิลิตร ปริมาตร 30 มิลลิลิตร จํานวน 3 ขวด เติมฟนอฟทาลีน 
(phenolphthalein) 2-3 หยด แลวไตเตรทดวย โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 0.1 
นอรมัล (Normal : N) จนสารละลายน้ํานอยหนาเปลี่ยนเปนสีชมพูออนและไมเปลี่ยนกลับเปนสี
เดิม บันทึกปริมาตรโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใช นําไปคํานวณหา เปอรเซ็นตกรดที่ไตเตรทได โดยใช
สูตร 

 
 
 

 
 
 
เมื่อ 
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3.3 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TSS/TA) 
 
 
 

 
 

4. การทดสอบแปงโดยวิธีไอโอดีน (starch content) 
นําผลนอยหนามาผาครึ่ง หั่นเปนแผนตามความยาวของผล หนาประมาณ 0.5 

เซนติเมตร วางบนจานแกว (petri dish) หยดสารละลายไอโอดีน (I-KI) ใหทั่วผลนอยหนา สังเกต
การเปลี่ยนแปลงสีของสารละลาย บันทึกผล โดยมีมาตรฐานการใหคะแนน (ภาพที่ 3.2) ดังนี้ 

คะแนน 5 = เกิดสีน้ําเงินหรือ ดําเต็มแผน (100 เปอรเซ็นต) 
คะแนน 4 = เกิดสีน้ําเงินหรือ ดําจางลงเล็กนอย (ประมาณ 80 เปอรเซ็นตของแผน) 
คะแนน 3 = เกิดสีน้ําเงินหรือ ดํา (ประมาณ 50 เปอรเซน็ต ของแผน) 
คะแนน 2 = เกิดสีน้ําเงินหรือ ดําเล็กนอย จางๆ 
คะแนน 1 = ไมเกิดสีน้ําเงินหรือ ดํา 

 
5. กล่ิน (odor) 

ทําการทดสอบกลิ่นผลนอยหนา โดยการดมเนื้อผลหลังจากผาผล บันทึกผล
การเกิดกลิ่น โดยมีมาตรฐานการใหคะแนนดังนี้ 

คะแนน 5 = ปกติ มีกล่ินของนอยหนาเพชรปากชองชัดเจน 
คะแนน 4 = ปกติ มีกล่ินของนอยหนาเพชรปากชองเล็กนอย 
คะแนน 3 = ไมคอยมีกล่ิน 
คะแนน 2 = มีกล่ินผิดปกติเล็กนอย  
คะแนน 1 = มีกล่ินผิดปกติมาก 

 
6. รส (flavor) 

ทําการทดสอบรสหวานผลนอยหนา โดยการชิมเนื้อผล บันทึกผลความหวาน
และรสที่ผิดปกติ โดยมีมาตรฐานการใหคะแนน ดังนี้ 

คะแนน 5 = รสหวานมาก 
คะแนน 4 = รสหวาน  
คะแนน 3 = รสหวานเล็กนอย 
คะแนน 2 = รสจืด 
คะแนน 1 = รสผิดปกติ 

 ี่ไตเตรทไดปริมาณกรดท

ยน้ําไดข็งที่ละลาปริมาณของแ
TA

TSS =



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่  3.1  แสดงลักษณะการผูกปายดอกนอยหนาเพชรปากชองที่บานเต็มที่ 

 
 

 
ภาพที ่ 3.2 แสดงลักษณะการใหคะแนนการทดสอบแปงดวยการหยดสารละลายไอโอดีนบน

เนื้อของนอยหนาเพชรปากชอง 



 

3.4.3  ศึกษาอัตราการหายใจ และการผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง
หลังการเก็บเกี่ยว 

การทดลองนี้ ไดขอความอนุเคราะหใชสวนของบริษัทโอพี ตําบลหนองตาแกว ผล
ผลิตที่ใชในการทดลองนี้ ไดรับการดูแลรักษาเชนเดียวกับ การทดลองที่ 3.4.1  

ทําการผูกปายดอกนอยหนาที่มีลักษณะสมบูรณ ระยะดอกบานเต็มที่ (ภาพที่ 3.1) 
และอยูบริเวณขอกิ่งที่แตกใหม ทําการเก็บเกี่ยวผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง เมื่อผลอายุ 90, 95, 
100, 105, และ110วันหลังดอกบาน โดยเก็บเกี่ยวที่อายุละ 10 ผล บรรจุในถุงพลาสติก 
polypropylene (PP) เจาะรูจํานวน 8 รู และบรรจุในกลองโฟม บรรจุดวยน้ําแข็ง ขนสงมาที่หอง
ปฏิบัติการนําผลที่เก็บเกี่ยวมาออกจากถุงพลาสติก นํามาวางไวในหองปฏิบัติการ (อุณหภูมิ   25°ซ 
ความชื้นสัมพัทธ 80±1 เปอรเซ็นต) จึงนํามาทําการประเมินผลดังตอไปนี้ 

 
การประเมินผล 
1. อัตราการหายใจของผล ที่อุณหภูมิ 25°ซ 

2. อัตราการผลิตเอทธิลีนของผล ที่อุณหภูมิ 25°ซ 

 
 วิธีวัดอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทธิลีน 

การวัดการหายใจกระทําโดยใชระบบปด (close system) ช่ังน้ําหนักผลนอยหนา
กอนทําการวัดการหายใจ (เพื่อคํานวณอัตราการหายใจ) บรรจุผลนอยหนาในขวดวัดอัตราการ
หายใจชุดละ 1 ผล ในชุดขวดแกว ซ่ึงมี 2 ขนาด คือปริมาตร 900 และ 4000 มิลลิลิตร ทําการวัดการ
หายใจในหองปฏิบัติการที่มีอุณหภูมิ 25°ซ ความชื้นสัมพัทธ 79±2 เปอรเซ็นต หลังจากนําผล
นอยหนาใสในขวดวัดอัตราการหายใจเปนเวลา 2 ช่ัวโมงแลวจึงสุมเก็บกาซ ตั้งแตผลดิบจนสุกงอม 
หลังจากเก็บตัวอยางแตละวัน ทําการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงการเกิดกลิ่นโดยการดมกลิ่น และ
ตรวจสอบการนิ่มของผลโดยใชนิ้วมือสัมผัส โดยเก็บกาซตัวอยางละปริมาณ 10 มิลลิลิตรจํานวน 2 
ชุด กาซชุดแรกนําไปวัดปริมาณเอทธิลีน ที่หองเครื่องมือ อาคารเครื่องมือ 2 ดวยเครื่อง gas 

chromatograghy ยี่หอ Hewlett Packard ที่ติดตั้งเครื่องตรวจวัด ชนิด flame ionization 

detector (FID) นําคาที่ไดไปคํานวณปริมาณเอทธิลีนของผลนอยหนาเปนหนวย ไมโครลิตร        
เอทธิลีน/กิโลกรัมชั่วโมง (µlC2H4/kg.hr) สวนกาซชุดที่สอง นําไปวัดปริมาณคารบอนไดออกไซด 
ที่หองปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรวิทยาเขตกําแพงแสน โดยใชเครื่อง 
gas chromatograghy ยี่หอ Shimadzu รุน GC-8A ที่ติดตั้งเครื่องตรวจวัด ชนิด thermal 

conductivity detector (TCD) นําคาที่ไดไปคํานวณปริมาณเอทธิลีนของผลนอยหนาเปนหนวย 
มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมง (mgCO2/kg.hr) 



 

3.4.4 ศึกษาผลของการใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ําตอการยืดอายุหลังเก็บ
เก่ียวของนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
การทดลองนี้ ไดขอความอนุเคราะหใชสวนของคุณเรวัติ สายพานวิทยา ตําบล

หนองอีเหลอ ผลผลิตที่ใชในการทดลองนี้ ไดรับการดูแลรักษาเชนเดียวกับ การทดลองที่ 3.4.2  
ทําการผูกปายดอกนอยหนาที่มีลักษณะสมบูรณ ระยะดอกบานเต็มที่ (ภาพที่ 3.1) 

และอยูบริเวณขอกิ่งที่แตกใหม ทําการเก็บเกี่ยวผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่อายุ 110 วัน 
จํานวน 900 ผล บรรจุในกลองพลาสติกที่กรุดวยกระดาษหนังสือพิมพ แลวขนสงโดยทางรถยนต 
ถึงหองปฏิบัติการในวันเดียวกัน  ทําความสะอาดผิวผลนอยหนาดวยหัวฉีดลมคัดผลที่มีตําหนิออก 
และเลือกผลที่มีขนาดผลใกลเคียงกัน โดยมีน้ําหนัก 500±50 กรัม แบงออกเปน 3 กลุม กลุมแรกหอ
ผลดวยฟลมถนอมอาหารโพลีไวนิลคลอไรด (polyvinyl chloride: PVC) ความหนา 11ไมครอน 
(ยี่หอ M wrap) กลุมที่สองหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน (ยี่หอ Aro) 
โดยทบฟลมถนอมอาหารที่ขั้วผล และกลุมที่ 3 ไมหอผล ชนิดละ 280 ผล ทําการแบงผลนอยหนาใน
แตละกลุม ๆ ละจํานวน 70 ผล เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (อุณหภูมิ 28.63°ซ ความชื้นสัมพัทธ 83± 2 
เปอรเซ็นต), อุณหภูมิ 25°ซ ความชื้นสัมพัทธ 79±2 เปอรเซ็นต, อุณหภูมิ 18°ซ ความชื้นสัมพัทธ 
98±1 เปอรเซ็นต, และอุณหภูมิ 14°ซ ความชื้นสัมพัทธ 98±1 เปอรเซ็นต ตรวจสอบการเปลี่ยน
แปลงของผลนอยหนาที่เก็บไวทุกวัน โดยสุมตัวอยาง 3 ซํ้าในแตละกลุมการทดลอง (แสดงวิธีการ
ในภาพภาคผนวกที่ 1) นํามาทําการประเมินผลดังตอไปนี้ 

 
การประเมินผล 
1. เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวมของผล 

2. การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผล คือ คุณภาพจากการมองเห็น ความแนน
เนื้อ ลักษณะสีผิว 

3. การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผล คือ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได, ปริมาณ
กรดที่ไตเตรทได, ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรทได ปริมาณน้ําตาลและ
ปริมาณแปงโดยวิธีการใชฟนอล (phenol method) และการทดสอบปริมาณแปงโดยวิธีไอโอดีน 

4. คุณภาพการรับประทานของผล  
 
 
 
 



 

วิธีการประเมินผล 

1. การสูญเสียน้ําหนักรวม (cumulative weight loss) 
สุมผลนอยหนา 10 ผล ช่ังน้ําหนักเริ่มตน โดยใชเครื่องชั่ง ทศนิยม 2 ตําแหนง ทํา

การชั่งน้ําหนัก ทุก 24 ช่ัวโมง ใชชุดการทดลองเดิมตลอดการทดลอง บันทึกผลการทดลอง นําไป
คํานวณ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวม โดยใชสูตร  

 
 
 

 
 
 

2. สีผิวของผล ทําการตรวจสอบสีผิวเปลือกของผลนอยหนา ผลละ 2 ตําแหนง จาก
บริเวณตาดานขางของผลในตําแหนงตรงขามกัน ดวยเครื่อง color meter (ยี่หอ Minolta รุน 
CR300) บันทึกคา L, a, b  

คา L หมายถึง ความสวาง โดยคา 100 หมายถึง สีขาว และ 0 หมายถึง สีดํา 
คา -a หมายถึง สีเขียวลดลง สีแดงเพิ่มขึ้น  
คา +a หมายถึง สีเขียวเพิ่มขึ้น สีแดงลดลง 
คา -b หมายถึง สีเหลืองลดลง สีน้ําเงินเพิ่มขึ้น  
คา +b หมายถึง สีเหลืองเพิ่มขึ้น สีน้ําเงินลดลง 

 
3. การเปล่ียนแปลงทางเคมี 

 การเตรียมตัวอยางเพื่อวิเคราะหปริมาณแปงและน้ําตาล 

ช่ังตัวอยางเนื้อนอยหนา 10 กรัม เติมเอทานอล (Ethanol) 95 เปอรเซ็นต ที่ตมให
เดือดปริมาตร 20 มิลลิลิตร ปนดวย homogenizer จนละเอียด นําไปปนเหวี่ยงที่ความเร็ว 10,000 
รอบตอนาที เปนเวลา 10 นาท ี

แยกสวนที่เปนน้ําใสไวในขวดแกวรูปชมพู (Erlenmeyer flask) ขนาด 50 
มิลลิลิตร สวนกากที่เหลือนํามาสกัดซ้ําอีกครั้ง นําน้ําสกัดเทรวมกันในขวดรูปชมพู บันทึกปริมาตร
น้ําที่สกัดได เก็บรักษาไวในตูแชเยือกแข็ง (ที่อุณหภูมิ -20°ซ) เพื่อใชวิเคราะหเปอรเซ็นตน้ําตาลตอ
ไป สวนที่เปนกากนํามาวางไวที่อุณหภูมิหอง เพื่อใหเอทานอลระเหยจนกากที่เหลือแหง บันทึกน้ํา
หนักกากที่แหงแลว เก็บไวในถุงซิป และนําไปเก็บรักษาในตูดูดความชื้น เพื่อใชวิเคราะห
เปอรเซ็นตแปงตอไป 

 
 
 

มตนน้ําหนักเริ

100  ) ษา ันทําการศึกนํ้าหนักในว - มตนน้ําหนักเริ (
    )  เปอรเซ็นต ( นํ้าหนักรวมการสูญเสีย

×
=



 

การวิเคราะหปริมาณน้ําตาล 

นําสารละลาย 2 มิลลิลิตร ไปวางในอางควบคุมอุณหภูมิ เพื่อระเหยเอทานอลออก 
โดยใชความรอนจากไอน้ํา แลวปรับปริมาตรเปน 100 มิลลิลิตร ไปเปต (pipet) สารละลายที่ปรับ
ปริมาตรแลว 2 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองขนาดใหญ เติมฟนอล (phenol) ความเขมขน 80 

เปอรเซ็นต ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เติมกรดซัลฟวริกเขมขน (sulfuric acid) ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ตั้ง
ทิ้งไว 10 นาที เขยาสารละลาย หลังจากนั้นนําไปไวในอางควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 25-30°ซ เปน
เวลา 10-20 นาที และนําไปอานคาการดูดกลืนคลื่นแสง (absorbance)  โดยเครื่องวัดการดูดกลืน
คล่ืนแสงยานแสงมองเห็น (ยี่หอ Genesys รุน TM5) ที่ความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร 

นําคาที่ไดไปเปรียบเทียบเปนปริมาณน้ําตาล จากสารละลายมาตรฐาน หลังจากนั้น
นํามาคํานวณปริมาณน้ําตาลโดยใชสูตร 

 

ละลายที่ใชปริมาตรสาร   ยหนาองเนื้อนอนํ้าหนักสดข  2

100   การเจือจาง  มดละลายทั้งหปริมาตรสาร10   คาที่ได
     )เปอรเซ็นต ( าลปริมาณน้ําต 
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××

××××
=

  
 การเตรียมสารละลายมาตรฐาน ใชสารละลายกลูโคสความเขมขน 100 ไมโครกรัมตอ
มิลลิลิตร (µg/ml)เปนสารละลายหลัก นําสารละลายหลักมาเจือจางลงโดยใชน้ํากลั่น ใหไดกลูโคส
ความเขมขน 0, 20, 40, 60 และ 80 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรในปริมาตร 2 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลอง
ขนาดใหญ เติมฟนอล ความเขมขน 80 เปอรเซ็นต ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร และเติมกรดซัลฟวริกเขม
ขน ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว 10 นาที เขยาสารละลาย หลังจากนั้นนําไปไวในอางควบคุม
อุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 25-30°ซ เปนเวลา 10-20 นาท ี นําไปวัดคาการดูดกลืนคลื่นแสงดวยเครื่องวัด
การดูดกลืนคลื่นแสงยานแสงมองเห็น (ยี่หอ Genesys รุน TM5) ที่ความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร 
 

การวิเคราะหปริมาณแปง 
นํากากที่ทราบน้ําหนักแนนอน ใสในหลอดปนเหวี่ยง เติมน้ําปริมาตร 10 มิลลิลิตร 

ทําใหเย็นในอางน้ําเข็ง เติมกรดเปอรคลอริก (perchloric acid) ความเขมขน 52 เปอรเซ็นต 
ปริมาตร 13 มิลลิลิตร เขยาเปนเวลา 15 นาที เติมน้ําปริมาตร 20 มิลลิลิตร เขยาสารละลาย นําไปปน
เหวี่ยง แยกสวนที่เปนน้ําใสไวในขวดแกวรูปชมพู (volumetric flask) ขนาด 100 มิลลิลิตร สวน
กากที่เหลือนํามาเติมน้ําปริมาตร 5 มิลลิลิตร ทําใหเย็นในอางน้ําแข็ง เติมกรดเปอรคลอริกความเขม
ขน 52  เปอรเซ็นตปริมาตร 6.5 มิลลิลิตร เขยาเปนเวลา 15 นาที ลางสวนที่เปนกากและน้ําลงใน 
volumetric flask ขนาด 100 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหได 100 มิลลิลิตร 



 

กรองสวนที่เปนของเหลวไว กากทิ้งไป ไปเปตสารละลายมา 0.25 มิลลิลิตร ปรับ
ปริมาตรใหเปน 25 มิลลิลิตร และไปเปตสารละลายที่ปรับปริมาตรแลว 2 มิลลิลิตร ใสในหลอด
ทดลองขนาดใหญ เติมฟนอล ความเขมขน 80 เปอรเซ็นต ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เติมกรดซัลฟวริก
เขมขนปริมาตร 5 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว 10 นาที เขยาสารละลาย นําไปไวในอางควบคุมอุณหภูมิ 
อุณหภูมิ 25-30°ซ เปนเวลา 10-20 นาที นําไปอานคาการดูดกลืนคลื่นแสง โดยเครื่องวัดการดูดกลืน
คล่ืนแสงยานแสงมองเห็นที่ความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร 

นําคาที่ไดไปเปรียบเทียบเปนปริมาณน้ําตาล จากสารละลายมาตรฐาน หลังจากนั้น
นํามาคํานวณปริมาณแปงโดยใชสูตร 

 

แหงที่ใชน้ําหนักกาก  ยหนา ือสดของนอน้ําหนักเน 2

0.9100การเจือจางดแหงทั้งหมน้ําหนักกาก10    คาที่ได
    )เปอรเซ็นต (  ปริมาณแปง 
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××
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การเตรียมสารละลายมาตรฐาน ใชสารละลายกลูโคสความเขมขน 100 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร (µg/ml) 
เปนสารละลายหลัก นําสารละลายหลักมาเจือจางลงโดยใชน้ํากลั่น ใหไดกลูโคสความเขมขน 0, 20, 
40, 60 และ 80 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตรในปริมาตร 2 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองขนาดใหญ เติมกรด
เปอรคลอริก ความเขมขน 0.2028 เปอรเซ็นต ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมฟนอลความเขมขน 80 
เปอรเซ็นต ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร และเติมกรดซัลฟวริกเขมขนปริมาตร 5 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว 10 
นาที เขยาสารละลาย หลังจากนั้นนําไปไวในอางควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 25-30°ซ เปนเวลา    
10-20 นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนคลื่นแสงดวยเครื่องวัดการดูดกลืนคลื่นแสงยานแสงมองเห็น 
(ยี่หอ Genesys รุน TM5) ที่ความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร 
 

 การวิเคราะหขอมูล 

ใชแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียลในแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(factorial in completely randomize design) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 

บทที่ 4  
ผลการวิเคราะหขอมูลและการอภิปรายผล 

 
4.1 การเจริญเติบโตของผลและเมล็ด อัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทธิลีน 
 ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง  

การทดลองนี้ เปนการศึกษาการเจริญเติบโตของผล การเปลี่ยนขนาดผลและเมล็ด (ความ
กวางและความยาวของผลและเมล็ด) และการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักของผล รวมทั้งวัดอัตราการ
หายใจและอัตราการผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองระหวางการเจริญเติบโต ตั้งแต
ผลอายุ 1 สัปดาห จนผลอายุ 15 สัปดาห  
  จากภาพที่ 4.1 ศึกษาการเจริญเติบโตของนอยหนาพันธุเพชรปากชอง โดยการวัดการ
เปลี่ยนแปลงของความกวางของผล ความยาวของผล น้ําหนักสดของผล ความกวางของเมล็ด และ
ความยาวของเมล็ด พบวาความกวางของผลมีอัตราการเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในชวง 1-7 สัปดาห คือมี
ความกวางของผลจาก 0.63 เปน 5.90 เซนติเมตร คิดเปน 63 เปอรเซ็นตของความกวางของผล
นอยหนาเมื่ออายุ 15 สัปดาห (9.38 เซนติเมตร) และในชวงสัปดาหที่ 10-15 มีความกวางของผลจาก 
7.69 เปน 9.38 เซนติเมตร   

ความยาวของผลมีอัตราการเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในชวง 1-10 สัปดาห คือมีความยาวของ
ผลจาก 0.82 เปน 7.94 เซนติเมตร คิดเปน 80 เปอรเซ็นตของความยาวของผลนอยหนาเมื่ออายุ 15 
สัปดาห (9.68 เซนติเมตร) และในชวงสัปดาหที่ 13-15 มีความกวางของผลจาก 8.71 เปน 9.68 
เซนติเมตร  

 อัตราการเพิ่มขึ้นของน้ําหนักในชวงอายุ 1-4 สัปดาห ผลนอยหนามีอัตราการเพิ่มขึ้นของ
น้ําหนักอยางชา ๆ โดยเพิ่มขึ้นจาก 0.163 เปน 11.9 กรัม ขณะที่ในชวงสัปดาห 5-10 ผลนอยหนามี
อัตราการเพิ่มขึ้นของน้ําหนักอยางรวดเร็ว จาก 27.21 เปน 226.83 กรัม ซ่ึงมีอัตราการเพิ่มขึ้นของน้ํา
หนัก 200 กรัมในระยะเวลา 5 สัปดาห คิดเปน 50 เปอรเซ็นตของน้ําหนักของผลนอยหนาเมื่ออายุ 15 
สัปดาห (435.56 กรัม) ซ่ึงเปนชวงที่มีการเปลี่ยนแปลงของน้ําหนักมากที่สุด หลังจากนั้น ผล
นอยหนาพันธุเพชรปากชองมีการเพิ่มขึ้นของน้ําหนักในอัตราการเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วอีกครั้งในชวง
อายุ 13-15 สัปดาห โดยน้ําหนักผลมีอัตราการเพิ่มขึ้นจาก 293.69 เปน 435.56 กรัม 

 
 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที ่ 4.1  กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงความกวาง ( ), ความยาว ( ) และน้ําหนัก ( ) ของ

ผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง การเปลี่ยนแปลงความกวาง ( ) และความยาว( ) 
  ของเมล็ดนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ตั้งแตอายุ 1 ถึง 15 สัปดาห  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

       ความกวางของผลและ ความยาวของผล(เซนติเมตร)
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ภาพที่ 4.2  กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก เปลือก เนื้อ และ เมล็ดของผลนอยหนาพันธุเพชร

ปากชอง  
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สวนความกวางของเมล็ดและความยาวของเมล็ดในชวง 3-8 สัปดาหมีการเพิ่มขึ้นอยางตอ
เนื่อง คือเมล็ดมีความกวางจาก 0.12 เปน 0.80 เซนติเมตร ความยาวจาก 0.24 เปน 1.64 เซนติเมตร 
เมล็ดมีขนาดคอนขางคงที่ในสัปดาหที่ 9 คือมีความกวาง 0.82 เซนติเมตร ความยาว 1.85 เซนติเมตร 
(ตารางภาคผนวกที่ 1) 

จากภาพที่ 4.1 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง มีอัตราการ
เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว 2 ระยะโดยมีการเจริญเติบโตอยางรวดเร็วในชวงสัปดาหที่ 5-10 และจะชาลง
ช่ัวระยะเวลาหนึ่ง หลังจากนั้นจะมีการเจริญเติบโตอยางรวดเร็วเกิดขึ้นอีกครั้งในสัปดาหที่ 13-15 มี
ลักษณะการเจริญเติบโตเปนแบบสองเวา (double sigmoid curve) เชนเดียวกับลักษณะการเปลี่ยน
แปลงน้ําหนักของผลนอยหนาพันธุหนังสีเขียว (Annona squamosa L. cv. Nang Khew) (เพชรา 
คําสระแกว, 2535 และ Thakur and Singh, 1965) อาจเนื่องจากนอยหนาพันธุเพชรปากชองเปน
นอยหนาพันธุลูกผสมที่เกิดจาก Annona squamosa Linn. ผสมกับ Annona cherimola Mill. 

จึงมีลักษณะการเจริญเติบโตเชนเดียวกับ Annona squamosa Linn. 
จากภาพที่ 4.2 การเปลี่ยนแปลงอัตราสวนของเปลือก เนื้อ และเมล็ดของผลนอยหนาพันธุ

เพชรปากชองตั้งแตอายุ 8-15 สัปดาห พบวาอัตราสวนเปลือกของผลมีแนวโนมลดลงเมื่ออายุผลมาก
ขึ้น โดยในสัปดาหที่ 8 เปลือกของผลมีอัตราสวนมากที่สุดถึง 49 เปอรเซ็นตของน้ําหนักผล และลด
ลงเหลือ 31 เปอรเซ็นตในสัปดาหที่ 15 อัตราสวนเนื้อของผลมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บเกี่ยว
มากขึ้น โดยในสัปดาหที่ 8 เนื้อของผลมีอัตราสวน 39.99 เปอรเซ็นตของน้ําหนกัผล และเพิ่มขึ้นถึง 
62.97 เปอรเซ็นตในสัปดาหที่ 15 อัตราสวนของเมล็ดมีแนวโนมลดลงเมื่ออายุการเก็บเกี่ยวมากขึ้น 
อาจเนื่องจากผลมีการพัฒนาเนื้อของผลมากขึ้นทําใหอัตราสวนของเมล็ดลดลง (ตารางภาคผนวกที่ 
2) 
ลักษณะการพัฒนาของผลทั้งภายนอกและภายในดังแสดงในตารางที่ 4.1 และเพื่อใหสังเกตการ
เปลี่ยนแปลงของผลไดงายขึ้น จึงแสดงการเปลี่ยนแปลงลักษณะสําคัญดังตารางที่ 4.2 และ 4.3, ภาพ
ที่ 4.2, 4.3, 4.4, 4.5 และ 4.6 จากการสังเกตลําดับการเปลี่ยนแปลงภายนอกของผลนอยหนาพันธุ
เพชรปากชองระหวางการเจริญเติบโต พบวาในสัปดาหที่ 1-2 ผลมีขนาดเล็ด (ภาพที่ 4.3) สีเขียว
ออน ชวงสัปดาหที่ 3-13 ผลมีมีสีเขียวเขมขึ้นและสีผลจะออนลงอีกครั้งในสัปดาหที่ 14-15 ซ่ึงสีผิว
ที่ออนลงเปนลักษณะหนึ่งที่ชาวสวนใชสังเกตผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองเพื่อบงบอกความสุก
แก ผลนอยหนาเริ่มมีไขเคลือบผิวที่สังเกตเห็นไดชัดเจนในสัปดาหที่ 4 ตาของผลขยายขนาดอยาง
รวดเร็ว ในชวงสัปดาหที่ 2-9 รองตามีลักษณะเบียดชิดไมเห็นรองตา (ภาพที่ 4.6ก) รองตาเริ่มขยาย
เมื่อผลอายุ 11 สัปดาห โดยในชวงสัปดาหที่ 14-15 รองตาของผลมีลักษณะตื้น และมีสีขาวหรือ
เหลือง อาจมีจุดสีชมพูบริเวณตาผลใกลกับรองตา ซ่ึงเปนลักษณะหนึ่งที่ชาวสวนใชบงบอก 



 

 
ตารางที่ 4.1 ลักษณะการพัฒนาของผลนอยหนาเพชรปากชอง ทั้งลักษณะภายนอกและภายใน 

 
อายุผล 

(สัปดาห) 
ลักษณะภายนอกของผล ลักษณะภายในของผล 

1 - 2 ผลสีเขียวออน ตาผลยังไมชัดเจน
นัก มีกานเกสรตัวเมียสีดําติดอยูที่
ตาผล หรือปลายรังไขแตละอัน 
ลักษณะเปนจุดหรือขีดสีดําเล็ก ๆ 
รอบ ๆ ผล 

แกนผลเปนสีขาว และเปนสวนที่เห็นไดชัด
เจนที่สุด สวนของเนื้อและเปลือกยังไมแยกกัน 
มีสีเขียวออน เมล็ดยังไมพัฒนามากนักมี
ลักษณะใสอยูภายในชองวางของเนื้อผล    

3 - 5 เปลือกสีเขียวเขม เห็นตาชัดเจน 
กานเกสรตัวเมียสีดํายังมีอยูบาง 
เร่ิมมีสีขาวนวลเปนไขเคลือบผิว
ในสัปดาหที่ 4 ตาผลขยายขนาด
กวางขึ้นประมาณ 0.5 ซม. ความ
ยาวตาผลประมาณ 0.8 ซม.ใน
สัปดาหที่ 5 รองตาผลลึก 
 

เร่ิมเห็นเนื้อผลชัดเจนขึ้นเปนสีขาว ตัดกับสี
ของเปลือกที่เปนสีเขียวอยางเห็นไดชัด มีการ
พัฒนาเพิ่มขึ้นทั้งแกนผล เนื้อผล เปลือกผล 
และเมล็ด โดยแกนผลกวางและยาว 0.8 x 3.0 
ซม. เมล็ดกวางและยาว 0.2 x 0.5 ซม. เนื้อผล
หนาประมาณ 1 ซม. (จากแกนผลถึงเปลือก
ดานใน) และเปลือกหนาประมาณ 0.2-0.3 ซม. 
เมล็ดเปนสีขาวขุนเห็นเปนเมล็ดชัดขึ้นกวาเดิม 

6 – 7 ผลสีเขียวเขม มีสีขาวนวลเปนไข
เคลือบผิว ตาขยายขนาดกวางขึ้น 
รองตาลึก 

เมล็ดสีขาวขุน ใชเล็บจิกได เนื้อผลพบเม็ด
ทรายเล็ก ๆ บริเวณใตเปลือกชัดเจนขึ้น 

8-10 ผลสีเขียวเขม มีสีขาวนวลเปนไข
เคลือบผิว ตาขยายขนาดกวางขึ้น
ประมาณ 1.1-1.6 ซม. ความยาว
ตาประมาณ 1.9-2.3 ซม. รองตา
ลึก 

แกนผลกวางและยาว 1.2 x 4.0 ซม. เมล็ดมีการ
พัฒนาเปลือกหุมเมล็ดใหมีความแข็งขึ้น และ
เร่ิมมีสีเหลืองกวางและยาว 0.7-0.9 x 1.6-1.9 
ซม. จนมีสีน้ําตาลออน-เขม ในสัปดาหที่ 10 
เนื้อผลหนาประมาณ 2.0-2.5 ซม. เห็นเม็ด
ทรายเล็ก ๆ บริเวณใตเปลือกชัดเจนขึ้น และ
เปลือกหนาประมาณ 1.0 ซม. เร่ิมพบอาการ
เปนไตแข็งสีขาว - น้ําตาลออนลอมรอบเมล็ด 
บริเวณใกลขั้ว ในบางเมล็ด และเกิดขึ้นเปนผล 
  



 

ตารางที่ 4.1 (ตอ) ลักษณะการพัฒนาของผลนอยหนาเพชรปากชอง ทั้งลักษณะภายนอกและภายใน 
 

อายุผล 

(สัปดาห) 
ลักษณะภายนอกของผล ลักษณะภายในของผล 

11-13 ผลสีเขียวเขม มีสีขาวนวลเปนไข
เคลือบผิว ตาเบียดกันแนน แตเร่ิม
เห็นรองตาเปนรองลึกสีเขียวยังไม
เปลี่ยนสี ในสัปดาหที่ 13 รองตา
เปนรองลึก สีเปนสีขาว บริเวณ
ปลายผลและกลางผล 

เมล็ดสีน้ําตาลออนกําลังพัฒนาเปนสีดํา บาง
เมล็ดเปนสีดําแลว เกิดอาการเปนไตแข็งสีขาว-
น้ําตาลออนลอมรอบเมล็ด บริเวณใกลขั้วผล 
ในบางเมล็ด และเกิดขึ้นเปนผล 

14-15 ผลสีเขียวออน ถึงเขียวเหลือง มีสี
ขาวนวลเปนไขเคลือบผิว ตาขยาย
ขนาดกวาง รองตาตื้นและสีขาว
บางผลเปนสีเหลือง บางผลมีจุดสี
ชมพูกระจายบริเวณตาผล 

เนื้อสีขาว หนาติดกันแนน บริเวณระหวาง
เปลือกและเนื้อผลมีเนื้อทรายมาก เกิดอาการ
เปนไตแข็งสีน้ําตาลออน-เขมลอมรอบเมล็ด 
โดยบริเวณที่เกิดสวนใหญอยูใกลขั้วผล ในบาง
เมล็ด และเกิดขึ้นเปนผล เมล็ดสีน้ําตาลเขมบาง 
สีดําบาง  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ตารางที่ 4.2 ลําดับการเปลี่ยนแปลงภายนอกของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
อายุผล สีเปลือก ตาผล รองตา 

(สัปดาห) เขียวออน เขียวเขม มีไขเคลือบผิว ขยายขนาด รองตาเบียดชิด รองตาลึก เริ่มขยาย รองตาตื้นสีขาว-เหลือง 
1        
2        
3        
4        
5        
6        
7        
8        
9        
10        
11        
12        
13        
14        
15        



 

ตารางที่ 4.3 ลําดับการเปลี่ยนแปลงภายในของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
เมล็ด อายุผล 

(สัปดาห) 
เปลือกและเนื้อ 
ยังไมแยกจากกัน 

การเกิดลักษณะเม็ดทราย 
ระหวางเนื้อ-เปลือก 

การเกิดไตแข็งรอบ
เมล็ด สีใส ขาวขุน น้ําตาล-ดํา ขยายขนาด 

1        
2        
3        
4        
5        
6        
7        
8        
9        
10        
11        
12        
13        
14        
15        

หมายเหตุ การเกิดไตแข็งรอบเมล็ด เกิดที่บางเมล็ดภายในผล และเกิดขึ้นเปนบางผลเทานั้น 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.3  แสดงลักษณะการเปลี่ยนแปลงของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่อายุ 1 ถึง 5 

สัปดาห 
 
ภาพที่  4.3  แสดงลักษณะการเปลี่ยนแปลงของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง อายุ 1 ถึง 5 

สัปดาห 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.4  แสดงลักษณะภายในของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง อายุ 1 สัปดาห 

1 cm. 

1 cm. 

1 mm. 

1 mm. 



 

 
 
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
                       10 สัปดาห                                                                            11 สัปดาห                                                                                 

 
ภาพที่  4.5  แสดงการเปลี่ยนแปลงลักษณะภายในของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่อายุ 2 ถึง 

11 สัปดาห 
 

1 cm. 

1 cm. 1 cm. 

1 cm. 

1 cm. 
1 cm. 1 cm. 1 cm. 

1 cm.
1 cm.

1 cm. 

1 cm. 

1 cm.

1 cm.

1 cm. 

1 cm. 

1 cm. 

1 cm. 



 

 
                                                                                                                                                             
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.6 ลักษณะภายนอกของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่อายุ 10 สัปดาห ซ่ึงตาผลขยาย

ขนาดเต็ม รองตาเบียดชิด (ก) ลักษณะภายนอกของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่
อายุ 15 สัปดาห ซ่ึงตาผลขยายขนาดเต็ม รองตาตื้น ขยายขนาดกวาง สีเหลือง และมี
จุดสีชมพูบริเวณรองตา (ข) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ก ข 



 

ความสุกแกของผลได แตเนื่องจากลักษณะเชนนี้เกิดขึ้นในบางผลเทานั้น จึงควรใชลักษณะอื่น ๆ 
พิจารณารวมกันในการบงชี้ (ภาพที่ 4.6ข) 

จากตารางที่ 4.3 การเปลี่ยนแปลงภายในของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองระหวางการ
เจริญเติบโต (ภาพที่ 4.5) พบวาในสัปดาหที่ 1-2 เปลือกและเนื้อของผลยังไมแยกออกจากกัน (ภาพที่ 
4.4) ในสัปดาหที่ 6 เร่ิมพบการเกิดลักษณะเม็ดทรายระหวางเปลือกและเนื้อของผล สวนการเกิดไต
แข็งรอบเมล็ดเริ่มพบในสัปดาหที่ 10 ซ่ึงเกิดขึ้นในบางผลและบางตําแหนงเมล็ดภายในผลเทานั้น   

การพัฒนาของเมล็ดชวงสัปดาหที่ 1-2 เมล็ดมีลักษณะใสและมีขนาดเล็กมาก ในสัปดาห
ที่ 3-4 เมล็ดมีขนาดใหญขึ้น กวาง 0.116 เซนติเมตร ยาว 0.24 เซนติเมตร และมีสีขาวขุน หลังจาก
นั้นเมล็ดมีลักษณะแข็งขึ้น เร่ิมมีสีน้ําตาลออนและพัฒนาจนมีสีน้ําตาลเขมถึงดําในชวงสัปดาหที่     
5-15 โดยเมล็ดมีขนาดคอนขางคงที่ในสัปดาหที่ 8-9 

จากภาพที่ 4.7 ผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองมีอัตราการหายใจสูงในระยะ 1-6 สัปดาห 
โดยสูงกวา 350 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมง หลังจากนั้นการเจริญเติบโตจะชาลง
ช่ัวระยะเวลาหนึ่ง โดยในชวง 7-12 สัปดาห ผลนอยหนามีอัตราการหายใจลดลงอยางเห็นไดชัด ต่ํา
กวา 80 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมง ผลนอยหนามีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นเล็ก
นอยในชวงสัปดาหที่ 13-15 จาก 156.27 ถึง 173 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมง (ตา
รางภาคผนวกที่ 1)  

การที่ผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองมีอัตราการหายใจสูงในขณะที่ผลอายุ 1 ถึง 4 
สัปดาหนั้น อาจเนื่องจากระยะนี้เปนระยะที่มีการแบงเซลลและการขยายตัวของเซลล ซ่ึงคลายคลึง
กับการเจริญเติบโตของผลไมทั่ว ๆ ไป โดยดนัย บุณยเกียรติ (2540) กลาววาการเจริญเติบโตของผล
ไมเปนการเจริญเติบโตที่เกิดขึ้นเนื่องจากการขยายตัวของรังไขเปนสวนใหญ พลังงานที่ไดจากการ
เจริญเติบโตไดมาจากกระบวนการหายใจ ซ่ึงจะใชไปในการสรางสิ่งที่จําเปนตอการเจริญเติบโต 
เซลลที่กําลังเจริญเติบโตอยางรวดเร็วจะมีอัตราการหายใจสูง ทําใหสรางความรอนและกาซ
คารบอนไดออกไซดในปริมาณมาก  

จากภาพที่ 4.8 การผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองในชวงแรก มีการผลิต
เอทธิลีนสูง คือชวงอายุ 1-6 สัปดาหมีอัตราการผลิตเอทธิลีนสูงกวา 150 ไมโครลิตร/กิโลกรัมชั่วโมง 
หลังจากนั้นมีอัตราการผลิตเอทธิลีนลดลงอยางรวดเร็วในชวง 7-12 สัปดาห โดยมีอัตราการผลิตเอ
ทธิลีนต่ํากวา 70 ไมโครลิตร/กิโลกรัมชั่วโมง และอัตราการผลิตเอทธิลีนจะเพิ่มขึ้นเล็กนอยในชวง
สัปดาหที่ 13-15 (ตารางภาคผนวกที่ 1) ซ่ึงสอดคลองกับ ดนัย บุณยเกียรติ (2540) ที่กลาววาการ
เจริญของผลในชวงของการแบงเซลลจะมีการสังเคราะหเอทธิลีนสูงมาก แตยงัไมทราบสาเหตุแน
ชัดที่พืชมีอัตราการสังเคราะหเอทธิลีนสูง  

 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.7  กราฟแสดงความสัมพันธระหวางอัตราการหายใจ ( ) และการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก 

( ) ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่  4.8  กราฟแสดงความสัมพันธระหวางอัตราการผลิตเอทธิลีน ( ) และการเปลี่ยนแปลง

น้ําหนัก ( ) ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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4.2  การศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมของนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
 การพิจารณาดัชนีการเก็บเกี่ยวของผลไมมีหลายวิธี ในที่นี้ไดใชวิธีการนับอายุซ่ึงมักใช

เวลาใกลเคียงกันในพืชแตละชนิด รวมทั้งสามารถคาดคะเนลวงหนาไดนานวาจะเก็บเกี่ยวเมื่อใด 
จากตารางที่ 4.4 และ 4.5 เปนการประเมินคุณภาพของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองเก็บ

เกี่ยวที่อายุ 90, 95, 100, 105 และ 110 วัน เพื่อหาอายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม โดยประเมินจากอายุ
หลังการเก็บเกี่ยว, ความแนนเนื้อ, ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS), ปริมาณกรดที่ไตเตรทได 
(TA), ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TSS/TA), การทดสอบปริมาณ
แปงโดยวิธีไอโอดีน (I-KI), การยอมรับของผูบริโภค (VQR), กล่ินและรสชาติของผลนอยหนา
พันธุเพชรปากชองเมื่อผลสุก พบวาผลนอยหนาเก็บเกี่ยวที่อายุ 90 วัน มีความแนนเนื้อ 2.65 กิโลกรัม
ตอตารางเซนติเมตร (กก./ซม2),      ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไตเตรทได     
20.05°บริกซ และ 5.19 เปอรเซ็นต ตามลําดับ, มี TSS/TA เทากับ 3.86, การทดสอบปริมาณแปง
เกิดสีน้ําเงินหรือดําจางลงเล็กนอย, การยอมรับของผูบริโภคเทากับ 3 คะแนนหมายถึงผลมีสีเขียว
หมนลง มีจุดดําเล็กนอยประมาณไมเกิน 10 เปอรเซ็นต, กล่ินปกติมีกล่ินของนอยหนาเพชรปากชอง
ชัดเจน, มีรส 3.8 คะแนนหมายถึงมีรสหวานเมื่อผลสุก และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 5.9 วัน  

ผลนอยหนาเก็บเกี่ยวที่อายุ 95 วัน มีความแนนเนื้อ 2.24 กก./ซม2, มี TSS และ TA เทา
กับ 20.48°บริกซ และ 4.85 เปอรเซ็นต ตามลําดับ, มี TSS/TA เทากับ 4.22, การทดสอบทดสอบ
ปริมาณแปงเกิดสีน้ําเงินหรือดําจางลงเล็กนอย, การยอมรับของผูบริโภคเทากับ 3 คะแนน หมายถึง
ผลมีสีเขียวหมนลงมีจุดดําเล็กนอยประมาณไมเกิน 10 เปอรเซ็นต, กล่ินปกติมีกล่ินของนอยหนา
เพชรปากชองชัดเจน, มีรส 3.9 คะแนนหมายถึงมีรสหวานเมื่อผลสุก และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 5.9 
วัน  

ผลนอยหนาเก็บเกี่ยวที่อายุ 100 วัน มีความแนนเนื้อ 1.23 กก./ซม2, มี TSS และ TA เทา
กับ 22.17°บริกซ และ 6.55 เปอรเซ็นต ตามลําดับ, มี TSS/TA เทากับ 3.38, การทดสอบปริมาณ
แปงเกิดสีน้ําเงินหรือดําจางลงเล็กนอย, การยอมรับของผูบริโภคเทากับ 3 คะแนนหมายถึงผลมีสี
เขียวหมนลงมีจุดดําเล็กนอยประมาณไมเกิน 10 เปอรเซ็นต, กล่ินปกติมีกล่ินของนอยหนาเพชรปาก
ชองชัดเจน, มีรส 4.0 คะแนนหมายถึงมีรสหวานเมื่อผลสุก และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 5.2 วัน  

ผลนอยหนาเก็บเกี่ยวที่อายุ 105 วัน มีความแนนเนื้อ 3.80 กก./ซม2, ม ีTSS และ TA เทา
กับ 21.17°บริกซ และ 5.44 เปอรเซ็นต ตามลําดับ, มี TSS/TA เทากับ 3.89, การทดสอบปริมาณ
แปงเกิดสีน้ําเงินหรือดําจางลงเล็กนอย, การยอมรับของผูบริโภคเทากับ 3 คะแนนหมายถึงผลมีสี
เขียวหมนลงมีจุดดําเล็กนอยประมาณไมเกิน 10 เปอรเซ็นต, กล่ินปกติมีกล่ินของนอยหนาเพชรปาก
ชองชัดเจน, มีรส 4.0 คะแนนหมายถึงมีรสหวานเมื่อผลสุก และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 3.8 วัน  

 



 

ตารางที่ 4.4 ผลของดัชนีการเก็บเกี่ยวตออายุหลังการเก็บเกี่ยว, ความแนนเนื้อ, ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได (TSS), ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA) และ TSS/TA ของผลนอยหนา
พันธุเพชรปากชองเมื่อผลสุก 

 
อายุการ
เก็บเกี่ยว 

(วัน) 

อายุหลังเก็บ
เกี่ยวเฉล่ีย1 

(วัน) 

ความแนนเนื้อ1 
(กก./ซม.2) 

ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได (TSS)

 (°บริกซ) 

ปริมาณกรดที ่
ไตเตรทได (TA) 

(เปอรเซ็นต) 

TSS 
/TA 

90 5.9a 2.65b 20.05 5.19 3.86 
95 5.9a 2.24b 20.48 4.85 4.22 
100 5.2b 1.23c 22.17 6.55 3.38 
105 3.8c 3.80a 21.17 5.44 3.89 
110 2.7d 2.70b 23.48 6.31 3.72 

F-test ** ** ns ns ns 
1 ตัวอักษรหลังตัวเลขที่เหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมแตกตางกันทางสถิติ 
ns คาเฉลี่ยในแนวตั้งไมแตกตางกันทางสถิติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ตารางที่ 4.5 ผลของดัชนีการเก็บเกี่ยวตอการทดสอบแปงโดยวิธีไอโอดีน (I-KI), การยอมรับของผู
บริโภค (VQR), กล่ิน และรสชาติของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองเมื่อผลสุก 

 
อายุการเก็บ

เกี่ยว 
(วัน) 

การทดสอบแปง
(คะแนน) 

การยอมรับของผูบริโภค (VQR) 
(คะแนน) 

กล่ิน 
(คะแนน) 

รสชาติ 
(คะแนน)

90 4 3 5 3.8 
95 4 3 5 3.9 
100 4 3 5 4.0 
105 4 3 5 4.0 
110 4 3 5 4.1 

F-test ns ns ns ns 
1 ตัวอักษรหลังตัวเลขที่เหมือนกันในแนวตั้ง แสดงวาไมแตกตางกันทางสถิติ 
หมายเหตุ  
 การทดสอบแปง (คะแนน)      5 = เกิดสีน้ําเงินหรือ ดําเต็มแผน (100 เปอรเซ็นต)  
    1 = ไมเกิดสีน้ําเงินหรือดํา 
 การยอมรับของผูบริโภค (คะแนน)  5 = ผลมีสีเขียว และสด  
     1 = มีจุดดําเกิดขึ้น ประมาณ 50 เปอรเซ็นต ขึ้นไป 

กลิ่น (คะแนน)   5 = ปกติ มีกลิ่นของนอยหนาเพชรปากชองชัดเจน  

    1 = มีกลิ่นผิดปกติมาก 

รสชาติ (คะแนน)   5 = รสชาติหวานมาก  
   1 = รสชาติผิดปกต ิ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ผลนอยหนาเก็บเกี่ยวที่อายุ 110 วัน มีความแนนเนื้อ 2.70 กก./ซม2, ม ีTSS และ TA เทา
กับ 23.48°บริกซ และ 6.31 เปอรเซ็นต ตามลําดับ, มี TSS/TA เทากับ 3.72, การทดสอบแปงเกิดสี
น้ําเงินหรือดําจางลงเล็กนอย, การยอมรับของผูบริโภคเทากับ 3 คะแนนหมายถึงผลมีสีเขียวหมนลง
มีจุดดําเล็กนอยประมาณไมเกิน 10 เปอรเซ็นต, กล่ินปกติมีกล่ินของนอยหนาเพชรปากชองชัดเจน, 
มีรส 4.1 คะแนนหมายถึงมีรสหวานเมื่อผลสุก และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 2.7 วัน  

จากผลการทดลองสังเกตไดวา ผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองระยะแกเต็มที่ (110 วัน) มี
คุณภาพการรับประทานสูงที่สุด คือ 4.1 คะแนนหมายถึงมีรสหวาน มี TSS 23.48°บริกซ ผล
นอยหนาเก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 90 และ 95 วัน มีคุณภาพการรับประทานเพียง 3.8 และ 3.9 คะแนน มี 
TSS 20.05 และ 20.48°บริกซ ตามลําดับ แตมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวสูงที่สุดคือ 5.9 วัน ขณะที่ผล
นอยหนาเก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 110 วัน มีอายุหลังการเก็บเกี่ยวเพียง 2.7 วัน ดังนั้นอายุการเก็บเกี่ยวที่
เหมาะสมของนอยหนาพันธุเพชรปากชองคือ ที่อายุ 90 และ 95 วัน เนื่องจากมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว
ยาวนานที่สุด มีการสุกเปนปกติ มี TSS, TA, TSS/TA, การทดสอบแปง, การยอมรับของผูบริโภค, 
คุณภาพการรับประทาน และกลิ่นของผลไมแตกตางทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับผลที่อายุตางกัน 
(ตารางที่ 4.4 และ 4.5) ซ่ึงขัดแยงกับ Purohit (1991) ที่กลาววานอยหนาพันธุอติมัวยามีอายุตั้งแต
ดอกบานถึงเก็บเกี่ยวประมาณ 4-5 เดือน  

ผลนอยหนาทั้ง 5 อายุการเก็บเกี่ยวที่ทําการศึกษา คือ 90, 95, 100, 105 และ110 วันนั้น มี
ลักษณะภายนอกใกลเคียงกันมาก รองตาหางและขยายกวางมีสีขาวหรือสีเหลืองออนๆ (ดูตารางที่ 
4.1) สวนใหญเกษตรกรใชการสังเกตลักษณะภายนอก เชน ใชวิธีสังเกตลักษณะการเกิดจุดสีชมพูที่
บริเวณตาผลเปนสําคัญ หรือเมื่อพบวาผลนอยหนามีการสุกคาตนแสดงวาผลนอยหนาชุดแรกสุกแก
จึงทําการเก็บเกี่ยว ซ่ึงนอยหนาบางผลไมเกิดจุดสีชมพูเมื่อสุกแกจึงเกิดการเสียหายหรือทําใหคุณ
ภาพไมสม่ําเสมอ การกําหนดอายุของนอยหนาโดยสังเกตจากลักษณะภายนอกจึงเปนเรื่องยาก เนื่อง
จากการเก็บผลนอยหนาขณะที่ยังไมแกจะทําใหผลไมสุก และหากเก็บเกี่ยวเมื่อผลแกเกินไปผล
นอยหนาจะมีอายุการวางขายหลังการเก็บเกี่ยวส้ัน ดังนั้นการเก็บเกี่ยวผลนอยหนาพันธุเพชรปาก
ชองนั้น จึงควรสังเกตลกัษณะภายนอกรวมกับการนับอายุคราวๆ เพื่อจะใหไดผลิตผลที่มีคุณภาพดี 
รสชาติเปนที่ยอมรับผูบริโภค และมีอายุหลังเก็บเกี่ยวนาน  
 
 
 
 
 
 
 



 

4.3 ศึกษาอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง
หลังการเก็บเกี่ยว 
จากภาพที่ 4.9 ก และ 4.9 ข แสดงอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนา

พันธุเพชรปากชองอายุ 90, 95, 100, 105 และ 110 วัน พบวาผลนอยหนาที่มีอายุ 90, 95 และ 100 วัน
เร่ิมมีอัตราการหายใจของผลเพิ่มขึ้นในวันที่ 3 หลังจากเก็บเกี่ยว และมีอัตราการหายใจสูงสุด 
(climacteric peak: CP) ในวันที่ 5 หลังการเก็บเกี่ยว 146.89, 142.51 และ 196.53 มิลลิกรัม
คารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมง ตามลําดับ สวนผลที่มีอายุ 105 และ 110 วัน เร่ิมมีอัตราการ
หายใจเพิ่มขึ้นในวันที่ 2 หลังจากเก็บเกี่ยว โดยหลังจากเก็บเกี่ยวแลว 4 วัน จึงเกิดอัตราการหายใจสูง
สุดคือมีอัตราการหายใจ 100.74 และ 96.37 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมง ตาม
ลําดับ หลังจากนั้นอัตราการหายใจจึงลดลงอยางชา ๆ ทุกอายุการเก็บเกี่ยว  

การผลิตเอทธิลีนในผลที่อายุ 90, 95 และ100 วัน เร่ิมมีอัตราการผลิตเอทธิลีนเพิ่มขึ้น หลัง
จากเก็บเกี่ยวแลว 3 วัน (ภาพที่ 4.9 ข) สวนผลที่มีอายุ 105 และ 110 วัน มีอัตราการผลิตเอทธิลีนเพิ่ม
ขึ้น หลังจากเก็บเกี่ยวแลว 2 และ 1 วัน ตามลําดับ จากนั้นทุกผลมีอัตราการผลิตเอทธิลีนเพิ่มขึ้น จน
มีอัตราการผลิตเอทธิลีนสูงสุด โดยผลที่มีอายุ 90, 95 และ 100 วัน มีอัตราการผลิตเอทธิลีนสูงสุด 
255.70, 273.40 และ 244.10 ไมโครลิตร/กิโลกรัมชั่วโมง ตามลําดับในวันที่ 4 หลังการเก็บเกี่ยว 
สวนผลที่เก็บเกี่ยวที่อายุ 105 วัน มีอัตราการผลิตเอทธิลีนสูงสุด 185.33 ไมโครลิตร/กิโลกรัมชั่วโมง
ในวันที่ 3 หลังเก็บเกี่ยว และผลที่เก็บเกี่ยวที่อายุ 110 วัน มีอัตราการผลิตเอทธิลีนสูงสุด 151.48 
ไมโครลิตร/กิโลกรัมชั่วโมงในวันที่ 2 หลังเก็บเกี่ยว หลังจากนั้นอัตราการหายใจลดต่ําลงในทกุอายุ
การเก็บเกี่ยว (ตารางภาคผนวกที่ 3)   

ผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่เก็บเกี่ยวเมื่อผลแกกวา (105-110 วัน) จะมีการสุกเกิดขึ้น
อยางรวดเร็วกวาผลนอยหนาที่เก็บเกี่ยวเมื่อยังไมแกจัด (90-95 วัน) เห็นไดชัดจากลักษณะการหายใจ
และการผลิตเอทธิลีนของผล ซ่ึงผลที่แกจัดจะมีอัตราการหายใจและอัตราการผลิตเอทธิลีนเพิ่มขึ้น
อยางรวดเร็ว (จากภาพที่ 4.9 ก และ 4.9 ข) ดังนั้นจึงควรเก็บเกี่ยวผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่
อายุ 90 วัน เนื่องจากมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวถึง 5.9 วันสามารถเพิ่มระยะเวลาการวางขายและ
สามารถสงไปขายยังประเทศที่อยูหางไกลได  

การหายใจและการผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนาเพชรปากชองสัมพันธกับการสุกของผล 
สังเกตไดจาก ผลนอยหนามีอัตราการผลิตคารบอนไดออกไซดสูงขณะที่ผลเกิดกระบวนการสุก 
รวมทั้งมีการผลิตเอทธิลีนสูงประมาณ 1 วันกอนการสุก ทั้งในผลนอยหนาที่อายุ 90, 95, 100, 105, 
และ 110 วัน สอดคลองกับ หัตถชัย กสิโอฬาร (2534) ซ่ึงพบวานอยหนาพันธุหนัง พันธุฝาย และ
พันธุออสเตรเลียมีอัตราการผลิตคารบอนไดออกไซดสูง และการเกิดกระบวนการสุกในวันเดียวกัน  

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.9  กราฟแสดงอัตราการหายใจและการผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 

ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  ในผลอายุ 90 ( ), 95 ( ), 100 ( ), 105 ( ) และ
110 ( ) วัน 
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ผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองมีการผลิตเอทธิลีนสูงสุด (ethylene peak) เกิดขึ้นกอน
การเกิดอัตราการหายใจสูงสุด (respiratory peak) ของผลในทุกอายุการเก็บเกี่ยว ขณะที่ผล
นอยหนา (A. squamosa L.) การเกิดอัตราการหายใจสูงสุด ของผลเกิดขึ้นกอน (Broughton and 

Guat, 1979)  
 
4.4  การศึกษาผลของการใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิตํ่า ในการยืดอายุหลัง

เก็บเกี่ยวของนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของการใชฟลมถนอมอาหาร รวมกับการใชอุณหภูมิต่ํา 

เพื่อหาวิธีการที่เหมาะสมในการยืดอายุผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองหลังการเก็บเกี่ยว โดยทําการ
หอผลดวยฟลมถนอมอาหารโพลีไวนิลคลอไรด (polyvinyl chloride: PVC) ความหนา 11
ไมครอน (ยี่หอ M wrap), หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน (ยี่หอ Aro) 
และไมหอผล เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (อุณหภูมิ 28.63°ซ ความชื้นสัมพัทธ 83± 2 เปอรเซ็นต), 
อุณหภูมิ 25°ซ ความชื้นสัมพัทธ 79±2 เปอรเซ็นต, อุณหภูมิ 18°ซ ความชื้นสัมพัทธ 98±1 
เปอรเซ็นต, และอุณหภูมิ 14°ซ ความชื้นสัมพัทธ 98±1 เปอรเซ็นต ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของ
ผลนอยหนาที่เก็บไวทุกวัน โดยทําการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมี และคุณภาพการ
รับประทานของผล ไดผลการทดลองดังนี้ 
 
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวม   

จากภาพที่ 4.10 การเก็บรักษาผลนอยหนาโดยการหอผลและไมหอผลดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC พบวากลุมผลนอยหนาที่ไดรับการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC มีเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําหนักรวมนอยกวากลุมที่ไมไดหอผลในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา  

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผล ในอุณหภูมิตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่ไมหอผลและ
เก็บรักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวมมากกวาผลที่เก็บรักษา
ในอุณหภูมิที่ต่ํากวา (อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ) โดยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาผลนอยหนา
ที่ไมหอผลมีการสูญเสียน้ําหนักรวม 5.88, 5.03, 4.33 และ1.57 เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 
25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ ซ่ึงการเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผลไวในอุณหภูมิ 14°ซ ผล
นอยหนามีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวมต่ําที่สุด ขณะที่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงขึ้นผล
นอยหนามีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวมเพิ่มมากขึ้น และพบวาผลนอยหนาที่ไมหอผลเก็บ
รักษาในอุณหภูมิต่ํากวาคืออุณหภูมิ 18°ซ  และ14°ซ มีอายุหลังการเก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น 2 และ 3 
เทาตามลําดับ โดยผลนอยหนาที่ไมหอผลมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 3, 3, 6 และ 9 วัน ที่อุณหภูมิหอง, 
อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ 14°ซ ตามลําดับ เชนเดียวกับกลุมผลที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร ซ่ึงม ี



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.10  กราฟแสดงการสูญเสียน้ําหนักรวมของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่หอผลดวย

ฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอมอาหาร 

PVC ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14, 
18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ) 
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เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวมสูงในกลุมที่เก็บรักษาในอุณหภูมิหอง การเก็บรักษาผลนอยหนา
ในอุณหภูมิที่ต่ํากวาสามารถชวยลดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวมลงได โดยในวันที่ 4 ของการ
เก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลมีการสูญเสียน้ําหนักรวม 2.07, 1.53 และ 0.51 เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิ 
25°ซ, 18°ซ และ 14°ซ ตามลําดับ สวนผลที่หอดวยฟลมถนอมอาหารและเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง 
มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวม 2.96 เปอรเซ็นต การเก็บรักษาผลนอยหนาที่อุณหภูมิต่ําผล
นอยหนามีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวมลดลง และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวยาวนานขึ้นถึง 3.5 
เทาในผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหารและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ เมื่อเปรียบเทียบกับ
ผลที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร และเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง โดยผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอม
อาหารมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 4, 6, 8 และ 14 วัน ที่อุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ 14°ซ 

ตามลําดับ 

การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของฟลมถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิด พบวาการใชฟลม
ถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิด สามารถลดเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวมไดใกลเคียงกัน โดย
การหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอน มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวม
มากกวากลุมที่มีการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap ความหนา 11 ไมครอนเล็กนอย  

เมื่อเปรียบเทียบเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวมทางสถิติ ใน 3 วันแรก พบวาการหอ
ผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC และอุณหภูมิมีอิทธิพลรวมกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (p<0.01)    
การวิเคราะหคาเฉลี่ยตํารับการทดลองดวยวิธี DMRT ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 สรุปไดวาอุณหภูมิต่ํา
มีอิทธิพลตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักรวมของผลนอยหนา มากกวาการหอผลดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิด โดยชวยลดการสูญเสียน้ําหนักรวมของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง (ตา
รางภาคผนวกที่ 4) 

 
ความแนนเนื้อ 

จากภาพที่ 4.11 การเก็บรักษาผลนอยหนาโดยการหอผลและไมหอผลดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC พบวากลุมผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ความแนนเนื้อของผลลด
ลงอยางชา ๆ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไมหอผลซ่ึงความแนนเนื้อของผลลดลงอยางรวดเร็ว ในทุก
อุณหภูมิการเก็บรักษา  

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผล ในอุณหภูมิตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่ไมหอผลและ
เก็บรักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) ความแนนเนื้อของผลลดลงรวดเร็วกวากลุมผลที่เก็บรักษา
ในอุณหภูมิต่ํากวา โดยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา ผลนอยหนาที่ไมหอผลมีการเปลี่ยนแปลงความ
แนนเนื้อ 1.44, 5.20, 24.12 และ 23.38 กก./ซม2 ที่อุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ 14°ซ 
ตามลําดับ การเก็บรักษาผลนอยหนาที่อุณหภูมิต่ํา ผลนอยหนามีการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อลด



 

ลงอยางชา ๆ และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น โดยผลนอยหนาที่ไมหอผลและเก็บรักษาใน
อุณหภูมิ 14°ซ สามารถยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวไดถึง 4 เทาของผลที่เก็บรักษาในอุณหภูมิหอง สวน
การเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอดวยฟลมทั้ง 2 ชนิด ณ อุณหภูมิตาง ๆ พบวาความแนนเนื้อของผลลด
ลงเมื่อเก็บรักษานานขึ้น โดยเฉพาะกลุมผลที่เก็บรักษาในอุณหภูมิสูงมีความแนนเนื้อลดลงรวดเร็ว
กวาผลที่เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํา ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลมีความแนนเนื้อ 
4.99, 25.39, 28.26 และ 24.74 กก./ซม2 ที่อุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ 
การหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอนความแนนเนื้อลดลงรวดเร็วกวากลุมที่
หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap ความหนา 11 ไมครอนในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา นอกจาก
นี้พบอาการผิดปกติของกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลม M wrap ความหนา 11 ไมครอนที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 18°ซ ในวันที่ 7 ของการเก็บรักษาคือเกิดการสุกเปนบางจุดของผล เมื่อวัดความแนนเนื้อ
จึงสูงถึง 25.25 กก./ซม2 ซ่ึงพบในกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลม M wrap ความหนา 11 ไมครอนที่
เก็บรักษาในอุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ในขณะที่ผลนอยหนาหอดวยฟลม Aro ความหนา 13 
ไมครอนเก็บรักษาในอุณหภูมิ 18°ซ มีความแนนเนื้อเพียง 3.78 กก./ซม2เทานั้น  

จากผลการทดลอง กลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M 

wrap ความหนา 11 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงความ
แนนเนื้อของผลไดดีที่สุด ความแนนเนื้อของผลลดลงจาก 26.91 เปน 8.77 กก./ซม2ในวันที่ 13 ของ
การเก็บรักษาใกลเคียงกับกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอน 
และการเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ ซ่ึงมีความแนนเนื้อของผล ลดลงเปน 2.68 กก./ซม2ในวันที่ 13 
ของการเก็บรักษา โดยในกลุมที่ไมหอผลและการเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ มีความแนนเนื้อของ
ผลลดลงจาก 26.91 เปน 2.27 กก./ซม2ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา สวนกลุมที่ไมไดรับการหอผล
และเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง มีความแนนเนื้อของผลลดลงจาก 26.91 เปน 1.14 กก./ซม2ในวันที่ 3 
ของการเก็บรักษา  

การวิเคราะหความแนนเนื้อทางสถิติใน 3 วันแรกนั้น พบวาการหอผลดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC และอุณหภูมิตาง ๆ ไมมีอิทธิพลรวมกันทางสถิติ ทําการแยกวิเคราะหระหวางการหอ
ผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC กับอุณหภูมิ พบวาอุณหภูมิมีอิทธิพลตอความแนนเนื้อของผลอยาง
มีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ สวนการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ไมมีความแตกตางทางสถิติ ดัง
นั้นการเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่ต่ํา มีอิทธิพลตอการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลนอยหนามาก
กวาการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิดโดยชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ
ของผลได (ตารางภาคผนวกที่ 5) 

 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.11  กราฟแสดงความแนนเนื้อของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่หอผลดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 13 
ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14, 18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิ
เฉลี่ย 28.63°ซ) 
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ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 
จากภาพที่ 4.12 การเก็บรักษาผลนอยหนาโดยการหอผลและไมหอผลดวยฟลมถนอม

อาหาร PVC พบวากลุมผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC มีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได (TSS) ของผลเพิ่มขึ้นอยางชา ๆ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไมหอผลซ่ึง TSS ของผลมี
การเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา 

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิด ในอุณหภูมิ
ตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่ไมหอผลเก็บรักษาในอุณหภูมิที่สูง (อุณหภูมิหอง) TSS เพิ่มขึ้นรวดเร็ว
กวากลุมผลที่เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํากวา โดยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผลม ี

TSS 23.00, 22.50, 18.83 และ 19.17°บริกซในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตาม
ลําดับ การเก็บรักษาผลนอยหนาในอุณหภูมิต่ําผลนอยหนามีการเปลี่ยนแปลง TSS เพิ่มขึ้นอยางชา 
ๆ และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น โดยมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 3, 5, 7 และ 12 วัน ที่อุณหภูมิ
หอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ 

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลดวย ในอุณหภูมิตาง ๆ  พบวาผลนอยหนาที่หอผลและ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิที่สูง (อุณหภูมิหอง) ม ีTSS เพิ่มขึ้นรวดเร็วกวากลุมผลที่เก็บรักษาในอุณหภูมิที่
ต่ํากวา โดยในวันที่ 4 ของการเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลมี TSS 23.00, 24.50, 13.50 และ   
13.33°บริกซที่อุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ    และ14°ซ ตามลําดับ การเก็บรักษาผลนอยหนา
ที่หอผลดวยฟลมพลาสติกที่อุณหภูมิต่ําผลนอยหนาม ีTSS เพิ่มขึ้นอยางชา ๆ และมีอายุหลังการเก็บ
เกี่ยวยาวนานขึ้น โดยมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 4, 6, 10 และ 13 วันในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 
18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของฟลมทั้ง 2 ชนิด พบวาการหอผลดวย
ฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอนมีการเปลี่ยนแปลง TSS ของผลใกลเคียงกันกับกลุม
ที่มีการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap ความหนา 11 ไมครอนในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา 

จากผลการทดลอง กลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M 

wrap ความหนา 11 ไมครอนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง TSS ของ
ผลไดดีที่สุดคือ TSS ของผลเพิ่มขึ้นจาก 7.3 เปน 21.83°บริกซในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา  ใกล
เคียงกับกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอนและเก็บรักษาใน
อุณหภูมิเดียวกัน ซ่ึงม ี TSS ของผลเพิ่มขึ้นเปน 22.33°บริกซในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา โดยใน
กลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ ม ี TSS ของผลเพิ่มขึ้นเปน 22.67°บริกซในวันที่ 12 
ของการเก็บรักษา ขณะที่ผลเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และไมหอผล ม ี TSS ของผลเพิ่มขึ้นเปน 
23.00°บริกซในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา สวนผลที่ไดรับการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap 
ความหนา 11 ไมครอน ม ีTSS ของผลเพิ่มขึ้นเปน 20.83°บริกซในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา และ 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.12 กราฟแสดงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผล

ดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 14, 18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ) 
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ผลที่ไดรับการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอน ม ีTSS ของผลเพิ่มขึ้นเปน 
23.00°บริกซในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกที่ 6) 
 
ปริมาณกรดที่ไตเตรทได 

จากภาพที่ 4.13 การเก็บรักษาโดยการหอผลและไมหอผลนอยหนาดวยฟลมถนอมอาหาร 

PVC เพื่อการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของฟลมทั้ง 2 ชนิด และเปรียบเทียบระหวางอุณหภูมิการ
เก็บรักษา พบวาการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA) ของผลมีแนวโนมไปในทางเดียว
กัน TA ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองไมเปลี่ยนแปลงนักโดยเพิ่มขึ้นเล็กนอยในทุกตํารับการ
ทดลองและทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา  

กลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap ความหนา 
11 ไมครอนและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ มีการเปลี่ยนแปลง TA ของผลเพิ่มขึ้นจาก 3.38 เปน 
4.31 เปอรเซ็นตในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา ใกลเคียงกับกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอม
อาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอนที่อุณหภูมิอุณหภูมิเดียวกัน ซ่ึงม ี TA ของผลเพิ่มขึ้นเปน 5.69 
เปอรเซ็นตในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา โดยในกลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ มี 
TA ของผลเพิ่มขึ้นเปน 5.38 เปอรเซ็นตในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา สวนกลุมที่ไมหอผลและเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง ม ีTA ของผลเพิ่มขึ้นเปน 6.08 เปอรเซ็นตในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา (ตาราง
ภาคผนวกที่ 7) 
 
TSS/TA 

จากภาพที่ 4.14 การเก็บรักษาโดยการหอผลและไมหอผลนอยหนาดวยฟลมถนอมอาหาร 

PVC เพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพของฟลมทั้ง 2 ชนิด และเปรียบเทียบระหวางอุณหภูมิการเก็บ
รักษา พบวาอัตราสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TSS/TA) 
ของผลมีแนวโนมไปในทางเดียวกัน โดยเพิ่มขึ้นเล็กนอยในทุกตํารับการทดลอง และทุกอุณหภูมิ
การเก็บรักษา   

กลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap ความหนา 
11 ไมครอนและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ มีอัตราสวน TSS/TA เพิ่มขึ้นจาก 1.83 เปน 5.09 
เปอรเซ็นตในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา ซ่ึงกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความ
หนา 13 ไมครอนที่เก็บรักษาในอุณหภูมิเดียวกัน มีอัตราสวน TSS/TA ของผลเพิ่มขึ้นเปน 3.96 
เปอรเซ็นตในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา และในกลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ มี
อัตราสวน TSS/TA ของผลเพิ่มขึ้นเปน 3.17 เปอรเซ็นตในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา สวนกลุมที่
ไมหอผลและเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง มีอัตราสวน TSS/TA ของผลเพิ่มขึ้นเปน 3.79 เปอรเซ็นตใน 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.13 กราฟแสดงปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่หอผลดวย

ฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 14, 18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ) 
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ภาพที่  4.14  กราฟแสดงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TSS/TA) 

ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 
11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน 
( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14, 18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง 
(อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

28.63 °C

0

1

2

3

4

5

6

0 1 2 3 4 5

ก
 

28.63°ซ 

ปริ
มา
ณข

องแ
ข็ง
ที่ล

ะล
ายน

้ําได
ตอ

ปริ
มา
ณก

รด
ที่ไ
ตเต

รท
ได 

อายุผลหลังการเก็บเกี่ยว (วัน) 

14°C

0

1

2

3

4

5

6

7

8

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

ง

14°ซ 

ปริ
มา
ณข

องแ
ข็ง
ที่ล

ะล
ายน

้ําได
ตอ

ปริ
มา
ณก

รด
ที่ไ
ตเต

รท
ได 

อายุผลหลังการเก็บเกี่ยว (วัน) 

25°C

0

1

2

3

4

5

6

0 1 2 3 4 5 6 7

ข

25°ซ 

ปริ
มา
ณข

องแ
ข็ง
ที่ล

ะล
ายน

้ําได
ตอ

ปริ
มา
ณก

รด
ที่ไ
ตเต

รท
ได 

อายุผลหลังการเก็บเกี่ยว (วัน) 

18°C

0

1

2

3

4

5

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

ค 

18°ซ

ปริ
มา
ณข

องแ
ข็ง
ที่ล

ะล
ายน

้ําได
ตอ

ปริ
มา
ณก

รด
ที่ไ
ตเต

รท
ได 

อายุผลหลังการเก็บเกี่ยว (วัน) 



 

วันที่ 3 ของการเก็บรักษา ซ่ึงอัตราสวน TSS/TA บอกไดถึงคาปริมาณน้ําตาลไดดีกวาการวัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได เนื่องจากคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดไมใชคาปริมาณน้ําตาลทั้ง
หมด แตเปนสารละลายอื่น ๆ ดวย เชน กรดอินทรียในผลไม ดังนั้นจึงตองนําคาปริมาณกรดที่  ไตเต
รทไดมาหารเพื่อใหไดคาปริมาณน้ําตาลที่แทจริง คืออัตราสวน TSS/TA (ตารางภาคผนวกที่ 8) 

 
ปริมาณน้ําตาล 

จากภาพที่ 4.15 การเก็บรักษาผลนอยหนาโดยการหอผลและไมหอผลดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC พบวากลุมผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC มีปริมาณน้ําตาลของผล
เพิ่มขึ้นอยางชา ๆ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไมหอผลซ่ึงมีการเพิ่มขึ้นของปริมาณน้ําตาลของผลอยาง
รวดเร็วในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา  

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผล ในอุณหภูมิตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่ไมหอผลเก็บ
รักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) มีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นรวดเร็วกวาการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํา
กวา โดยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผลมีปริมาณน้ําตาล 21.64, 19.63, 11.5 
และ 8.06 เปอรเซ็นตในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ การเก็บรักษาผล
นอยหนาที่อุณหภูมิต่ําผลนอยหนามีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นอยางชา ๆ และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวยาว
นานขึ้น โดยมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 3, 5, 7 และ 12 วันในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25, 18 และ 14°ซ 
ตามลําดับ 

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิด ในอุณหภูมิ
ตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่หอผลเก็บรักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) มีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้น
รวดเร็วกวาการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํากวา โดยในวันที่ 4 ของการเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลมี
ปริมาณน้ําตาล 11.89, 11.89, 11.19 และ 11.00 เปอรเซ็นตในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ 
และ14°ซ ตามลําดับ การเก็บรักษาผลนอยหนาที่อุณหภูมิต่ําผลนอยหนามีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้น
อยางชา ๆ และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น โดยมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 4, 6, 10 และ 13 วันใน
อุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25, 18 และ 14°ซ ตามลําดับ   

การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของฟลมทั้ง 2 ชนิด พบวากลุมผลที่หอดวยฟลมถนอม
อาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอนมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลของผลใกลเคียงกันกับกลุมที่มี
การหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap ความหนา 11 ไมครอนในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา แต
ในอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 25°ซ กลุมที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap ความหนา 11 
ไมครอน มีปริมาณน้ําตาลสูงกวากลุมผลที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอน 
โดยมีปริมาณน้ําตาลตางกันเล็กนอย คือที่อุณหภูมิหองมีปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นจาก 3.22 เปอรเซ็นต 

 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.15 กราฟแสดงปริมาณน้ําตาลของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่หอผลดวยฟลม

ถนอมอาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอมอาหาร 

PVC ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14, 
18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ) 
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เปน 11.89 และ 10.04 เปอรเซ็นต ตามลําดับในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา สวนกลุมที่ไมหอผลมี
ปริมาณน้ําตาลเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วเปน 21.64 เปอรเซ็นตภายในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา  

จากผลการทดลอง กลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M 

wrap ความหนา 11 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณน้ําตาลของผลไดดีที่สุด คือปริมาณน้ําตาลของผลเพิ่มขึ้นจาก 3.22 เปน 26.76 เปอรเซ็นตใน
วันที่ 13 ของการเก็บรักษา ใกลเคียงกับกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 
13 ไมครอนที่เก็บรักษาในอุณหภูมิเดียวกัน ซ่ึงมีปริมาณน้ําตาลของผลเพิ่มขึ้นเปน 22.22 เปอรเซ็นต
ในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา โดยในกลุมที่หอผลและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ มีปริมาณน้ําตาล
ของผลเพิ่มขึ้นเปน 21.64 เปอรเซ็นตในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา สวนกลุมที่ไมหอผลและเก็บ
รักษาในอุณหภูมิหอง มีปริมาณน้ําตาลของผลเพิ่มขึ้นเปน 21.64 เปอรเซ็นตในวันที่ 3 ของการเก็บ
รักษา ซ่ึงจากการที่ปริมาณน้ําตาลเริ่มสูงขึ้นสามารถบอกไดวาผลนอยหนาเริ่มเขาสูกระบวนการสุก 
(ตารางภาคผนวกที่ 9) 
 
ปริมาณแปง 

จากภาพที่ 4.16 การเก็บรักษาผลนอยหนาโดยการหอผลและไมหอผลดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC พบวากลุมผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC มีการเปลี่ยนแปลงของ
ปริมาณแปงของผลอยางชา ๆ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไมหอผลซ่ึงมีปริมาณแปงของผลลดลงอยาง
รวดเร็วในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา  

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผล ในอุณหภูมิตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่ไมหอผลเก็บ
รักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) มีปริมาณแปงลดลงรวดเร็วกวาการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํากวา 
โดยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผลมีปริมาณแปง 1.51, 1.22, 10.38 และ14.74 
เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ การเก็บรักษาผลนอยหนาที่
อุณหภูมิต่ําผลนอยหนามีการปริมาณแปงลดลงอยางชา ๆ และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น 
โดยมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 3, 5, 7 และ 12 วันในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตาม
ลําดับ 

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิด ในอุณหภูมิ
ตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่หอผลเก็บรักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) มีปริมาณแปงลดลงรวดเร็ว
กวาการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํากวา ผลนอยหนาที่หอผลมีปริมาณแปง 14.46, 16.54, 15.17 และ
17.17 เปอรเซ็นตในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับในวันที่ 4 ของการเก็บ
รักษา การเก็บรักษาผลนอยหนาที่อุณหภูมิต่ําผลนอยหนามีปริมาณแปงลดลงอยางชา ๆ และมีอาย ุ

 



 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.16 กราฟแสดงปริมาณแปงของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอม

อาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอมอาหาร PVC 
ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14, 18, 
25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ) 
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หลังการเก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น โดยมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 4, 6, 10 และ 13 วันในอุณหภูมิหอง, 
อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ   

การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของฟลมทั้ง 2 ชนิด พบวากลุมผลที่หอดวยฟลมถนอม
อาหาร M wrap ความหนา 11 ไมครอนสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณแปงของผลไดดีกวา
กลุมผลที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอนในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา เมื่อ
เปรียบเทียบการเก็บรักษาผลนอยหนาที่อุณหภูมิหอง 25°ซ, 18°ซ และ 14°ซ พบวากลุมผลนอยหนา
ที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC และกลุมที่ไมหอผลเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ สามารถชะลอ
การเปลี่ยนแปลงปริมาณแปงของผลนอยหนาไดดีกวากลุมผลนอยหนาที่เก็บรักษาในทุกอุณหภูมิ
การทดลอง  

จากผลการทดลอง กลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร  

M wrap ความหนา 11 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณแปงของผลไดดีที่สุด คือปริมาณแปงของผลลดลงจาก 24.81 เปน 2.94 เปอรเซ็นตในวันที่ 
13 ของการเก็บรักษา ใกลเคียงกับกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 
ไมครอนที่เก็บรักษาในอุณหภูมิเดียวกัน ซ่ึงมีปริมาณแปงของผลลดลงจาก 24.81 เปน 2.14 
เปอรเซ็นตในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา โดยในกลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ มี
ปริมาณแปงของผลลดลงจาก 24.81 เปน 2.07 เปอรเซ็นตในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา สวนกลุมที่
ไมหอผลและเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง มีปริมาณแปงของผลลดลงเปน 1.51 เปอรเซ็นตในวันที่ 3 
ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกที่ 10) 

 
สีผิวเปลือก 

จากภาพที่ 4.17, 4.18 และ 4.19 การเก็บรักษาผลนอยหนาโดยการหอผลและไมหอดวย
ฟลมถนอมอาหาร PVC เพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพของฟลมทั้ง 2 ชนิด และเปรียบเทียบระหวาง
อุณหภูมิการเก็บรักษา พบวาการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลนอยหนาไมเปลี่ยนแปลงมากนัก ทั้งคา 
a, คา b และคา L  

โดยคา a มีแนวโนมลดลงในชวง 3 วันแรก หลังจากนั้นจึงมีคาเพิ่มขึ้น แสดงวาเปลือกผล
มีสีเขียวลดลงเล็กนอย ในชวง 3 วันหลังการเก็บเกี่ยว และมีสีเขียวเพิ่มขึ้นในชวงหลัง ในผลที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 25°ซ สวนผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ และ18°ซ เปลือกผลมีสี
เขียวเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง และลดลงเล็กนอยเมื่อเก็บรักษานานขึ้น 

คา b คอนขางคงที่ หรือมีแนวโนมลดลงเล็กนอยในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา ซ่ึงหมายถึง
เปลือกผลมีสีเหลืองจางลงเล็กนอย 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.17 กราฟแสดงสีผิวเปลือกคา a (a value) ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวย

ฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 14, 18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ)  

  โดย คา -a หมายถึง สีเขียวลดลง สีแดงเพิ่มขึ้น  
    คา +a หมายถึง สีเขียวเพิ่มขึ้น สีแดงลดลง 
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ภาพที่  4.18  กราฟแสดงสีผิวเปลือกคา b (b value) ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผล

ดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 14, 18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ)  

  โดย คา -b หมายถึง สีเหลืองลดลง สีน้ําเงินเพิ่มขึ้น  
    คา +b หมายถึง สีเหลืองเพิ่มขึ้น สีน้ําเงินลดลง 
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ภาพที่  4.19 กราฟแสดงสีผิวเปลือกคา L (L value) ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผล

ดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 14, 18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ)  

  โดย คา L หมายถึง ความสวาง โดยคา 100 หมายถึง สีขาว  
        และคา 0 หมายถึง สีดํา 
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คา L ในผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 25°ซ มีคาลดลงอยางตอเนื่อง หมาย
ถึงผลมีสีหมนลงอยางรวดเร็วหลังจากเก็บเกี่ยว อาจเนื่องจากการสูญเสียน้ําภายในผล สวนผลที่เก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ และ18°ซ มีคา L เพิ่มขึ้นเล็กนอยในชวง 3 วันหลังการเก็บรักษาหลังจากนั้น
คา L จึงลดลง หมายความวาผลมีสีออนลงในชวง 3 วันหลังการเก็บรักษาจึงมีคาความสวางเพิ่มขึ้น 
หลังจากนั้นผลมีสีหมนลงทําใหผลมีคาความสวางลดลง ซ่ึงไมแตกตางจากเดิมนัก ในทุกตํารับการ
ทดลองและทุกอุณหภูมิ  

โดยกลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap ความ
หนา 11 ไมครอนและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกผล คา a จาก-10.35 เปน 
-7.9 คา b จาก 28.91 เปน 27.9 และคา L จาก 67.15 เปน 65.5 ในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา สวน
กลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 
14°ซ มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกผล คา a จาก -10.70 เปน-9.5 คา b จาก 28.89 เปน 26.3 และคา L 
จาก 67.13 เปน 65.6 ในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา โดยในกลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 
14°ซ มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกผล คา a จาก-13.13 เปน-9.6 คา b จาก 37.39 เปน 32.1 และคา L 
จาก 65.46 เปน 57.20 ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา ขณะที่กลุมที่ไมหอผล และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
หอง มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกผล คา a จาก-12.70 เปน -11.60 คา b จาก 36.20 เปน 34.65 และคา 
L จาก 71.41 เปน 62.95 ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกที่ 11, 12 และ 13) 
 
การสัมผัส 

จากภาพที่ 4.20 การเก็บรักษาผลนอยหนาโดยการหอผลและไมหอผลดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC พบวากลุมผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ผลนอยหนานิ่มลงอยาง
ชา ๆ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไมหอผลซ่ึงผลนอยหนานิ่มลงอยางรวดเร็วในทุกอุณหภูมิการเก็บ
รักษา  

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผล ในอุณหภูมิตาง ๆ พบวา ผลนอยหนาที่ไมหอผล
เก็บรักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) ผลนิ่มลงอยางรวดเร็วกวากลุมผลนอยหนาที่เก็บรักษาใน
อุณหภูมิในต่ํากวา โดยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา ผลนอยหนาที่ไมหอผลมีการสัมผัส 3.00, 3.67, 
5.00 และ 5.00 คะแนนในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ การเก็บรักษาผล
นอยหนาที่อุณหภูมิต่ําสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงการนิ่มของผลนอยหนาได และสามารถชะลอ
การเกิดกระบวนการสุกทําใหผลนอยหนามีอายุหลังการเก็บเกี่ยวที่ยาวนานขึ้น โดยผลนอยหนาที่ไม
หอผลเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ มีอายุหลังการเก็บเกี่ยวเพิ่มขึ้นถึง 4 เทาของผลนอยหนาที่ไมหอ
ผลและเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง ซ่ึงมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวเพียง 3 วัน 

 
 



 

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.20 กราฟแสดงการสัมผัสของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอม

อาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอมอาหาร PVC 
ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14, 18, 
25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ) 
โดย  คะแนน 5 = ปกติ (เนื้อแข็ง) 

คะแนน 4 =นิ่มเล็กนอย (บีบแลวผลไมยุบ) 
คะแนน 3 = นิ่มปานกลาง (บีบแลว ผลยุบไมมาก) 
คะแนน 2 = นิ่มมาก (บีบแลว ผลยุบมาก แตไมเละ) 
คะแนน 1 = นิ่มมากที่สุด (บีบแลวเละ) 
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การเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิด ในอุณหภูมิ
ตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่หอผลเก็บรักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) ผลนอยหนานิ่มลงอยาง
รวดเร็วกวากลุมผลที่เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํากวา โดยในวันที่ 4 ของการเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอ
ผลมีการสัมผัส 4.33, 5.00, 5.00 และ 5.00 คะแนนในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ 
ตามลําดับ การเก็บรักษาผลนอยหนาที่อุณหภูมิต่ําสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงการนิ่มของผล
นอยหนาได และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น โดยมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 4, 6, 10 และ 13 วัน
ในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ   

การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของฟลมทั้ง 2 ชนิด พบวาการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร 

PVC ความหนา 13 ไมครอนมีการสัมผัสของผลลดลงรวดเร็วกวากลุมที่มีการหอผลดวยฟลมถนอม
อาหาร M wrap ความหนา 11 ไมครอนในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา 

จากผลการทดลอง กลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร     

M wrap ความหนา 11 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงการ
นิ่มของผลไดดีที่สุด คือการสัมผัสของผลลดลงจาก 5.00 เปน 4.00 คะแนนในวันที่ 13 ของการเก็บ
รักษา ใกลเคียงกับกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอน ที่เก็บ
รักษาในอุณหภูมิเดียวกัน ซ่ึงมีการสัมผัสของผลลดลงเปน 4.00 คะแนนในวันที่ 13 ของการเก็บ
รักษา โดยในกลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาในอุณหภูมิ  14°ซ มีคะแนนการสัมผัสของผลลดลงเปน 
3.33 ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา สวนกลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง มีการสัมผัส
ของผลลดลงอยางรวดเร็วเปน 3.00 คะแนนในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกที่ 14) 
 
การทดสอบปริมาณแปงโดยวิธีไอโอดีน 

จากภาพที่ 4.21 การเก็บรักษาผลนอยหนาโดยการหอผลและไมหอดวยฟลมถนอมอาหาร 

PVC พบวากลุมผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC มีปริมาณแปงของผลนอยหนาลด
ลงอยางชา ๆ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไมหอผลซ่ึงมีปริมาณแปงของผลลดลงอยางรวดเร็วในทุก
อุณหภูมิการเก็บรักษา แสดงวาผลมีการเปลี่ยนแปลงเปนน้ําตาลอยางรวดเร็ว  

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผล ในอุณหภูมิตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่ไมหอผลเก็บ
รักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) มีปริมาณแปงลดลงรวดเร็วกวากลุมผลที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ
ต่ํากวา โดยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผลมีปริมาณแปง 3.00, 2.33, 5.00 และ 
5.00 คะแนนในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ การเก็บรักษาผลนอยหนา
ที่อุณหภูมิต่ําผลนอยหนามีการเปลี่ยนแปลงปริมาณแปงลดลงอยางชา ๆ และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว
ที่ยาวนานขึ้น โดยมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 3, 5, 7 และ 12 วันในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ 
และ14°ซ ตามลําดับ 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.21  กราฟแสดงการทดสอบแปงโดยวิธีไอโอดีนของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่

หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลม
ถนอมอาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 14, 18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ) 
โดย คะแนน 5 = เกิดสีน้ําเงินหรือ ดําเต็มแผน (100 เปอรเซ็นต) 

 คะแนน  4  =  เกิดสีน้ําเงินหรือดําจางลงเล็กนอย (ประมาณ 80 เปอรเซ็นตของแผน) 
คะแนน 3 = เกิดสีน้ําเงินหรือ ดํา (ประมาณ 50 เปอรเซ็นต ของแผน) 
คะแนน 2 = เกิดสีน้ําเงินหรือ ดําเล็กนอย  
คะแนน 1 = ไมเกิดสีน้ําเงินหรือ ดํา 
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การเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิด ในอุณหภูมิ
ตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่หอผลเก็บรักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) มีปริมาณแปงลดลงรวดเร็ว
กวากลุมผลที่เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํากวา โดยในวันที่ 4 ของการเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลมีการ
ทดสอบแปง 4.33, 5.00, 5.00 และ 5.00 คะแนนในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ 
ตามลําดับ การเก็บรักษาผลนอยหนาที่อุณหภูมิต่ําผลนอยหนามีปริมาณแปงลดลงอยางชา ๆ และมี
อายุหลังการเก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น โดยมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 4, 6, 10 และ 13 วันในอุณหภูมิหอง, 
อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ 14°ซ ตามลําดับ   

การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของฟลมทั้ง 2 ชนิด พบวาการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร 

Aro ความหนา 13 ไมครอนมีปริมาณแปงของผลลดลงรวดเร็วกวากลุมที่มีการหอผลดวยฟลม
ถนอมอาหาร M wrap ความหนา 11 ไมครอนในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา 

จากผลการทดลอง กลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M 

wrap ความหนา 11 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณแปงของผลไดดีที่สุด คือปริมาณแปงของผลลดลงจาก 5.00 เปน 2.67 คะแนนในวันที่ 13 
ของการเก็บรักษา ใกลเคียงกับกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 
ไมครอนที่เก็บรักษาในอุณหภูมิเดียวกัน ซ่ึงมีปริมาณแปงของผลลดลงเปน 2.00 คะแนนในวันที่ 13 
ของการเก็บรักษา โดยในกลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ มีปริมาณแปงของผลลดลง
เปน 1.67 คะแนนในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา สวนกลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง 
มีปริมาณแปงของผลลดลงอยางรวดเร็วเปน 3.00 คะแนนในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา (ตารางภาค
ผนวกที่ 15) 
 
การยอมรับของผูบริโภค 

จากภาพที่ 4.22 การเปรียบเทียบระหวางการหอผลและไมหอผลนอยหนาดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC, การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของฟลมทั้ง 2 ชนิด และการเปรียบเทียบระหวาง
อุณหภูมิการเก็บรักษา พบวาการยอมรับของผูบริโภคของผลมีแนวโนมไปในทางเดียวกัน การยอม
รับของผูบริโภคของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองไมเปลี่ยนแปลงนัก โดยลดลงในทุกตํารับการ
ทดลอง และทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา   

โดยกลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap ความ
หนา 11 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ มีการยอมรับของผูบริโภคของผลลดลงจาก 5.00 
เปน 4.00 คะแนนในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา สวนกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร 

Aro ความหนา 13 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ ซ่ึงมีการยอมรับของผูบริโภคของผลลด
ลงเปน 4.00 คะแนนในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา            โดยในกลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาใน 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.22 กราฟแสดงการยอมรับของผูบริโภคของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่หอผลดวย

ฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมพลาสติก 
ถนอมอาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 14, 18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ) 
โดย คะแนน 5 = ผลมีสีเขียว และสด 

คะแนน 4 = ผลมีสีเขียวหมนลง แตไมเกิดอาการดําที่ผิวผล 

คะแนน 3 = ผลมีสีเขียวหมนลง มีจุดดําเล็กนอย ประมาณไมเกิน 10 เปอรเซ็นต 
คะแนน 2 = มีจุดดําเกิดขึ้น ประมาณ 10 เปอรเซ็นตขึ้นไป 

คะแนน 1 = มีจุดดําเกิดขึ้น ประมาณ 50 เปอรเซ็นตขึ้นไป 
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อุณหภูมิ 14°ซ มีการยอมรับของผูบริโภคของผลลดลงเปน 2.00 คะแนนในวันที่ 12 ของการเก็บ
รักษา ขณะที่กลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง มีการยอมรับของผูบริโภคของผลลดลง
เปน 3.00 คะแนนในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกที่ 16)  

การยอมรับของผูบริโภคของแตละตํารับการทดลองนั้นไมแตกตางนัก อาจเนื่องจากผล
นอยหนาเกิดอาการสีเปลือกดํางายจากการกระทบกระเทือนระหวางขนสงเปนสวนใหญ ดังนั้น
การกรุตะกราหรือการจัดเรียงผลกอนการขนสงจึงมีความสําคัญตอการเกิดอาการสีดําที่เปลือกของ
ผลนอยหนา นอกจากนั้นการเกิดอาการเปลือกผลเปลี่ยนเปนสีดําของผลนอยหนานั้นอาจเกิดจาก
อาการสะทานหนาวดวย ซ่ึงจากการทดลองไมพบวาเกิดอาการเปลือกสีดําจากอาการสะทานหนาว 
แตเกิดอาการผิดปกติดานการสุกของผล 
 
กล่ิน 

จากภาพที่ 4.23 ทําการทดสอบกลิ่นผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง โดยการดมกลิ่นเนื้อ
ของผลนอยหนา การเก็บรักษาผลนอยหนาโดยการหอผลและไมหอดวยฟลมถนอมอาหาร PVC 
พบวากลุมผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC มีการเปลี่ยนแปลงกลิ่นของผลนอยหนา
อยางชา ๆ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไมหอผลซ่ึงมีกล่ินของผลชัดเจนขึ้นอยางรวดเร็ว ในทุก
อุณหภูมิการเก็บรักษา  

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผล ในอุณหภูมิตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่ไมหอผลเก็บ
รักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) มีการเปลี่ยนแปลงกลิ่นมากกวาการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํากวา
ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา ผลนอยหนาที่ไมหอผลมีกล่ิน 5.00, 4.67, 3.00 และ 3.00 คะแนนใน
อุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25, 18 และ 14°ซ ตามลําดับ การเก็บรักษาผลนอยหนาที่อุณหภูมิต่ําผล
นอยหนาไมคอยมีกล่ิน โดยจะเริ่มมีกล่ินเมื่อใกลสุกแก 

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิด ในอุณหภูมิ
ตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่หอผลเก็บรักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) มีการเปลี่ยนแปลงกลิ่น
มากกวาการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํากวา โดยในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา ผลนอยหนาที่หอผลม ี

กล่ิน 4.67, 4.00, 3.00 และ 3.00 คะแนนในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25, 18 และ 14°ซ ตามลําดับ การ
เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ําผลนอยหนามีการเปลี่ยนแปลงกลิ่นชัดเจนขึ้นอยางชา ๆ และมีอายุหลังการ
เก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น โดยมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 4, 6, 10 และ 13 วันในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25, 
18 และ 14°ซ ตามลําดับ   

จากผลการทดลอง กลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร   
M wrap ความหนา 11 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ มีกล่ินของผลนอยกวากลุมการเก็บ
รักษาอื่น ๆ คือกล่ินของผลจาก 3.00 (ไมคอยมีกล่ิน) เปน 3.33 คะแนนในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา  



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.23 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงกลิ่นของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่หอผลดวย

ฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 14, 18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ) 
โดย  คะแนน 5 = ปกติ มีกล่ินของนอยหนาเพชรปากชองชัดเจน 

คะแนน 4 = ปกติ มีกล่ินของนอยหนาเพชรปากชองเล็กนอย 

คะแนน 3 = ไมคอยมีกล่ิน 

คะแนน 2 = มีกล่ินผิดปกติเล็กนอย เปนกลิ่นผิดปกต ิ

คะแนน 1 = มีกล่ินผิดปกติมาก 
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โดยบางผลเกิดกลิ่นผิดปกติขึ้น ซ่ึงใกลเคียงกับกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร Aro 
ความหนา 13 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ โดยกล่ินของผลลดลงเปน 4.00 คะแนนใน
วันที่ 13 ของการเก็บรักษา โดยในกลุมที่ไมหอผลและการเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ มีกล่ินของผล
ลดลงเปน 4.33 คะแนน สวนกลุมที่ไมหอผลและเก็บรักษาในอุณหภูมิหอง มีกล่ินของผลเพิ่มขึ้น
อยางรวดเร็วเปน 5.00 คะแนน (มีกล่ินของนอยหนาเพชรปากชองชัดเจน) ในวันที่ 3 ของการเก็บ
รักษา (ตารางภาคผนวกที่ 17) 
 
รส 

จากภาพที่ 4.24 ทําการทดสอบรสของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองโดยการชิมเนื้อของ
ผลนอยหนา การเก็บรักษาผลนอยหนาโดยการหอผลและไมหอดวยฟลมถนอมอาหาร PVC พบวา
กลุมผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC มีรสหวานเพิ่มขึ้นอยางชา ๆ เมื่อเปรียบเทียบ
กับกลุมที่ไมหอผลซ่ึงมีรสหวานของผลเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา โดยรส
หวานของกลุมที่ไมหอผลในทุกอุณหภูมิการเก็บรักษา มีรสหวานมากกวากลุมผลที่หอฟลมทั้ง 2 
ชนิด  

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผล ในอุณหภูมิตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่ไมหอผลเก็บ
รักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) มีรสหวานเพิ่มขึ้นรวดเร็วกวาการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํากวา 
โดยในวันที่ 3 ของการเก็บรักษาผลนอยหนาที่ไมหอผลมีคะแนนรสชาติ 5.00, 4.00, 2.00 และ 2.00 
ในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ การเก็บรักษาผลนอยหนาในอุณหภูมิต่ํา
ผลนอยหนามีรสหวานเพิ่มขึ้นอยางชา ๆ และมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น โดยมีอายุหลังการ
เก็บเกี่ยว 3, 5, 7 และ 12 วันในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ ตามลําดับ 

การเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิด ในอุณหภูมิ
ตาง ๆ พบวาผลนอยหนาที่หอผลและเก็บรักษาในอุณหภูมิสูง (อุณหภูมิหอง) มีรสหวานเพิ่มขึ้นรวด
เร็วกวาผลนอยหนาที่เก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํากวา โดยในวันที่ 4 ของการเก็บรักษาผลนอยหนาที่หอ
ผลมีรสชาติ 3.67, 3.33, 2.00 และ 2.00 คะแนนในอุณหภูมิหอง, อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ14°ซ 
ตามลําดับ การเก็บรักษาผลนอยหนาในอุณหภูมิต่ํานอยหนามีรสหวานเพิ่มขึ้นอยางชา ๆ และมีอายุ
หลังการเก็บเกี่ยวยาวนานขึ้น โดยมีอายุหลังการเก็บเกี่ยว 4, 6, 10 และ 13 วันในอุณหภูมิหอง, 
อุณหภูมิ 25°ซ, 18°ซ และ 14°ซ ตามลําดับ   

จากผลการทดลอง กลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่หอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M 

wrap ความหนา 11 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ มีรสชาติของผลจาก 2.00 (รสจืด) เปน 
3.67 คะแนนในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา ใกลเคียงกับกลุมผลนอยหนาที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร 

Aro ความหนา 13 ไมครอนและเก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ ซ่ึงมีรสของผลลดลงจาก 2.00 เปน 3.67  



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4.24  กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงรสชาติของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ที่หอผลดวย

ฟลมถนอมอาหาร PVC ความหนา 11 ไมครอน ( ), และหอดวยฟลมถนอม
อาหาร PVC ความหนา 13 ไมครอน ( ) และสภาพควบคุม ( ) เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 14, 18, 25°ซ และอุณหภูมิหอง (อุณหภูมิเฉลี่ย 28.63°ซ) 
โดย คะแนน 5 = มีรสหวานมาก 

คะแนน 4 = มีรสหวาน  
คะแนน 3 = มีรสหวานเล็กนอย  
คะแนน 2 = มีรสจืด 

คะแนน 1 = มีรสผิดปกติ 
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คะแนนในวันที่ 13 ของการเก็บรักษา โดยในกลุมที่ไมหอผลและการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ มี
คะแนนรสของผลลดลงเปน 3.67 คะแนนในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา สวนกลุมที่ไมหอผลและ
เก็บรักษาในอุณหภูมิหอง มีรสหวานเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วเปน 5.00 คะแนน (รสหวานมาก) ในวันที่ 
3 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกที่ 18) 
 
อาการผิดปกติจากการเก็บรักษา 

จากภาพที่ 4.25 ผลที่หอดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 ชนิด โดยเฉพาะในผลที่หอ
ดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap ความหนา 11 ไมครอน ทําใหเกิดการสุกไมทั่วผล สังเกตจากการ
ทดสอบแปงโดยสารละลายไอโอดีน พบวาดานขั้วผลสารละลายไอโอดีนทําปฏิกิริยากับแปงไดสีน้ํา
เงินจาง แสดงวาผลนอยหนาเกิดการสุกที่บริเวณนี้ ขณะที่ปลายผล สารละลายไอโอดีนทําปฏิกิริยา
กับแปงไดสีน้ําเงินเขม แสดงวามีแปงมาก ผลนอยหนาที่บริเวณนี้ยังไมเกิดการสุก รวมทั้งจากการ
สัมผัส พบวา บริเวณขั้วผลคะแนนการสัมผัสลดลง สวนบริเวณปลายผลนั้นผลยังแข็ง ที่บริเวณขั้ว
ผลบางผลมีราสีขาวที่บริเวณขั้วผล  

สอดคลองกับ กาญจนา สุทธิกุล (2548) กลาววาการใชฟลมถนอมอาหาร PVC ถนอม
อาหารหอผลนอยหนารวมกับอุณหภูมิ 5-10°ซ จะทําใหเกิดอาการผิดปกติ คือเนื้อดานที่ติดกับ
เปลือกนิ่ม แตเนื้อดานในไมสุก เนื่องจากการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC จะมีการสะสมของ
กาซคารบอนไดออกไซดภายในมาก ซ่ึงกาซคารบอนไดออกไซดจะเขาไปยับยั้งกระบวนการสุก 
เนื่องจากปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดที่สูงกวาปริมาณในอากาศปกติ อาจทําใหการผลิต          
เอทธิลีนในพืชลดลง กาซคารบอนไดออกไซดจะขัดขวางการทํางานของเอทธิลีนในการจับตัวกับ
ตัวรับ ขณะที่เนื้อที่ติดกับผิวดานนอกเกิดกระบวนการสุก (ผลนิ่ม) เนื่องจากภายใตบรรยากาศเดิม 
เนื้อผลดานนอกมีโอกาสสัมผัสกับกาซออกซิเจนบาง 

การใชฟลมถนอมอาหาร รวมกับการใชอุณหภูมิต่ํา ในการยืดอายุผลนอยหนาพันธุเพชร
ปากชองหลังการเก็บเกี่ยวนั้น พบวาสามารถชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักรวม ชะลอการเปลี่ยน
แปลงทางกายภาพของผล (คะแนนคุณภาพจากการมองเห็น ความแนนเนื้อ ลักษณะสีผิว) ชะลอการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของผล (ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได, ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TA), 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TSS/TA) ปริมาณน้ําตาล ปริมาณแปง) 
รวมถึงชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพการรับประทานของผล  

กลุมผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่ไดรับการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร M wrap 
ความหนา 11 และฟลมถนอมอาหาร Aro ความหนา 13 ไมครอน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ    14°ซ มีอายุ
หลังการเก็บเกี่ยวสูงที่สุด คือ 13 วัน ขณะที่กลุมที่ไมไดหอผลและเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง มีอายุ
หลังการเก็บเกี่ยวเพียง 3 วัน แตเนื่องจากการเกิดอาการผิดปกติจากการเก็บรักษาดังกลาวคือ ผลสุก 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.25 แสดงการทดสอบแปงโดยวิธีไอโอดีน ในผลที่เกิดอาการผิดปกติจากการเก็บรักษา  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

เปนบางสวน จึงไมเหมาะที่จะใชวิธีการเก็บรักษาโดยการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC ทั้ง 2 
ชนิด ดังนั้นวิธีการเก็บรักษาผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่ดีที่สุดสําหรับการทดลองนี้ คือการ 
เก็บรักษาในอุณหภูมิ 14°ซ โดยไมหอผล ซ่ึงสามารถยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวไดถึง 12 วัน โดยไม
เกิดอาการผิดปกติและไมเกิดอาการสะทานหนาว มีการยอมรับของผูบริโภคสูง โดยมีปริมาณของ
แข็งที่ละลายน้ําไดสูงถึง 22.67°บริกซ, อัตราสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไต
เตรทได 3.17, ปริมาณน้ําตาล 21.64 เปอรเซ็นต, และปริมาณแปง 2.07 เปอรเซ็นต  

ซ่ึงขัดแยงกับ Australian Custard Apple Growers Assosiation Inc. (2001); 

Brown, Wong, George and Nissen (1988); Cantwell, (1999) และ Kader and Arpaia 
(2002) ที่กลาววา นอยหนา (A. Squamosa L.) จะไมสุกถาเก็บไวที่ 14°ซ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

 



 

 
 

บทที่ 5  
บทสรุป 

 
5.1 การศึกษาการเจริญเติบโตของผล และอัตราการหายใจของผลนอยหนาพันธุเพชร

ปากชอง 
5.1.1 จากการศึกษาการเจริญเติบโตของนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ดานความกวางและ

ความยาวของผล พบวาลักษณะการเจริญเติบโตของผลเปนแบบ double sigmoid curve  
5.1.2 อัตราการหายใจของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ในระหวางการเจริญเติบโต 

ระยะ 1 - 4 สัปดาห ผลนอยหนามีอัตราการหายใจสูง โดยสูงกวา 350 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด
/กิโลกรัมชั่วโมง ในชวง 7-12 สัปดาห ผลนอยหนามีอัตราการหายใจลดลงอยางเห็นไดชัด ต่ํากวา 
80 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมง ในชวงสัปดาหที่ 13-15 ผลนอยหนามีอัตราการ
หายใจเพิ่มขึ้นเล็กนอย จาก 156.27 เปน 173 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมง 

5.1.3 การผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง ในชวงแรกมีการผลิตเอทธิลีน
สูงคือชวงอายุ 1-6 สัปดาห ซ่ึงมีอัตราการผลิตเอทธิลีนสูงกวา 150 ไมโครลิตร/กิโลกรัมชั่วโมง ที่
อุณหภูมิ 25°ซ  หลังจากนั้นมีอัตราการผลิตเอทธิลีนลดลงอยางรวดเร็วในชวง 7-12 สัปดาห ซ่ึงมี
อัตราการผลิตเอทธิลีนต่ํากวา 70 ไมโครลิตร/กิโลกรัมชั่วโมง โดยอัตราการผลิตเอทธิลีนเพิ่มขึ้นเล็ก
นอยในชวงสัปดาหที่ 13-15 ซ่ึงมีอัตราการผลิตเอทธิลีน จาก 88.11 เปน 97.23 ไมโครลิตร/กิโลกรัม
ช่ัวโมง 
 
5.2 การศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสมของนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 

5.2.1 การเก็บเกี่ยวผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง สามารถเก็บเกี่ยวไดตั้งแตอายุ 90 – 110 
วัน โดยที่การสุกและคุณภาพการบริโภคไมแตกตางกันมากนักในแตละอายุการเก็บเกี่ยว  

5.2.2 การเก็บเกี่ยวที่อายุ 90 และ 95 วันหลังดอกบานเต็มที่ ผลนอยหนามีอายุหลังการเก็บ
เกี่ยวเฉล่ียสูงที่สุดคือ 5.9 วัน และมีการสุกเปนปกติ มีปริมาณ TSS และคุณภาพการรับประทานของ
ผลดี ขณะที่การเก็บเกี่ยวที่อายุ 110 วันหลังดอกบานเต็มที่ มีอายุหลังการเก็บเกี่ยวต่ําที่สุดคือ 2.7 วัน 
มีการสุกเปนปกติ มีปริมาณ TSS และคุณภาพการรับประทานของผลดีเชนเดียวกัน  
 

 



 

5.3 การศึกษาอัตราการหายใจ และการผลิตเอทธิลีนของนอยหนาพันธุเพชรปากชอง
หลังการเก็บเกี่ยว 
5.3.1 ผลนอยหนาที่มีอายุ 90, 95 และ100 วัน เร่ิมมีอัตราการหายใจของผลเพิ่มขึ้นในวันที่ 

3 หลังจากเก็บเกี่ยว และมีอัตราการหายใจสูงสุดในวันที่ 5 หลังการเก็บเกี่ยวเทากับ 146.89, 142.51 
และ196.53 มิลลิกรัมคารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมง ตามลําดับ ที่อุณหภูมิ 25°ซ  สวนผลที่มี
อายุ 105 และ 110 วันเริ่มมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้นในวันที่ 2 โดยหลังจากเก็บเกี่ยว หลังจากเก็บเกี่ยว
แลว 4 วันจึงเกิดอัตราการหายใจสูงสุด คือมีอัตราการหายใจ 100.74 และ 96.37 มิลลิกรัม
คารบอนไดออกไซด/กิโลกรัมชั่วโมงตามลําดับ หลังจากนั้นอัตราการหายใจจึงลดลงอยางชา ๆ ทุก
อายุการเก็บเกี่ยวการหายใจ  

5.3.2 การผลิตเอทธิลีนในผลที่อายุ 90, 95 และ 100 วัน เร่ิมมีอัตราการผลิตเอทธิลีนเพิ่มขึ้น 
หลังจากเก็บเกี่ยวแลว 3 วัน สวนผลที่มีอายุ 105 และ 110 วัน มีอัตราการผลิตเอทธิลีนเพิ่มขึ้น หลัง
จากเก็บเกี่ยวแลว 2 และ 1 วันตามลําดับ จากนั้นทุกผลมีอัตราการผลิตเอทธิลีนเพิ่มขึ้น จนมีอัตรา
การผลิตเอทธิลีนสูงสุด โดยผลที่มีอายุ 90, 95 และ 100 วันใชเวลา 4 วันหลังการเก็บเกี่ยว โดยมี
อัตราการผลิตเอทธิลีนเทากับ 255.70, 273.40 และ 244.10 ไมโครลิตร/กิโลกรัมชั่วโมง ตามลําดับ 
สวนผลที่เก็บเกี่ยวที่อายุ 105 วันใชเวลา 3 วันหลังเก็บเกี่ยวมีอัตราการผลิตเอทธิลีน 185.33 
ไมโครลิตร/กิโลกรัมชั่วโมง และผลที่เก็บเกี่ยวที่อายุ 110 วัน ใชเวลา 2 วันหลังเก็บเกี่ยวมีอัตราการ
ผลิตเอทธิลีน 151.48 ไมโครลิตร/กิโลกรัมชั่วโมง หลังจากนั้นอัตราการหายใจลดต่ําลงในทุกอายุ
การเก็บเกี่ยว 

5.3.3 การผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนาสัมพันธกับการสุกของผล สังเกตไดจากผล
นอยหนามีอัตราการผลิตคารบอนไดออกไซดสูงขณะที่ผลเกิดกระบวนการสุก รวมทั้งมีการผลิต   
เอทธิลีนสูงประมาณ 1 วันกอนการสุกดวย ทั้งในผลนอยหนาที่อายุ 90, 95, 100, 105 และ 110 วัน 

 
5.4 การศึกษาผลของการใชฟลมถนอมอาหาร PVC รวมกับอุณหภูมิตํ่าในการยืดอายุ

หลังเก็บเกี่ยวของนอยหนาพันธุเพชรปากชอง 
 

5.4.1 การใชฟลมถนอมอาหาร PVC รวมกับการใชอุณหภูมิต่ําในการยืดอายุผลนอยหนา
พันธุเพชรปากชองหลังการเก็บเกี่ยวนั้น พบวาสามารถชวยชะลอการสูญเสียน้ําหนักรวม ชะลอการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผล คือ คะแนนคุณภาพจากการมองเห็น ความแนนเนื้อ ลักษณะสีผิว 
ชะลอการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผล คือ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได, ปริมาณกรดที่ไตเตรทได 
(TA), ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไตเตรทได (TSS/TA) ปริมาณน้ําตาล 
ปริมาณแปง และชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพการรับประทานของผล  



 

5.4.2 วิธีการเก็บรักษาผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่ดีที่สุดสําหรับการทดลองนี้ คือการ
เก็บรักษาในสภาพที่ไมหอผล และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 14°ซ ซ่ึงสามารถยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวได
ถึง 12 วัน โดยไมเกิดอาการผิดปกติ และไมเกิดอาการสะทานหนาว มีคะแนนการยอมรับของผู
บริโภคสูง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 22.67°บริกซ, อัตราสวนปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได
ตอปริมาณกรดที่ไตเตรทได 3.17, ปริมาณน้ําตาล 21.64 เปอรเซ็นต, และปริมาณแปง 2.07 
เปอรเซ็นต ขณะที่กลุมที่ไมไดหอผลและเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง มีอายุหลังการเก็บเกี่ยวเพียง 3 วัน 
และกลุมที่ทําการเก็บรักษาโดยการหอผลดวยฟลมถนอมอาหาร PVC เกิดอาการผิดปกติ คือเกิดการ
สุกไมทั่วผล 
 
ขอเสนอแนะ 

การใชฟลมถนอมอาหาร PVC รวมกับอุณหภูมิต่ํานั้น สามารถชวยลดอัตราการสูญเสียน้ํา
หนัก และชะลอการเปลี่ยนแปลงของสีผิว ลักษณะผลภายนอกมีลักษณะเปนที่พอใจตอผูบริโภคมาก
กวากลุมที่ไมไดหอผล รวมทั้งสามารถยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวไดเปนอยางดี แตเนื่องจากฟลม
ถนอมอาหารที่มีใชกันในปจจุบันนี้ยังไมเหมาะสมกับพฤติกรรมการหายใจ และการคายน้ําของผล
นอยหนา หากมีการพัฒนาฟลมถนอมอาหารที่มีความพรุนสูง ยอมใหอากาศผานเขาออกไดในระดับ
ที่เหมาะสม ไมทําใหเกิดอาการผิดปกติ (ผลสุกไมทั่ว) จะทําใหสามารถยืดอายุผลนอยหนา และคง
สภาพผลใหเหมือนเก็บเกี่ยวมาใหม ๆ ไวได รวมทั้งเปนที่ตองการของผูบริโภค เพื่อสงเสริมการสง
ออกผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองไปยังประเทศที่อยูหางไกลไดเปนอยางดี  
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ภาคผนวก  



ตารางภาคผนวกที่ 1 ความกวางเฉลี่ยผล, ความยาวเฉลี่ยผล, น้ําหนักเฉลี่ยของผล, อัตราการหายใจ และอัตราการผลิตเอทธิลีนเฉลี่ย
                                       ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่อายุ 1- 15 สัปดาห

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
ความกวางผลเฉลี่ย 0.6312 1.1375 1.6931 2.6891 3.565 4.9716 5.8971 6.05 6.56 7.687 7.503 7.683 7.8074 8.79 9.38

(เซนติเมตร)
ความยาวผลเฉลี่ย 0.8174 1.473 2.1182 3.248 4.1024 5.0416 6.0311 6.44 6.76 7.9384 7.8436 8.7528 8.7136 9.52 9.68

(เซนติเมตร)
น้ําหนักผลเฉลี่ย 0.163 0.928 3.069 11.9 27.209 68.651 112.93 153.02 168.51 226.83 243.06 255.38 293.69 395.47 435.56

(กรัม)
ความกวางเมล็ดเฉลี่ย 0.116 0.107 0.216 0.317 0.508 0.8 0.821 0.869 0.87 0.874 0.855 0.87 0.88

(เซนติเมตร)
ความยาวเมล็ดเฉลี่ย 0.24 0.405 0.514 0.713 1.19 1.64 1.85 1.81 1.84 1.85 1.855 1.87 1.9

(เซนติเมตร)
อัตราการผลิตเอทธิลีน 224.27 312.84 246.72 402.99 160.50 320.71 16.37 40.10 23.45 65.40 36.90 31.25 88.11 69.70 97.23
(ไมโครลิตร /กก. ชม.)

อัตราการหายใจ 709.29 554.83 572.15 358.53 390.86 279.36 26.07 70.87 93.61 78.66 89.46 55.61 156.27 148.54 173.30
(มิลลิกรัมCO2/กก. ชม.)

อายุผล (สัปดาห)



ตารางภาคผนวกที่ 2  การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักของเปลือก เนื้อ และเมล็ด ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชอง (หนวยเปนเปอรเซ็นต)

8 9 10 11 12 13 14 15
49.001 47.000 46.017 37.957 38.999 36.000 34.065 31.003

39.999 43.000 46.996 50.905 54.000 57.999 61.116 62.975

11.000 10.000 6.987 11.138 7.000 6.000 4.820 6.022
(เปอรเซ็นต)

น้ําหนักเมล็ดของผลเฉลี่ย
(เปอรเซ็นต)

อายุการเก็บเกี่ยว (วัน)

น้ําหนักเปลือกของผลเฉลี่ย
(เปอรเซ็นต)

น้ําหนักเนื้อของผลเฉลี่ย



ตารางภาคผนวกที่ 3  การเปลี่ยนแปลงของ อัตราการหายใจ และการผลิตเอทธิลีนของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองหลังการเก็บเกี่ยว
                                       ที่มีการเก็บเกี่ยวที่อายุตาง ๆ กัน

อายุการเก็บเกี่ยว
(วัน) 1 2 3 4 5 6 7 8

90 5.162 19.028 89.867 275.914 198.520 157.770 146.889

95 1.886 100.676 127.343 253.193 229.324 177.019 142.509

100 6.752 12.411 167.612 127.931 258.420 217.050 200.116 196.525

105 12.168 51.638 78.549 234.563 179.163 176.525 161.320 100.736

110 15.57 37.187 134.092 219.366 218.824 217.436 157.547 96.369

90 96.032 71.199 82.657 255.697 222.553 122.564 71.212 40.997

95 82.088 101.023 107.140 273.397 248.133 163.570 111.236 68.361

100 61.352 88.966 116.744 244.096 163.570 175.916 117.957 58.355

105 57.141 46.324 235.468 185.333 104.888 101.957 127.263 74.265

110 97.315 267.386 189.582 151.985 86.966 112.570 60.521 54.315

อายุหลังการเก็บเกี่ยว

อัต
ราก

ารห
ายใ

จ

(มิล
ลิก

รัม
คาร

บอ
นไ

ดอ
อก

ไซ
ด/ก

ก.ช
ม.)

อัต
ราก

ารผ
ลิต

เอท
ธิล

ีน

(ไม
โคร

ลิต
ร/ก

ก.ช
ม.)



ตารางภาคผนวกที่ 4 แสดงการสูญเสียน้ําหนักรวมของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                       เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
A.T. กลุมควบคุม 0.00 1.71ab 3.69a 5.88a
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 0.00 0.53cd 1.17d 1.79ef 3.02
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 0.00 0.68c 1.53c 2.96d 4.22
25 กลุมควบคุม 0.00 1.55b 3.13 5.03b
25 หอฟลม 11 ไมครอน 0.00 0.41d 0.86 1.56f 2.32 2.86 3.74
25 หอฟลม 13 ไมครอน 0.00 0.62c 1.28e 2.07e 3.05 3.76 4.90
18 กลุมควบคุม 0.00 1.74a 3.09cd 4.33c 5.60 6.14 7.48
18 หอฟลม 11 ไมครอน 0.00 0.61c 1.07de 1.53f 1.92 2.23 2.68 3.02 3.30 3.63 3.84
18 หอฟลม 13 ไมครอน 0.00 0.56cd 1.00de 1.52f 1.98 2.32 2.84 3.15 3.49
14 กลุมควบคุม 0.00 0.68c 1.09de 1.57f 2.04 2.45 2.90 3.37 3.65 4.19
14 หอฟลม 11 ไมครอน 0.00 0.21e 0.36f 0.51g 0.67 0.81 0.95 1.08 1.19 1.33 1.48 1.58 1.69 1.76 1.91
14 หอฟลม 13 ไมครอน 0.00 0.15e 0.26f 0.41g 0.55 0.63 0.78 0.92 1.03 1.16 1.29 1.42 1.52 1.63 1.77

** ** **
** ** **
23.7 20.6 15.39%CV

ตําหรับการทดลอง

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)
การสูญเสียน้ําหนักรวม (เปอรเซ็นต)

อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง
อิทธิพลรวม



ตารางภาคผนวกที่ 5  แสดงความแนนเนื้อ ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                       เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A.T. กลุมควบคุม 26.91 20.77bc 10.54e 1.14d
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 26.91 22.70bc 16.73bc 9.58bcd 4.99
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 26.91 21.07bc 14.24de 7.39cd 1.23
25 กลุมควบคุม 26.91 19.06c 16.11cd 5.20cd 0.95 1.20
25 หอฟลม 11 ไมครอน 26.91 23.85bc 22.37a 11.68bc 25.39 19.00 7.37
25 หอฟลม 13 ไมครอน 26.91 22.98bc 23.13a 17.63ab 1.29 2.56 2.68
18 กลุมควบคุม 26.91 25.02ab 21.52ab 24.12a 8.01 2.05 2.36 1.01
18 หอฟลม 11 ไมครอน 26.91 25.73ab 25.30a 22.21a 24.12 32.43 23.39 25.25 12.05 12.05 0.81 13.45
18 หอฟลม 13 ไมครอน 26.91 24.22ab 19.85ab 22.51a 28.26 12.25 4.34 3.78 3.23 3.23 2.07
14 กลุมควบคุม 26.91 29.98a 21.95ab 23.38a 25.72 26.18 21.37 12.75 7.35 7.35 3.03 3.46 2.27
14 หอฟลม 11 ไมครอน 26.91 24.72ab 22.80a 22.65a 22.98 25.88 22.20 25.49 11.08 11.08 20.97 20.30 23.13 8.77
14 หอฟลม 13 ไมครอน 26.91 24.24ab 21.43ab 21.45a 24.74 24.36 20.67 25.82 4.01 4.01 14.33 2.09 2.69 2.68

ns ns ns
** ** **
ns ** ns
13.38 14.75 32.74%CV

ตําหรับการทดลอง ความแนนเนื้อ (กิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร)

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางอุณหภูมิ
อิทธิพลระหวางTreatment



ตารางภาคผนวกที่  6 แสดงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                        เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A.T. กลุมควบคุม 7.30 8.33abc 19.67a 23.00a
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 7.30 7.67c 10.00bcd 15.83bcd 20.83
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 7.30 8.17bc 13.33b 17.17bc 23.00
25 กลุมควบคุม 7.30 8.00c 19.17a 22.50a 24.83 25.50
25 หอฟลม 11 ไมครอน 7.30 7.67c 10.00bcd 15.33cd 24.50 22.17 17.17
25 หอฟลม 13 ไมครอน 7.30 7.83c 9.83cd 12.83def 13.00 13.67 21.50
18 กลุมควบคุม 7.30 8.33abc 11.67bc 18.83b 13.00 14.67 20.67 18.50
18 หอฟลม 11 ไมครอน 7.30 9.5ab 10.5bcd 11.17ef 11.00 13.67 16.50 14.50 21.83 18.08 20.67 19.00
18 หอฟลม 13 ไมครอน 7.30 7.33c 9.67cd 11.67ef 13.50 12.83 21.00 21.00 27.17 22.00 21.17
14 กลุมควบคุม 7.30 8.00c 7.83d 19.17b 20.67 19.17 17.67 23.67 20.83 20.83 21.67 21.67 22.67
14 หอฟลม 11 ไมครอน 7.30 9.67a 9.17cd 9.50f 13.33 18.50 17.83 14.67 13.00 19.67 16.50 19.00 18.17 21.83
14 หอฟลม 13 ไมครอน 7.30 7.83c 8.17cd 13.33de 13.00 12.83 9.50 17.17 17.17 19.67 18.00 19.33 20.67 22.33

* ** ns
**
**

* **
8.98 15.76 11.97

ตําหรับการทดลอง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (°บริกซ)

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)

%CV

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางอุณหภูมิ
อิทธิพลระหวางTreatment

อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง



ตารางภาคผนวกที่ 7 แสดงปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                       เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A.T. กลุมควบคุม 3.38 3.13bc 5.81a 6.08abc
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 3.38 3.11bc 3.28b 6.89a
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 3.38 3.27bc 3.71b 3.43def
25 กลุมควบคุม 3.38 3.98ab 4.44ab 6.31ab 7.68 6.22
25 หอฟลม 11 ไมครอน 3.38 2.80 3.11b 2.99ef 6.89 5.77 4.48
25 หอฟลม 13 ไมครอน 3.38 3.09bc 3.43b 2.81f 5.01 4.57 4.19
18 กลุมควบคุม 3.38 3.78ab 3.11b 4.13def 3.28 3.82 5.60 5.83
18 หอฟลม 11 ไมครอน 3.38 3.99ab 3.13b 4.58cd 3.67 4.47 4.47 5.47 6.07 4.48 6.11 5.40
18 หอฟลม 13 ไมครอน 3.38 3.25bc 3.42b 4.75cd 4.58 4.18 4.89 5.98 6.56 5.48 6.78
14 กลุมควบคุม 3.38 4.47a 3.63b 4.85bcd 5.38 3.96 5.08 6.35 3.32 4.99 6.17 5.83 5.38
14 หอฟลม 11 ไมครอน 3.38 3.62abc 3.43b 4.21def 3.31 3.21 5.21 4.29 5.19 5.65 4.78 4.75 4.31 4.31
14 หอฟลม 13 ไมครอน 3.38 3.68abc 3.74b 4.52cde 4.15 3.51 4.18 4.74 4.38 6.72 5.42 5.19 5.96 5.69

ns ns **
* ns
* *

**
14.04 25.23 18.2

ตําหรับการทดลอง ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (เปอรเซ็นต)

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)

%CV

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางอุณหภูมิ
อิทธิพลระหวางTreatment

อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง



ตารางภาคผนวกที่ 8  แสดง TSS/TA ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                        เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A.T. กลุมควบคุม 1.83 2.67a 3.40ab 3.79abcd
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน1.83 2.55ab 3.20ab 2.31e 5.08
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน1.83 2.56ab 3.69ab 5.12a 4.73
25 กลุมควบคุม 1.83 2.03ab 5.09a 3.69bcd 3.30 4.15
25 หอฟลม 11 ไมครอน1.83 2.80a 3.56ab 5.13a 3.58 3.87 3.82
25 หอฟลม 13 ไมครอน1.83 2.60a 2.98b 4.65ab 2.72 3.02 5.19
18 กลุมควบคุม 1.83 2.25ab 3.82ab 4.76ab 4.28 3.94 3.73 3.17
18 หอฟลม 11 ไมครอน1.83 2.39ab 3.34ab 2.48de 3.13 3.08 3.70 2.83 3.60 4.21 3.38 3.59
18 หอฟลม 13 ไมครอน1.83 2.26ab 2.89b 2.46de 2.94 3.08 4.35 3.55 4.26 4.01 3.18
14 กลุมควบคุม 1.83 1.80b 2.19b 3.96abc 3.93 5.26 3.47 3.74 6.94 4.25 3.65 3.84 4.29
14 หอฟลม 11 ไมครอน1.83 2.67a 2.74b 2.33e 4.45 6.05 3.59 3.43 2.51 3.56 3.57 4.04 5.40 5.09
14 หอฟลม 13 ไมครอน1.83 2.15ab 2.23b 3.07cde 3.12 3.71 2.53 3.72 3.96 3.01 3.46 3.74 3.50 3.96

ns ns **
ns *
ns ns

**
16.83 31.79 19.97

ตําหรับการทดลอง TSS/TA

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)

%CV

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางอุณหภูมิ
อิทธิพลระหวางTreatment

อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง



ตารางภาคผนวกที่ 9 แสดงปริมาณน้ําตาลของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                       เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A.T. กลุมควบคุม 3.22 9.20a 14.92a 21.64a
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 3.22 6.06bc 9.89b 12.09bc 11.89
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 3.22 7.00b 7.95bc 9.79cdef 10.04
25 กลุมควบคุม 3.22 3.87e 9.17b 19.63a 20.59 22.98
25 หอฟลม 11 ไมครอน 3.22 4.88cde 6.62cd 13.97b 11.89 14.40 13.17
25 หอฟลม 13 ไมครอน 3.22 5.04cde 7.04cd 8.24cdef 9.35 8.86 9.17
18 กลุมควบคุม 3.22 5.63bcde 5.89cd 11.50bcd 21.37 21.15 21.66 17.27
18 หอฟลม 11 ไมครอน 3.22 5.74bcd 6.34cd 6.75ef 10.06 12.57 14.37 11.90 15.38 16.81 19.39 24.78
18 หอฟลม 13 ไมครอน 3.22 4.02de 5.93cd 6.88ef 11.19 16.68 20.54 18.27 22.55 20.10 21.60 23.64
14 กลุมควบคุม 3.22 4.70cde 5.59d 8.06def 10.61 12.35 15.21 19.34 19.29 16.87 19.50 20.15 21.64
14 หอฟลม 11 ไมครอน 3.22 5.66bcd 6.42cd 6.50f 10.97 10.42 13.94 9.95 11.30 17.32 17.56 19.30 20.24 26.76
14 หอฟลม 13 ไมครอน 3.22 4.47cde 5.57d 10.63cdef 11.06 10.78 13.82 12.42 17.31 20.24 21.99 21.64 29.64 22.22

** ** **
** ** **
16.68 14.61 18.51%CV

ตําหรับการทดลอง

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง

ปริมาณน้ําตาล (เปอรเซ็นต)

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)



ตารางภาคผนวกที่ 10  แสดงปริมาณแปงของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                        เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A.T. กลุมควบคุม 24.81 21.86ab 7.17e 1.51d
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 24.81 23.06ab 13.08cde 16.68ab 13.46
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 24.81 21.92ab 9.53de 4.72cd 2.92
25 กลุมควบคุม 24.81 22.65ab 7.76e 1.22d 2.52 1.37
25 หอฟลม 11 ไมครอน 24.81 26.44a 15.26bcd 5.64cd 16.54 9.87 13.70
25 หอฟลม 13 ไมครอน 24.81 9.75c 8.04e 4.24cd 2.32 4.39 2.87
18 กลุมควบคุม 24.81 20.61ab 17.32abc 10.38bc 4.91 3.72 1.43 1.57
18 หอฟลม 11 ไมครอน 24.81 20.24ab 19.99ab 17.98ab 15.17 19.76 13.40 11.54 8.15 4.41 1.60 5.35
18 หอฟลม 13 ไมครอน 24.81 24.93ab 16.18bc 18.83a 12.45 8.47 6.08 6.33 2.28 3.68 4.46
14 กลุมควบคุม 24.81 21.53ab 18.45abc 14.74ab 16.18 15.15 6.89 6.32 6.62 3.73 5.89 3.05 2.07
14 หอฟลม 11 ไมครอน 24.81 18.02b 17.64abc 19.56a 16.57 16.57 7.92 14.35 17.91 7.50 9.21 5.69 6.56 2.94
14 หอฟลม 13 ไมครอน 24.81 26.37a 22.39a 15.28 17.17 15.89 10.50 15.66 8.45 4.39 8.28 2.80 6.75 2.14

** ns ns
** **
* **

**
16.93 22.48 37.7

ตําหรับการทดลอง ปริมาณแปง (เปอรเซ็นต)

อุณหภมูิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)

%CV

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางอุณหภูมิ
อิทธิพลระหวางTreatment

อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง



ตารางภาคผนวกที่ 11 แสดงสีผิวผลนอยหนา (คา a value) ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                         เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
A.T. กลุมควบคุม -12.7ed -13.80d -11.99bcd -11.60bcd
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน -3.93ab -10.20ab -14.00e -10.16ab -8.7
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน -9.98abc -10.95ab -12.84cde -10.38abc -8.9
25 กลุมควบคุม -11.54cd -12.72cd -13.83e -11.98cd -13.8
25 หอฟลม 11 ไมครอน -8.61a -9.30a -10.01a -13.73e -9.6 -8.6 -8.4 -6.6
25 หอฟลม 13 ไมครอน -9.09ab -9.98ab -10.95ab -12.84de -10.4 -8.8 -8.4 -2.9
18 กลุมควบคุม -12.71ed -13.18cd -13.24de -9.89ab -13.2 -11.5 -13.4 -11.1
18 หอฟลม 11 ไมครอน -9.41ab -9.84a -10.02a -10.76abc -8.8 -9.5 -9.4 -9.3 -8.1 -7.7 -5.4 -6.6
18 หอฟลม 13 ไมครอน -10.09abc -10.73ab -10.87ab -9.77a -10.5 -10.7 -11.1 -10.1 -9.3 -8.7 -9.1
14 กลุมควบคุม -13.13e -14.03d -14.21e -10.77abc -13.5 -13.2 -13.2 -10.4 -11.8 -11.8 -9.8 -9.6
14 หอฟลม 11 ไมครอน -10.35bc -10.95ab -11.39abc -11.18abc -10.8 -10.6 -10.5 -10.3 -9.2 -9.2 -8.1 -7.5 -7.3 -7.8 -7.9
14 หอฟลม 13 ไมครอน -10.70bc -11.66bc -11.90bcd -10.40abc -11.3 -10.8 -10.7 -10.7 -10.6 -10.9 -10.3 -10.0 -7.8 -7.1 -9.5

ns ns ** ns
** ** **
** ** ns

**
-14.98 -14.98 -14.94 -15.17

ตําหรับการทดลอง สีผิวผลนอยหนา (คา a value)

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)

อิทธิพลรวม

อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง
%CV

อิทธิพลระหวางอุณหภูมิ
อิทธิพลระหวางTreatment



ตารางภาคผนวกที่ 12 แสดงสีผิวผลนอยหนา (คา b value) ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                         เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
A.T. กลุมควบคุม 36.20ab 35.47b 35.54b 34.65ab
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 26.32cd 27.27de 27.65de 27.40d 27.5
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 25.35d 26.52de 28.75cd 25.26d 23.4
25 กลุมควบคุม 34.68ab 35.71b 36.52ab 34.38ab 34.0
25 หอฟลม 11 ไมครอน 24.80d 25.95de 26.78de 27.10d 27.0 25.9 26.1 24.3
25 หอฟลม 13 ไมครอน 22.05e 25.35e 26.52de 28.75cd 25.3 23.4 24.7 18.6
18 กลุมควบคุม 34.37b 35.63b 36.03b 37.21a 34.6 33.0 34.0 33.6
18 หอฟลม 11 ไมครอน 24.94d 26.04de 26.35e 35.55ab 23.2 26.3 25.9 27.1 25.1 25.4 25.2 26.5
18 หอฟลม 13 ไมครอน 26.80cd 27.69d 28.10cde 26.16d 27.7 27.3 28.0 26.7 25.8 25.3 27.7
14 กลุมควบคุม 37.39a 38.18a 38.41a 26.27d 36.5 35.7 35.3 35.5 33.9 34.4 33.7 33.8 32.1
14 หอฟลม 11 ไมครอน 28.91c 29.86c 30.24c 28.24cd 28.2 28.0 28.1 28.2 27.2 26.6 26.0 25.8 27.2 26.4 27.9
14 หอฟลม 13 ไมครอน 28.89c 30.01c 30.28c 31.73bc 28.3 27.6 27.5 27.7 27.3 27.9 26.6 26.3 27.0 25.5 26.3

ns ns ns **
** ** **
** ** **

**
10.59 7.66 7.65 14.36%CV

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางอุณหภูมิ
อิทธิพลระหวางTreatment

อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง

สีผิวผลนอยหนา (คา b value)

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)
ตําหรับการทดลอง



ตารางภาคผนวกที่ 13  แสดงสีผิวผลนอยหนา (คา L value) ของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                          เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
A.T. กลุมควบคุม 71.41b 67.90bcd 65.03d 62.95d
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 76.31a 73.33a 69.69ab 67.84ab 67.1
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 71.85b 68.07bcd 66.33bcd 67.50abc 64.9
25 กลุมควบคุม 72.54b 69.48bc 66.36bcd 64.27cd 62.3
25 หอฟลม 11 ไมครอน 76.31a 73.33a 70.20a 66.73abc 68.8 68.2 67.9 66.2
25 หอฟลม 13 ไมครอน 73.69ab 70.52ab 67.58abcd 64.85bcd 67.5 64.1 66.1 57.0
18 กลุมควบคุม 64.00c 65.01d 65.53cd 70.16a 65.9 64.7 64.5 63.2
18 หอฟลม 11 ไมครอน 65.98c 66.87cd 68.23abcd 68.32a 60.5 66.9 66.9 66.6 65.3 65.2 65.6 64.3
18 หอฟลม 13 ไมครอน 67.30c 67.95bcd 68.49abc 66.88abc 68.3 68.5 68.4 68.1 65.6 66.3 67.5
14 กลุมควบคุม 65.46c 66.41cd 60.70bcd 67.56abc 64.5 65.5 66.1 66.1 65.0 63.9 60.2 62.2 57.2
14 หอฟลม 11 ไมครอน 67.15c 68.05bcd 68.58abc 68.35a 66.5 68.4 67.8 67.2 67.0 67.9 65.4 65.8 63.5 66.2 65.5
14 หอฟลม 13 ไมครอน 67.13c 67.85bcd 68.21abcd 67.65ab 67.8 68.2 68.1 67.9 66.9 68.1 67.6 67.4 65.7 66.1 65.6

ns ns ns *
** ** ns
** ** **

**
4.73 4.77 4.85 4.93

อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง
%CV

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางอุณหภูมิ
อิทธิพลระหวางTreatment

สีผิวผลนอยหนา (คา L value)

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)
ตําหรับการทดลอง



ตารางภาคผนวกที่ 14 แสดงการสัมผัสของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                         เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A.T. กลุมควบคุม 5.00 5.00 4.00 3.00d
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 4.67ab 4.33
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 4.33b 4.00
25 กลุมควบคุม 5.00 5.00 5.00 3.67c 3.00 2.00
25 หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 5.00a 5.00 4.00 3.33
25 หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 5.00a 2.67 2.67 3.67
18 กลุมควบคุม 5.00 5.00 5.00 5.00a 3.67 2.00 3.00 3.00
18 หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 5.00a 5.00 5.00 5.00 5.00 4.33 4.00 3.00 3.67
18 หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 5.00a 5.00 4.00 4.00 3.67 2.67 4.00 3.67
14 กลุมควบคุม 5.00 5.00 5.00 5.00a 5.00 5.00 4.33 4.00 4.67 4.00 3.67 3.67 3.33
14 หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 5.00a 5.00 5.00 4.67 5.00 5.00 4.33 5.00 5.00 4.67 4.00
14 หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 5.00a 5.00 5.00 5.00 5.00 4.67 4.33 4.67 4.00 4.00 4.00

**
**
7.27

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง

%CV

ตําหรับการทดลอง การสัมผัส (คะแนน)

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)



ตารางภาคผนวกที่ 15  แสดงการทดสอบแปงของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                          เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A.T. กลุมควบคุม 5.00 5.00 4.00c 3.00c
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 5.00a 4.67ab 4.33
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 5.00a 4.33ab 4.00
25 กลุมควบคุม 5.00 5.00 4.33b 2.33c 2.33 2.67
25 หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 5.00a 4.00b 5.00 4.00 2.33 4.00
25 หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 5.00a 5.00a 2.67 3.33 2.67
18 กลุมควบคุม 5.00 5.00 5.00a 5.00a 2.67 2.00 3.00 1.33
18 หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 5.00a 5.00a 5.00 4.67 5.00 5.00 3.33 3.33 1.67 2.33
18 หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 5.00a 5.00a 5.00 3.00 3.33 3.00 4.00 2.33 1.67
14 กลุมควบคุม 5.00 5.00 5.00a 5.00a 5.00 4.33 3.67 4.00 2.67 3.00 2.67 2.00 1.67
14 หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 5.00a 5.00a 5.00 4.67 2.00 4.00 4.00 2.67 4.00 2.67 3.00 2.67
14 หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 5.00a 5.00a 5.00 4.67 5.00 5.00 5.00 3.00 3.67 1.33 2.33 2.00

** **
** **
3.43 9.19%CV

ตําหรับการทดลอง การทดสอบแปง (คะแนน)

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง



ตารางภาคผนวกที่ 16 แสดงการยอมรับของผูบริโภคของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                         เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A.T. กลุมควบคุม 5.00 5.00 4.00 3.00
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 4.00 4.00 4.00
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 4.00 4.00 4.00
25 กลุมควบคุม 5.00 5.00 4.00 4.00 3.00 3.00
25 หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 4.00 4.00 3.00 2.33
25 หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 4.00 4.00 3.00 3.00
18 กลุมควบคุม 5.00 5.00 5.00 4.00 4.00 3.00 3.00 3.00
18 หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 4.00 4.00 3.00 3.00 4.00 3.00 2.00 3.00 2.00
18 หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 4.00 4.00 3.00 3.00 3.00 4.00 2.33 3.00
14 กลุมควบคุม 5.00 5.00 5.00 4.00 4.00 4.00 3.00 3.00 3.00 2.33 3.00 2.67 2.00
14 หอฟลม 11 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 4.00 2.00 3.00 3.33 2.33 4.00 3.33 2.33 4.00
14 หอฟลม 13 ไมครอน 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 4.00 3.00 3.00 3.33 2.67 4.00 2.67 2.00 4.00

ตําหรับการทดลอง การยอมรับของผูบริโภค (คะแนน)

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)

%CV

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางอุณหภูมิ
อิทธิพลระหวางTreatment

อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง



ตารางภาคผนวกที่ 17 แสดงการเปลี่ยนแปลงกลิ่นของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                         เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A.T. กลุมควบคุม 3.00 3.67a 5.00a 5.00a
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 3.00 3.00b 3.33cd 3.67cd 1.67
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 3.00 3.33ab 3.67c 4.00bc 4.67
25 กลุมควบคุม 3.00 3.00b 4.33b 4.67ab 4.67 4.67
25 หอฟลม 11 ไมครอน 3.00 3.00b 3.00d 4.00bc 3.00 3.33 2.33 2.00
25 หอฟลม 13 ไมครอน 3.00 3.00b 3.00d 3.00d 4.00 4.00 4.00
18 กลุมควบคุม 3.00 3.00b 3.00d 3.00d 3.67 4.33 4.00 4.67
18 หอฟลม 11 ไมครอน 3.00 3.00b 3.00d 3.00d 3.00 3.00 3.00 3.00 3.33 3.33 2.67 2.67
18 หอฟลม 13 ไมครอน 3.00 3.00b 3.00d 3.00d 3.00 3.67 4.00 4.00 4.33 4.67 4.33
14 กลุมควบคุม 3.00 3.00b 3.00d 3.00d 3.00 3.00 3.00 4.00 4.33 4.00 4.33 4.00 4.33
14 หอฟลม 11 ไมครอน 3.00 3.00b 3.00d 3.00d 3.00 3.33 3.33 4.00 4.00 2.33 4.00 3.33 4.00 3.33
14 หอฟลม 13 ไมครอน 3.00 3.00b 3.00d 3.00d 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 3.67 4.67 4.00 4.00

ns ** *
*
ns

** **
7.64 8.59 13.36

อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง
%CV

ตําหรับการทดลอง การเปลี่ยนแปลงกลิ่น (คะแนน)

อุณหภูมิ Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางอุณหภูมิ
อิทธิพลระหวางTreatment



ตารางภาคผนวกที่ 18 แสดงการเปลี่ยนแปลงรสชาติของผลนอยหนาพันธุเพชรปากชองที่การใชฟลมถนอมอาหารรวมกับอุณหภูมิต่ํา
                                         เพื่อยืดอายุหลังเก็บเกี่ยว

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
A.T. กลุมควบคุม 2.00 2.67a 4.00a 5.00a
A.T. หอฟลม 11 ไมครอน 2.00 2.00b 2.33bc 2.67cd 1.33
A.T. หอฟลม 13 ไมครอน 2.00 2.33ab 2.67b 3.00c 3.67
25 กลุมควบคุม 2.00 2.00b 2.00c 4.00b 5.00 4.00
25 หอฟลม 11 ไมครอน 2.00 2.00b 2.00c 3.00c 2.00 2.67 2.87
25 หอฟลม 13 ไมครอน 2.00 2.00b 2.00c 2.00d 3.33 4.00 1.00
18 กลุมควบคุม 2.00 2.00b 2.00c 2.00d 4.67 3.50 4.00 3.67
18 หอฟลม 11 ไมครอน 2.00 2.00b 2.00c 2.00d 2.00 2.00 2.00 2.00 2.67 3.33 4.00 2.67
18 หอฟลม 13 ไมครอน 2.00 2.00b 2.00c 2.00d 2.00 2.00 3.67 4.00 4.00 4.00 3.00
14 กลุมควบคุม 2.00 2.00b 2.00c 2.00d 2.00 2.00 3.33 3.00 3.33 4.00 4.00 3.67 3.67
14 หอฟลม 11 ไมครอน 2.00 2.00b 2.00c 2.00d 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 3.00 2.00 2.50 2.50 3.67
14 หอฟลม 13 ไมครอน 2.00 2.00b 2.00c 2.00d 2.00 2.00 2.67 2.00 2.67 3.67 3.33 3.33 4.00 3.67

ns ** **
*
ns

** **
11.31

Treatment อายุการเก็บรักษา (วัน)

%CV

อิทธิพลรวม
อิทธิพลระหวางอุณหภูมิ
อิทธิพลระหวางTreatment

อิทธิพลระหวางตําหรับทดลอง

ตําหรับการทดลอง การเปลี่ยนแปลงรสชาติ (คะแนน)

อุณหภูมิ



 

ประวัติผูเขียน 
 

 นางสาว ยุวดี อวมสําเนียง เกิดเมื่อวันที่ 9 เมษายน 2523 ที่ อ. โพธาราม จ. ราชบุรี ในป 
พ.ศ. 2535 – 2539 ไดศึกษาและสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมปลายจากโรงเรียนมัธยมวัดหนองแขม 
เขตหนองแขม กรุงเทพมหานคร ในป 2340 เร่ิมเขาศึกษาระดับปริญญาตรี ที่สาขาวิชาเทคโนโลยี
การผลิตพืช สํานักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี สําเร็จการศึกษาเมื่อ ป 
พ.ศ. 2543 และไดเขาศึกษาตอระดับปริญญาโทที่สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตพืช สํานักวิชา
เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ในป พ.ศ. 2544  
 

 




