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รายงานผลการทดลองท่ีสิ้นสุด ปีงบประมาณ 2555 

-------------------------- 

1. ชุดโครงการวิจัย   :  วิจัยและพัฒนาเงาะ 

     2. โครงการวิจัย            : การพัฒนาเทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเงาะผลสด 

กิจกรรม             :  - 

กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  - 

    3.ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)   :     พัฒนาการจัดการระบบ Cold – Chain โดยวิธี Pre-cooling ในขั้นตอน

หลังการเก็บเกี่ยวเพื่อยืดอายุการเก็บเกี่ยวและชะลออาการขนเหี่ยวด าของเงาะเพ่ือการส่งออก 

 4. ช่ือการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :   

 5.คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าโครงการวิจัย  :  นายส าเริง ช่างรระเสริฐ 

หัวหน้าการทดลอง   :  นายส าเริง  ช่างรระเสริฐ 

ผู้ร่วมงาน                            :  อภิรดี กอร์รไพบูรย์ 

                                        :  อรวินทินี  ชูศรี 
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บทคัดย่อ 

การทดลองการพัฒนาการจัดการระบบ Cold – Chain โดยวิธี Pre-cooling ในขั้นตอนหลังการ

เก็บเกี่ยวเพ่ือยืดอายุการเก็บเกี่ยวและชะลออาการขนเหี่ยวด าของเงาะเพ่ือการส่งออก    วางแผนการ

ทดลองแบบ Completely Randomized Design   ( CRD )  4 กรรมวิธี   5  ซ้ า รระกอบด้ วย    

กรรมวิธีแช่น้ าอุณหภูมิรกติ  (ควบคุม)   กรรมวิธีแช่น้ าเย็นผสมด้วยสารส้ม    กรรมวิธีแช่น้ าเย็น ผสมด้วย

สาร Jasmonic acid  และ กรรมวิธีแช่น้ าเย็นผสมด้วยสาร Brassinosteroides   ด าเนินการที่ศูนย์วิจัย

พืชสวนจันทบุรี  จากการทดลองเมื่อเรรียบเทียบตามกรรมวิธี พบว่าค่า TA  TSS  และ TSS/TA  ในวันที่ 

0 และวันที่ 3  คุณภาพของผลเงาะที่เก็บรักษาไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  แต่พบว่าเมื่อเก็บรักษาถึง

วันที่ 6,9 และ 12 วันค่าของ TA  TSS  และ TSS/TA  มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยวันที่ 6  กรรมวิธี

แช่น้ าอุณหภูมิรกติ กรรมวิธีแช่น้ าเย็นผสมด้วยสารส้ม    กรรมวิธีแช่น้ าเย็น ผสมด้วยสาร Jasmonic 

acid  และ กรรมวิธีแช่น้ าเย็นผสมด้วยสาร Brassinosteroides   มีค่า TA  เท่ากับ 1.06 0.96 1.13 และ 

1.10 ตามล าดับ  มีค่า TSS  เท่ากับ 18.47 18.31 18.15 และ 18.58 ตามล าดับ  และมีค่า  TSS/TA  

เท่ากับ 17.68  18.76  15.76 และ19.97 ตามล าดับ   ส่วนวันที่ 9 ของการเก็บรักษา   กรรมวิธีแช่น้ า

อุณหภูมิรกติ กรรมวิธีแช่น้ าเย็นผสมด้วยสารส้ม    กรรมวิธีแช่น้ าเย็น ผสมด้วยสาร Jasmonic acid  

และ กรรมวิธีแช่น้ าเย็นผสมด้วยสาร Brassinosteroides   มีค่า TA  เท่ากับ 0.95 0.95 1.16 และ 0.90 

ตามล าดับ  มีค่า TSS  เท่ากับ 18.93 19.05 18.73 และ 19.94 ตามล าดับ  และมีค่า  TSS/TA  เท่ากับ 

20.03  20.07  15.88 และ21.18 ตามล าดับ  ส าหรับวันที่ 12 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีแช่น้ าเย็นผสม

ด้วยสารส้ม    กรรมวิธีแช่น้ าเย็น ผสมด้วยสาร Jasmonic acid  และ กรรมวิธีแช่น้ าเย็นผสมด้วยสาร 

Brassinosteroides   มีค่า TA  เท่ากับ 0.73 0.86 1.00 และ 0.73 ตามล าดับ  มีค่า TSS  เท่ากับ 19.25 

19.23 18.96 และ 19.49 ตามล าดับ  และมีค่า  TSS/TA  เท่ากับ 26.51  22.25  18.88 และ26.43 

ตามล าดับ   ซึ่งกรรมวิธีที่ให้รระสิทธิภาพในการรักษาคุณภาพของเงาะได้ดีที่สุดคือ การแช่น้ าเย็นผสม

ด้วยสาร Jasmonic acid   อาการขนเหี่ยวด า พบว่าขนของเงาะทุกกรรมวิธีจะเริ่มมีการเหี่ยวด าเมื่อเก็บ

รักษาได้จ านวน 9 วัน ทั้งนี้อาจมาจากการสะท้านหนาวของผลเงาะ แต่คุณภาพภายในของเงาะที่ยอมรับ 

โดยไม่มีสีกลิ่นผิดรกติ จนถึงวันที่ 12 ของการเก็บรักษา    
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บทน า 

เงาะเร็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญชนิดหนึ่งที่สามารถสร้างรายได้ให้กับรระเทศไทย  เนื่องจากความต้องการที่

เพ่ิมมากขึ้นของตลาดนั้นเอง  ซึ่งการจ าหน่ายผลเงาะสดจะมีทั้งจ าหน่ายภายในรระเทศและต่างรระเทศ  เงาะเร็น

ผลไม้รระเภท Climacteric เมื่อเก็บมาจากต้นแล้วจะมีกระบวนการพัฒนาต่อจนเกิดการเน่าเสียได้ระหว่างการ

ขนส่ง เงาะจะมีการเรลี่ยนแรลงของสีขนและเรลือกเร็นสีน้ าตาลภายใน 3-4 วัน  ซึ่งสาเหตุส าคัญที่ท าให้ผลเงาะมี

การเสื่อมสภาพอย่างรวดเร็ว เนื่องจากผลเงาะมีโครงสร้างของผิวเรลือกด้านนอกที่คล้ายกับ Trichome ที่เรียกว่า 

spintern ซึ่งเร็นเนื้อเยื่อเจริญมาจากชั้นของ epidermis มาเร็นขนเงาะ ซึ่งเร็นการเพิ่มพ้ืนที่ผิวในการคายน้ าได้

เร็นอย่างดี โดยเฉพาะอย่างยิ่งในส่วนของขนเงาะจะมีรากใบ (stomata)มากกว่าส่วนผิวถึง 5 เท่า จึงท าให้มีการ

สูญเสียน้ าออกจากผล และด้วยโครงสร้างที่อ่อนนุ่มบอบบางของขนเงาะจึงง่ายต่อการสูญเสียทางกายภาพในระหว่าง

การเก็บเกี่ยวและการขนส่ง   วิธีการที่ใช้ในการรักษาคุณภาพของผลเงาะช่วยในการชะลอการเหี่ยวด าของขนเงาะ  

สามารถท าได้หลายวิธี  เช่น  การลดอัตราการคายน้ า โดยการท าให้เย็น (cooling) (สายชล,2534) Karen (1991) 

รายงานว่าจ าเร็นต้องลดความร้อนแฝงในผักและผลไม้อย่างรวดเร็วก่อนการเก็บรักษาและขนส่ง  เพ่ือช่วยชะลอ

อัตราการคายน้ าและช่วยยืดอายุผลผลิต  นิลวรรณ(2551) ท าการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการเก็บรักษาเงาะผล

สดให้ยาวนานขึ้นเพื่อการส่งออกทางเรือ  โดยวิธีการจัดการผลผลิตเงาะสดพันธุ์โรงเรียนให้พร้อมส าหรับการ

เดินทางโดยทางเรือ  คือ  คัดเลือกเงาะที่มีขนาด 28-31 ผลต่อกิโลกรัม  ในระยะที่สีผิว สีขน เร็นเงาะ 3 สี คอื 

รลายขนสีเขียว โคนขนสีแดง และผิวเรลือกเงาะสีเหลืองรนแดง  ท าการเก็บเกี่ยวอย่างระมัดระวัง ล้างท าความ

สะอาดในสารละลายคลอรีน 200 ppm.  ร่วมกับสารร้องกันและก าจัดโรคพืชหลังการเก็บเก่ียวที่เกิดจากเชื้อรา 

จากนั้นผึ่งให้แห้ง บรรจุลงถุงพลาสติก LDPE (low density polyethylene)  มีคุณสมบัติยอมให้ออกซิเจน

เคลื่อนที่ผ่านเข้าออกได้  มีค่า OTR ; oxygen transmission rate10,000-12,000 ml/m2/day  มีค่า  CTR ; 

carbondioxide transmission rate  30,000-36,000 ml/m2/day  และมีค่า  WVTR ; water vapor 

transmission rate   5.74  ml/m2/day  ถุงละ 8 กิโลกรัม ริดรากถุงบรรจุลงในตะกร้าพลาสติก เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 14+2 องศาเซลเซียส  สามารถเก็บรักษาได้นาน 6-11 วัน   

การศึกษาหาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเงาะผลสดให้ยาวนานส าหรับการส่งออกไรยังตลาดต่างรระเทศ

จึงมีความจ าเร็นที่จะต้องด าเนินการต่อไร 
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วัตถุประสงค์ 

         เพ่ือพัฒนาการจัดการระบบ Cold – Chain โดยวิธ ีPre-cooling ในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อยืดอายุ

การเก็บเกี่ยวและชะลออาการขนเหี่ยวด าของเงาะเพ่ือการส่งออก 

อุปกรณ์และวิธีการ 

อุปกรณ์ 

 1.ผลเงาะสด 
 2. ถุงพลาสติก LDPE 
 3.คลอรีน 
 4.สารส้ม 
 5.สารจัสโมเนท (Jasmonaic acid ) 
 6.สารบราสสิโนสเตอรอยด์ ( Brassinosteroides) 
 7.ตะกร้าพลาสติก 
 8. เครื่องวัดความหวาน hand refractometer 
 9.ห้องเย็น 
 10.สารละลาย NaOH 
 11. ถังพลาสติกขนาด 50 ลิตร 
  
วิธีการ 
         1    เก็บเกี่ยวผลเงาะช่วงระยะท่ีสีขน  3  สี  คือ รลายขนสีเขียว โคนขนสีแดง และผิวเรลือกเงาะสีเหลือง

รนแดง  

          2.น าเงาะที่ผ่านการท าความสะอาดมาเข้ากระบวนการ   pre – cooling ( น้ าเย็นอุณหภูมิ 8 องศา

เซลเซียส ) โดยมีการเติมสารตามกรรมวิธีที่ก าหนด  แล้วน าเงาะใส่ตะกร้าพลาสติกแช่น้ าเย็นนาน 2 นาที 

          3.น าเงาะมาผึ่งให้แห้งนาน  3 นาที ก่อนน าไรบรรจุในถุงพลาสติก LDPE (low density polyethylene) 

มีคุณสมบัติยอมให้ออกซิเจนเคลื่อนที่ผ่านเข้าออกได้  มีค่า OTR ; oxygen transmission rate10,000-12,000 

ml/m2/day  มีค่า  CTR ; carbondioxide transmission rate  30,000-36,000 ml/m2/day  และมีค่า  

WVTR ; water vapor transmission rate   5.74  ml/m2/day 

          4.  น าไรเก็บรักษาในห้องเย็น ที่อุณหภูมิ 13 13 +2 o C  
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การบันทึกข้อมูล 

             ท าการสุ่มตัวอย่างเงาะมาตรวจสอบคุณภาพภายนอกและภายในโดยสุ่มตัวอย่างมากรรมวิธีละ  1 ถุง 

ทุก 3 วัน และตรวจสอบคุณภาพ    โดยบันทึกข้อมูลดังนี้ 

-  รริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (Total Soluble solids content, 

TSS)ของเนื้อโดยใช้เครื่อง hand refractometer   

-  รริมาณกรดที่ไทเทรตได้  (titratable acidity, TA) ของเนื้อโดย

ไทเทรตด้วย NaOH 0.1 N และใช้ phenolphthalein 1% เร็น indicator ตามวิธีของ (A.O.A.C., 1984) 

-  อัตราส่วนของ TSS/TA   

สถานที่ท าการวิจัย 
 
 ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี 
 
ระยะเวลาด าเนินการ 
 
 ตุลาคม 2553 ถึง กันยายน 2555 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1. การเรลี่ยนแรลงของค่า  titratable acidity ( TA ) ของผลเงาะ 

        ผลเงาะเมื่อเก็บรักษาจ านวน 12 วัน   พบว่าค่า  TA  ทุกกรรมวิธี  ในวันที่ 0 และวันที่ 3  ไม่มีความ

แตกต่างสถิติ แต่เมื่อเก็บถึงวันที่ 6 , 9 และวันที่ 12 มีความแตกต่างกันทางสถิติทุกกรรมวิธี  และทุกกรรมวิธีมีค่า 

TA  ลดลงตามวันที่เก็บรักษาโดย  กรรมวิธีการแช่น้ าอุณหภูมิรกติ ในวันที่ 0 มีค่า เท่ากับ 1.33 และในวันที่ 12 

ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 0.73 มีค่าลดลง 0.68  กรรมวิธีน้ าเย็นผสมกับสารส้ม  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 1.20 

และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 0.68 มีค่าลดลงเท่ากับ   0.34   กรรมวิธีน้ าเย็นผสมกับสาร 

Jasmonic acid  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 1.33  และในวันที่ 12  ของการเก็บรักษามีค่าเท่ากับ 1.00  มีค่าลดลง

เท่ากับ 0.33   และกรรมวิธีน้ าเย็นผสมด้วยสา Brassinosteroides ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ1.27 และในวันที่ 12 มี

ค่าเท่ากับ 0.73 มีค่าลดลง 0.54   ค่า TA ที่ลดลงเร็นการบอกว่าผลเงาะทีเก็บรักษาได้ลดความเรรี้ยวลงและมี

ความหวานที่เพ่ิมข้ึนกรรมวิธีน้ าเย็นผสมกับสารส้มและกรรมวิธีน้ าเย็นผสมกับสาร Jasmonic acid   ซ่ึงให้ค่าการ
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เรลี่ยนแรลงของค่า TA น้อยกว่ากรรมวิธีอ่ืน คือมีค่าลดลงเท่ากับ 0.34 และ 0.33ซึ่งสามารถบอกได้ว่ากรรมวิธีทั้ง

สองนี้สามารถชะลอกระขบวนการเรลี่ยนแรลงการสุกในผลเงาะดีท่ีสุด (ตารางที่ 1) 

ตารางที่ 1    การเรลี่ยนแรลงของค่า TA ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

 

           กรรมวิธ ี

จ านวนวันที่เก็บรักษา 

0 3 6 9 12 

1.น้ าอุณหภูมิรกต ิ (ควบคุม) 1.33±0.05 1.33±0.11 1.06±0.05a 0.95±0.05b 0.73±0.05c 

2.น้ าเย็น + สารส้ม 1.20±0.01 1.16±0.05 0.96±0.05b 0.95±0.05b 0.86±0.05b 

3.น้ าเย็น +  Jasmonic acid  1.33±0.11 1.23±0.05 1.13±0.05a 1.16±0.05a 1.00±0.03a 

4.น้ าเย็น + Brassinosteroides 1.27±0.05 1.13±0.05 1.10±0.04a 0.90±0.03b 0.73±0.05c 

       CV (%) 6.30 ns 6.03 ns 6.60 11.11 14.46 

 

ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยตัวอักษรที่เหมือนกันที่อยู่ในสดมภ์เดียวกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 

95 % เรรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMR 

2. การเรลี่ยนแรลงค่า Total Soluble Solids , TSS ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

 ผลเงาะที่เก็บรักษาจ านวน 12 วัน พบว่า ค่า  TSS ของทุกกรรมวิธี มีรริมาณเพ่ิมข้ึนทุกกรรมวิธีตาม

จ านวนวันที่เก็บรักษา โดยกรรมวิธีน้ าอุณหภูมิรกติ ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ  17.13  และในวันที่ 12 ของการเกบ็

รักษามีค่าเพ่ิมข้ึนเร็น 19.25   กรรมวิธีน้ าเย็นผสมสารส้ม ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 17.10 และในวันที่ 12ของการ

เก็บรักษาเพ่ิมข้ึนเร็น 19.23  กรรมวิธีน้ าเย็นผสมสาร Jasmonic acid  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 17.05 และในวันที่ 

12 ของการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นเร็น 18.96   และกรรมวิธีน้ าเย็นผสมด้วยสาร Brassinosteroides  ในวันที่ 0 มีค่า

เท่ากับ 17.14 และในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาเพ่ิมขึ้นเร็น 19.49   แต่เมื่อวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าวันที่ 0 และ

วันที่ 3 ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ แต่ในวันที่ 6 9 และ 12 มีความแตกต่างกันทางสถิติ ซึ่งเมื่อเรรียบเทียบทุก

กรรมวิธีแล้วกรรมวิธีน้ าเย็นผสมสาร Jasmonic acid  มีการเรลี่ยนของค่า TSS น้อยที่สุด (ตารางท่ี 2) เนื่องจาก

สาร Jasmonic acid  มีบทบาทต่อการเรลี่ยนแรลงคุณลักษณะและคุณภาพของผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยวใน
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หลายด้าน เช่น การเรลี่ยนแรลงด้านองค์รระกอบทางเคมี สี และน้ าหนักสด จึงท าให้เงาะที่เก็บรักษาจึงมีคุณภาพ

ดีกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ(Wang, 1998)  

ตารางที่  2    การเรลี่ยนแรลงของค่า  TSS  ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

 

           กรรมวิธ ี

                                      จ านวนวันที่เก็บรักษา 

    0          3         6           9         12 

1.น้ าอุณหภูมิรกติ    (ควบคุม) 17.13±0.17 17.45±0.24 18.47±0.39a 18.93±0.74a 19.25±0.24a 

2.น้ าเย็น + สารส้ม 17.10±0.10 17.28±0.17 18.31±0.17ab 19.05±0.21a 19.23±0.18a 

3.น้ าเย็น +  Jasmonic acid  17.05±0.07 17.31±0.38 18.15±0.36b 18.73±0.73b 18.96±0.18b 

4.น้ าเย็น +Brassinosteroides 17.14±0.07 17.16±0.22 18.58±0.28a 19.94±0.65a 19.49±0.28a 

       CV (%) 0.61 ns    1.50 ns  1.55    1.27        1.46 

ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยตัวอักษรที่เหมือนกันที่อยู่ในสดมภ์เดียวกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 

95 % เรรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMR 

3. การเรลี่ยนแรลงของค่า TSS/TA ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

 ผลเงาะที่เก็บรักษาจ านวน 12 วัน การเรลี่ยนแรลงของค่า TSS/TA ที่เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการเก็บ

รักษาทุกกรรมวิธี  โดยกรรมวิธีน้ าอุณหภูมิรกติ ในวันที่ 0  มีค่าเท่ากับ 12.81  และเพ่ิมข้ึนในวันที่ 12 ของการ

เก็บรักษาเร็น 26.51   กรรมวิธีน้ าเย็นผสมสารส้มในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 14.17 และเพ่ิมข้ึนในวันที่ 12 ของการ

เก็บรักษาเร็น 22.25   กรรมวิธีน้ าเย็นผสมสาร Jasmonic acid  ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ 12.86 และเพ่ิมขึ้นในวันที่ 

12 ของการเก็บรักษาเร็น 18.88  และกรรมวิธีน้ าเย็นผสมด้วย Brassinosteroides ในวันที่ 0 มีค่าเท่ากับ13.91 

และเพ่ิมข้ึนในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาเร็น 26.43   เมื่อน าผลมาวิเคราะห์ค่าทางสถิตพบว่าในวันที่  0 และ3 

ทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  ยกเว้นวันที่ 6 ,9 และ 12 มีความแตกต่างกันทางสถิติ (ตารางที่ 3) 
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ตารางที่  3    การเรลี่ยนแรลงของค่า  TSS/TA  ของผลเงาะหลังการเก็บรักษา 

 

           กรรมวิธ ี

                                      จ านวนวันที่เก็บรักษา 

           0        3          6      9      12 

1.น้ าอุณหภูมิรกติ  (ควบคุม) 12.81±0.59 15.52±1.64 17.68±1.05ab 20.03±0.84a 26.51±1.86a 

2.น้ าเย็น + สารส้ม 14.17±0.05 14.76±0.75 18.76±1.06a 20.07±1.17a 22.25±1.31b 

3.น้ าเย็น +  Jasmonic acid  12.86±1.13 14.23±0.80 15.76±0.09c 15.88±0.93b 18.88±0.16c 

4.น้ าเย็น +Brassinosteroides 13.91±0.59 15.16±0.85 16.97±0.20b 21.18±0.12a 26.43±2.11a 

       CV (%)   6.49  ns    6.97 ns      7.75     11.56       15.19 

 

ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยตัวอักษรที่เหมือนกันที่อยู่ในสดมภ์เดียวกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 

95 % เรรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMR 

 

สรุปผลการทดลอง 

       จากการทดลองการใช้ระบบ  Pre-cooling ร่วมกับการใช้สารเพ่ิมรระสิทธิภาพในการเก็บรักษา สามารถเก็บ

รักษาคุณภาพของผลเงาะได้นาน 12 วัน โดยการใช้สาร Jasmonic acid    มีผลท าให้คุณภาพของผลเงาะดีทีสุด

โดยมีค่าการเรลี่ยนแรลงของ TA  TSS  และ TSS/TA  น้อยที่สุด         ทุกกรรมวิธีสามารถชะลอการเกิดขน

เหี่ยวด าได้เพียง 9 วันเท่านั้น แต่คุณภาพภายในของผลเงาะสามารถยอมรับได้ถึงวันที่ 12 ของการเก็บรักษา 
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การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

            น าผลงานวิจัยไรเผยแพร่ให้กับเกษตรกรและภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องในการส่งออกเงาะไรต่างรระเทศ 

 

เอกสารอ้างอิง 

จริงแท้  ศิรพิานิช. 2549. สรีระวิทยาและเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผักและผลไม้. ส านักพิมพ์  

          มหาวิทยาลัยเกษตรกศาสตร์,  396 หน้า.  

วรภัทร  ลัคนทินวงศ์.  2547.  การเก็บรักษาผลเงาะสดในสภาพบรรยากาศดัดแรลงเพ่ือการ  

           ส่งออก.  รายงานผลงานวิจัยเสริมหลักสูตร  ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตรคณะวิทยาศาสตร์และ 

           เทคโนโลยีมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์, กรุงเทพฯ. 

สายชล เกตุสาและอรสาแก้วเกษตรภรณ์.2534.การพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือการ 

    ส่งออกผลเงาะ. รายงานรระจ ารี ภาควิชาพืชสวนคณะเกษตรมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.กรุงเทพฯ. 

KarenL.B.Gast and Rolando Flores. 1991. Precooling Produce Fruits and Vegetables. Posthavest 

        Management  of Commercial Horticulture Crops. Kansas State University.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 


