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รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  
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5. บทคัดย่อ       

ABSTRACT 
 

This study aimed to determine ship simulation on longkong fresh fruit. The longkong 
fruit were harvested from the experiment plots on good quality production for exporting 
longkong. The products were stored in control room set at 18 °C for 10 days. And then the 
products were kept at 25 °C for 2, 4, and 6 days. The results revealed that the products from 
recommended and famer practices stored at 18 °C for 10 days the average fruit drop were 
22.52% and 23.53%, respectively. The average good quality fruit were 80.68% and 79.05%, 
respectively. The average TSS were 15.67 and 15.73 °Brix, respectively. The average TA were 
0.73% and 0.71%, respectively. The average TSS/TA were 21.50 and 22.13, respectively. For 
more other storage found that fruit quality in terms of the fruit drop were more than 80% 
both recommended and farmer practices.  
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บทคัดย่อ 
 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาทดสอบการจ าลองลองการส่งออกลองกองทางเรือของผลผลิต
จากแปลงทดสอบที่มีการจัดการตามทดสอบเทคโนโลยีการผลิตลองกองคุณภาพ น ามาจ าลองการเก็บรักษา 
การเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับอุณหภูมิ 18 °C เป็นเวลา 10 วัน แล้วย้ายไปเก็บที่อุณหภูมิห้อง 
25 °C ต่ออีก 2 วัน 4 วัน และ 6 วัน ประเมินคุณภาพและความสูญเสียผลผลิตช่วงหลังการเก็บรักษาของ
ผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตรกร พบว่า การเก็บรักษา การเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ
อุณหภูมิ 18 °C เป็นเวลา 10 วัน ปริมาณการหลุดร่วงของผลเฉลี่ย คิดเป็นร้อยละ 22.52 และ 23.53 
ตามล าดับ ผลผลิตมีคุณภาพดีส าหรับรับประทานเฉลี่ย คิดเป็นร้อยละ 80.68 และ 79.05 ตามล าดับ ค่า TSS 
เฉลี่ยเท่ากับ 15.67 °Brix และ 15.73 °Brix ตามล าดับ ค่า TA เฉลี่ยเท่ากับ 0.73 และ 0.71 สัดส่วนของ 
TSS/TA เฉลี่ยเท่ากับ 21.50 และ 22.13 ตามล าดับ ส่วนการเก็บรักษาในระยะที่อ่ืน ผลผลิตมีความสูญเสียใน
ด้านการหลุดร่วงมากกว่าร้อยละ 80 ทั้งผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตรกร 
 
ค าส าคัญ: ลองกอง ผลผลิตคุณภาพ  

 
6. ค าน า :   

ลองกอง (Aglaia dookkoo Griff.) ไม้ผลเศรษฐกิจท้องถิ่นที่ส าคัญพืชหนึ่งในพ้ืนที่ภาคตะวันออก 
ข้อมูลการผลิตทางการเกษตร (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร , 2562) ในปีเพาะปลูก 2560 แสดงให้เห็นว่ามี
การปลูกลองกองในหลาย ๆ พ้ืนที่ของประเทศรวม 273,282 ไร่ ให้ผลผลิตในปีเดียวกันรวม 68,921 ตัน ภาค
ตะวันออกมีพ้ืนที่ปลูกลองกองรวม 45,983 ไร่ คิดเป็นสัดส่วนพ้ืนที่ปลูกของทั้งประเทศเท่ากับร้อยละ 16.82 
และให้ผลผลิตรวม 17,080 ตัน คิดเป็นสัดส่วนของผลผลิตทั้งประเทศเท่ากับร้อยละ 24.78 ทั้งนี้จังหวัด
จันทบุรีเป็นเขตที่มีการปลูกลองกองมากที่สุดในภาคตะวันออก ปี 2560 มีพ้ืนที่ปลูกรวม 32 ,400 ไร่ คิดเป็น
สัดส่วนของพ้ืนที่ปลูกทั้งประเทศเท่ากับร้อยละ 11.86 หรือคิดเป็นสัดส่วนของพ้ืนที่ปลูกลองกองในภาค
ตะวันออกเท่ากับร้อยละ 70.46 และมีผลผลิตออกสู่ตลาดรวม 1 ,2148 ตัน คิดเป็นสัดส่วนของผลผลิตทั้ง
ประเทศเท่ากับร้อยละ 17.63 หรือคิดเป็นสัดส่วนของผลผลิตในพ้ืนที่ภาคตะวันออกเท่ากับร้อยละ 71.12 
ลองกองจัดเป็นไม้ผลเขตร้อนที่ต้องการสภาพแวดล้อมรวมทั้งการจัดการเพ่ือการออกดอกและติดผลที่
เหมาะสม การผลิตให้ได้ปริมาณและคุณภาพจึงมีความจ าเพาะในแหล่งผลิตที่แตกต่างจากไม้ผลอ่ืน ทั้งนี้
ผลผลิตลองกองเป็นการจ าหน่ายส าหรับผู้บริโภคในประเทศเป็นส่วนใหญ่ และมีเ พียงสัดส่วนที่เป็นส่วนน้อย
เท่านั้นที่จ าหน่ายส่งออกสู่ตลาดต่างประเทศ ตลาดในปัจจุบัน ได้แก่ เวียดนาม กัมพูชา มาเลเซีย สิงคโปร์ และ
ฟิลิปปินส์ เป็นต้น สัดส่วนการส่งออกท่ีมีเพียงส่วนน้อยนี้เนื่องจากข้อจ ากัดข้อจ ากัดด้านอายุการเก็บรักษาที่สั้น 
รวมทั้งปัญหาการมีศัตรูพืชติดอยู่ในผลผลิต ก่อให้เกิดปัญหาและเป็นอุปสรรคส าคัญของการส่งออก การ
วางแผนการผลิตลองกองเพ่ือให้ได้ผลผลิตมีคุณภาพ และมาตรฐานที่เหมาะสมเพ่ือการส่งออก โดยการปฏิบัติ
ดูแลรักษา การจัดการตั้งแต่ในแปลงปลูกในการเตรียมผลผลิตให้เหมาะสมจึงเป็นขั้นตอนที่ส าคัญที่สามารถเพ่ิม
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คุณภาพของผลผลิตตามมาตรฐานที่ต้องการ และแนวทางในการวางแผนเพ่ือป้องกันปัญหาอย่างหนึ่งคือการ
ทดสอบการส่งออกลองกองโดยทางเรือ ซึ่งเป็นเส้นทางการส่งออกผลไม้ไทยจากท่าเรือแหลมฉบังไปสู่ตลาด
ส าคัญประเทศจีน เพ่ือผลศึกษาที่ได้เพ่ือเป็นข้อมูลส าคัญในการสนับสนุนการส่งออกลองกองผลสดสู่ตลาด
ต่างประเทศ เป็นประโยชน์กับเกษตรกร  ธุรกิจการเกษตร และภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งเป็นการพัฒนาใน
การเพ่ิมศักยภาพผลไม้เพ่ือการส่งออกท่ีส าคัญต่อไป  

 
7. วิธีด าเนินการ                         :  

อุปกรณ์และวิธีการ 

เก็บเกี่ยวผลผลิตจากแปลงทดสอบที่มีการจัดการตามทดสอบเทคโนโลยีการผลิตลองกองคุณภาพ
และมีการป้องกันก าจัดหอยทาก เพลี้ยแป้ง เพลี้ยหอย และแมลงวันผลไม้เพ่ือการส่งออก แยกผลผลิตออกเป็น 
2 กรรมวิธี คือ ผลผลิตจากวิธีแนะน า และผลผลิตจากวิธีเกษตรกร เก็บเก่ียวเมื่อลองกองมีอายุ 90 วันหลังดอก
บาน น ามาท าความสะอาดด้วยการใช้แรงลมเป่า ใช้กระดาษรองกล่องและบรรจุลองกองลงกล่อง จ านวน 6 
ช่อต่อกล่อง วิธีแนะน า 16 กล่อง และ วิธีเกษตรกร 16 กล่อง (4 ช่วงการเก็บรักษา จ านวน 4 ซ้ า)   

น าไปการเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับอุณหภูมิ 18 °C เป็นเวลา 10 วัน แล้วย้ายไปเก็บ
ที่อุณหภูมิห้อง 25 °C ต่ออีก 6 วัน (จ าลองการส่งออก และเก็บรักษา) (จริงแท้, 2556) เปิดกล่องและตรวจ
ประเมินคุณภาพและการสูญเสียของผลผลิตที่อายุการเก็บรักษาต่าง ๆ ดังนี้ 

1. เก็บรักษาลองกองที่อุณหภูมิ 18 °C เป็นเวลา 10 วัน 
2. เก็บรักษาลองกองที่อุณหภูมิ 18 °C เป็นเวลา 10 วัน + 25 °C 2 วัน 
3. เก็บรักษาลองกองที่อุณหภูมิ 18 °C เป็นเวลา 10 วัน + 25 °C 4 วัน 
4. เก็บรักษาลองกองที่อุณหภูมิ 18 °C เป็นเวลา 10 วัน + 25 °C 6 วัน 
  

- การบันทึกข้อมูล 
1. น้ าหนักช่อผล ขนาดจ านวนผล 
2. คุณภาพผล การติดมาของศัตรูพืช การสูญเสียน้ าหนัก การหลุดร่วงของผล ปริมาณการสูญเสียผล

คุณภาพ TSS TA  
 

- ระยะเวลาด าเนินการ 
เริ่มต้น ตุลาคม 2558 - กันยายน 2562 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์  

ผลผลิตลองกอง ในปีการผลิต 2559/60 เก็บเกี่ยวเมื่อมีอายุผล 13 สัปดาห์หลังดอกบาน ผลผลิตจาก
วิธีทดสอบ และวิธีเกษตรกร สุ่มช่อผลลองกองแต่ละกรรมวิธี บรรจุใส่กล่องส าหรับการส่งออก จ านวน 6 ช่อ
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ผลต่อกล่อง ขนาดช่อผลของวิธีทดสอบและวิธีเกษตรเฉลี่ย เท่ากับ 569.41  และ 554.14 กรัม/ช่อ จ านวนผล
เฉลี่ย เท่ากับ 27.60 และ 26.79 ผล/ช่อ ตามล าดับ (ตารางท่ี 1)   
ตารางที่ 1  น้ าหนักช่อผล และจ านวนผล ผลผลิตลองกองส่งออก ปีการผลิต 2560/61 

แบบจ าลอง 
น้ าหนักช่อผล (กรัม) จ านวนผล (ผลต่อช่อ) 

ทดสอบ เกษตรกร ทดสอบ เกษตรกร 
10 วัน (18°C) 559.55 553.93 27.54 27.83 

10 วัน (18°C) + 2 วัน (25°C) 592.51 569.32 28.50 26.38 
10 วัน (18°C) + 4 วัน (25°C) 573.09 554.79 28.50 26.61 
10 วัน (18°C) + 6 วัน (25°C) 552.49 538.54 25.88 26.29 

เฉลี่ย 569.41 554.14 27.60 26.79 
Min 409.66 359.28 15.00 18.00 
Max 717.56 919.37 37.00 38.00 
SD 71.13 87.21 3.83 4.18 

 
ผลผลิตที่น าไปจ าลองการส่งออกทางเรือ โดยเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 18 °C เป็น

ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บรักษาท่ีห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน 4 วัน 
และ 6 วัน พบว่า ที่การการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน พบความสูญเสียของ
ผลผลิตในด้านการหลุดร่วงของผลจากช่อผล ผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตรกรผลหลุดร่วงเฉลี่ยคิดเป็น
ร้อยละ 71.52 และ 41.51 การเก็บรักษาที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน พบความสูญเสียของผลผลิตในด้านการหลุดร่วงของผลจาก
ช่อผล ผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตรกรผลหลุดร่วงเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 95.00 และ 87.87 การเก็บ
รักษาที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 4 วัน พบความสูญเสียของผลผลิตในด้านการหลุดร่วงของผลจากช่อผล ผลผลิตจากวิธีทดสอบและ
วิธีเกษตรกรผลหลุดร่วงเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 100.00 และ 85.32 การเก็บรักษาที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน พบความสูญเสียของ
ผลผลิตในด้านการหลุดร่วงของผลจากช่อผล ผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตรกรผลหลุดร่วงทั้งหมาดทั้ง
สองวิธี (ภาพที่ 1) 
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ภาพที่ 1   ปริมาณการหลุดร่วงของผลผลิตลองกองในแต่ละช่วงเวลาการจ าลอง ปีการผลิต 2560/61 

ในด้านการประเมินคุณภาพลองกองในด้านความหวาน และปริมาณกรดรวม หลังการเก็บรักษาใน
สภาพการส่งออกทางเรือ ดังนี้ การจ าลองน าผลผลิตเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 18 °C เป็น
ระยะเวลา 10 วัน พบว่า ปริมาณผลผลิตคุณภาพของผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตร คิดเป็นร้อยละ 
95.81 และ 96.49 ตามล าดับ ค่าความหวานเฉลี่ยเท่ากับ 16.34 ˚Brix และ 15.24 ˚Brix ตามล าดับ ปริมาณ
กรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 0.74 และ 0.71 ตามล าดับ สัดส่วนของค่าความหวานต่อปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 
22.70 และ 21.46 ตามล าดับ 

การจ าลองน าผลผลิตเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 18 °C เป็นระยะเวลา 10 วัน และ
ย้ายมาเก็บที่ห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 25 °C เป็นเวลา 2 วัน พบว่า ปริมาณผลผลิตคุณภาพของผลผลิต
จากวิธีทดสอบและวิธีเกษตร คิดเป็นร้อยละ 64.57 และ 86.79 ตามล าดับ ค่าความหวานเฉลี่ยเท่ากับ 15.40 
˚Brix และ 15.79 ˚Brix ตามล าดับ ปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 0.73 และ 0.77 ตามล าดับ สัดส่วนของค่า
ความหวานต่อปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 21.01 และ 20.51 ตามล าดับ 

การจ าลองน าผลผลิตเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 18 °C เป็นระยะเวลา 10 วัน และ
ย้ายมาเก็บที่ห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 25 °C เป็นเวลา 4 วัน พบว่า ปริมาณผลผลิตคุณภาพของผลผลิต
จากวิธีทดสอบและวิธีเกษตร คิดเป็นร้อยละ 41.43 และ 31.23 ตามล าดับ ค่าความหวานเฉลี่ยเท่ากับ 15.97 
˚Brix และ 17.60 ˚Brix ตามล าดับ ปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 0.76 และ 0.80 ตามล าดับ สัดส่วนของค่า
ความหวานต่อปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 24.53 และ 22.00 ตามล าดับ 

การจ าลองน าผลผลิตเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 18 °C เป็นระยะเวลา 10 วัน และ
ย้ายมาเก็บที่ห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 25 °C เป็นเวลา 6 วัน พบว่า ปริมาณผลผลิตคุณภาพของผลผลิต

10D(18°C) 10D(18°C)+2(25°C) 10D(18°C)+4(25°C) 10D(8°C)+6(25°C)

DOA 23.00 80.00 100.00 100.00

Farmer 15.20 81.59 84.72 100.00
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จากวิธีทดสอบและวิธีเกษตร คิดเป็นร้อยละ 26.34 และ 28.65 ตามล าดับ ค่าความหวานเฉลี่ยเท่ากับ 17.17 
˚Brix และ 16.90 ˚Brix ตามล าดับ ปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 0.70 และ 0.67 ตามล าดับ สัดส่วนของค่า
ความหวานต่อปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 22.34 และ 25.22 ตามล าดับ 

คิดเป็นค่าเฉลี่ยทั้งหมด พบว่า ปริมาณผลผลิตคุณภาพของผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตร คิด
เป็นร้อยละ 57.04 และ 60.79 ตามล าดับ ค่ าความหวานเฉลี่ยเท่ากับ 16.34 ˚Brix และ 16.38 ˚Brix 
ตามล าดับ ปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 0.73 และ 0.74 ตามล าดับ สัดส่วนของค่าความหวานต่อปริมาณกรด
รวมเฉลี่ยเท่ากับ 22.34 และ 22.30 ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) 

 
ตารางที่ 2  ปริมาณผลผลิตคุณภาพ TSS TA และ TSS/TA ของผลผลิตลองกองในแต่ละช่วงเวลาการจ าลอง 

ปีการผลิต ปีการผลิต 2560/61 

แบบจ าลอง 

ปริมาณผลคุณภาพ
ด ี(%) 

TSS (°Brix) TA (%) TSS/TA 

ทดสอบ เกษตรกร ทดสอบ เกษตรกร ทดสอบ เกษตรกร ทดสอบ เกษตรกร 

10D 18°C 95.81 96.49 16.80 15.24 0.74 0.71 22.70 21.46 

10D 18°C + 
2D (25°C) 

64.57 86.79 15.40 15.79 0.73 0.77 21.01 20.51 

10D 18°C + 
4D (25°C) 

41.43 31.23 15.97 17.60 0.76 0.80 24.53 22.00 

10D 18°C + 
6D (25°C) 

26.34 28.65 17.17 16.90 0.70 0.67 22.34 25.22 

เฉลี่ย 57.04 60.79 16.34 16.38 0.73 0.74 22.34 22.30 

 
ในปีการผลิต 2561/62 ได้เลือกน ากรรมวิธีที่ผลผลิตลองกองที่มีคุณภาพ กรรมวิธีตามชุดหมายเลข 

1 คือ เก็บเกี่ยวลองกองเมื่ออายุ 13 สัปดาห์ หรือประมาณ 90 หลังดอกบาน สุ่มช่อผลลองกองแต่ละกรรมวิธี 
บรรจุใส่กล่องส าหรับการส่งออก จ านวน 6 ช่อผลต่อกล่อง ขนาดช่อผลของวิธีทดสอบและวิธีเกษตรเฉลี่ย  
เท่ากับ 599.01 และ 573.19 กรัม/ช่อ จ านวนผลเฉลี่ย เท่ากับ 27.43 และ 30.55 ผล/ช่อ ตามล าดับ (ตาราง
ที่ 3)   
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ตารางที ่3   น้ าหนักช่อผล และจ านวนผล ผลผลิตลองกองส่งออก ปีการผลิต 2561/62 

แบบจ าลอง 
น้ าหนักช่อผล (กรัม) จ านวนผล (ผลต่อช่อ) 

ทดสอบ เกษตรกร ทดสอบ เกษตรกร 
10 วัน (18°C) 586.22 586.38 29.29 30.75 

10 วัน (18°C) + 2 วัน (25°C) 598.48 577.25 29.08 32.63 
10 วัน (18°C) + 4 วัน (25°C) 607.60 572.19 28.92 28.83 
10 วัน (18°C) + 6 วัน (25°C) 603.74 556.93 29.58 30.00 

เฉลี่ย 599.01 573.19 29.22 30.55 
Min 524.70 514.23 25 25 
Max 663.50 626.22 35 34 
SD 32.92 31.99 2.07 2.52 

 
ผลผลิตที่น าไปจ าลองการส่งออกทางเรือ โดยเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 18 °C เป็น

ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บรักษาท่ีห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน 4 วัน 
และ 6 วัน พบว่า ที่การการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน พบความสูญเสียของ
ผลผลิตในด้านการหลุดร่วงของผลจากช่อผล ผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตรกรผลหลุดร่วงเฉลี่ยคิดเป็น
ร้อยละ 22.52 และ 23.53 การเก็บรักษาที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน พบความสูญเสียของผลผลิตในด้านการหลุดร่วงของผลจาก
ช่อผล ผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตรกรผลหลุดร่วงเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 49.55 และ 54.10 การเก็บ
รักษาที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 4 วัน พบความสูญเสียของผลผลิตในด้านการหลุดร่วงของผลจากช่อผล ผลผลิตจากวิธีทดสอบและ
วิธีเกษตรกรผลหลุดร่วงเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 62.53 และ 75.48 การเก็บรักษาที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วัน พบความสูญเสียของ
ผลผลิตในด้านการหลุดร่วงของผลจากช่อผล ผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตรกรผลหลุดร่วงเฉลี่ยคิดเป็น
ร้อยละ 86.34 และ 69.29 ตามล าดับ (ภาพท่ี 2)  
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ภาพที่ 3   ปริมาณการหลุดร่วงของผลผลิตลองกองในแต่ละช่วงเวลาการจ าลอง ปีการผลิต 2561/62 
 

คุณภาพลองกองในด้านความหวาน และปริมาณกรดรวม หลังการเก็บรักษาในสภาพการส่งออกทาง
เรือ การจ าลองน าผลผลิตเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 18 °C เป็นระยะเวลา 10 วัน พบว่า 
ปริมาณผลผลิตคุณภาพของผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตร คิดเป็นร้อยละ 80.68 และ 79.05 ตามล าดับ 
ค่าความหวานเฉลี่ยเท่ากับ 14.88 ˚Brix และ 15.25 ˚Brix ตามล าดับ ปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 0.72 และ 
0.71 ตามล าดับ สัดส่วนของค่าความหวานต่อปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 26.67 และ 21.38 ตามล าดับ 

การจ าลองน าผลผลิตเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 18 °C เป็นระยะเวลา 10 วัน และ
ย้ายมาเก็บที่ห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 25 °C เป็นเวลา 2 วัน พบว่า ปริมาณผลผลิตคุณภาพของผลผลิต
จากวิธีทดสอบและวิธีเกษตร คิดเป็นร้อยละ 49.51 และ 66.98 ตามล าดับ ค่าความหวานเฉลี่ยเท่ากับ 14.75 
˚Brix และ 15.11 ˚Brix ตามล าดับ ปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 0.75 และ 0.76 ตามล าดับ สัดส่วนของค่า
ความหวานต่อปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 19.69 และ 19.83 ตามล าดับ 

การจ าลองน าผลผลิตเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 18 °C เป็นระยะเวลา 10 วัน และ
ย้ายมาเก็บที่ห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 25 °C เป็นเวลา 4 วัน พบว่า ปริมาณผลผลิตคุณภาพของผลผลิต
จากวิธีทดสอบและวิธีเกษตร คิดเป็นร้อยละ 22.95 และ 35.62 ตามล าดับ ค่าความหวานเฉลี่ยเท่ากับ 16.33 
˚Brix และ 16.90 ˚Brix ตามล าดับ ปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 0.76 และ 0.72 ตามล าดับ สัดส่วนของค่า
ความหวานต่อปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 21.63 และ 23.53 ตามล าดับ 

การจ าลองน าผลผลิตเก็บรักษาในห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 18 °C เป็นระยะเวลา 10 วัน และ
ย้ายมาเก็บที่ห้องควบคุมอุณหภูมิที่ระดับ 25 °C เป็นเวลา 6 วัน พบว่า ปริมาณผลผลิตคุณภาพของผลผลิต

10D(18°C) 10D(18°C)+2(25°C) 10D(18°C)+4(25°C) 10D(8°C)+6(25°C)

DOA 22.52 49.55 62.53 86.34

Farmer 23.53 54.10 75.48 69.29

 -

 20.00

 40.00

 60.00

 80.00

 100.00
กา

รห
ลุด

ร่ว
ง (

%
)

การเก็บรักษา

DOA Farmer



9 
 

จากวิธีทดสอบและวิธีเกษตร คิดเป็นร้อยละ 15.79 และ 22.75 ตามล าดับ ค่าความหวานเฉลี่ยเท่ากับ 16.73 
˚Brix และ 15.68 ˚Brix ตามล าดับ ปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 0.70 และ 0.66 ตามล าดับ สัดส่วนของค่า
ความหวานต่อปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 24.01 และ 23.79 ตามล าดับ 

คิดเป็นค่าเฉลี่ยทั้งหมด พบว่า ปริมาณผลผลิตคุณภาพของผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตร คิด
เป็นร้อยละ 42.23 และ 51.10 ตามล าดับ ค่าความหวานเฉลี่ยเท่ากับ 15.67 ˚Brix และ 15.73 ˚Brix 
ตามล าดับ ปริมาณกรดรวมเฉลี่ยเท่ากับ 0.73 และ 0.71 ตามล าดับ สัดส่วนของค่าความหวานต่อปริมาณกรด
รวมเฉลี่ยเท่ากับ 21.50 และ 22.13 ตามล าดับ (ตารางท่ี 4) 

 
ตารางที่ 4  ปริมาณผลผลิตคุณภาพ TSS TA และ TSS/TA ของผลผลิตลองกองในแต่ละช่วงเวลาการจ าลอง 

ปีการผลิต 2561/62 

แบบจ าลอง 

ปริมาณผลคุณภาพ
ด ี(%) 

TSS (°Brix) TA (%) TSS/TA 

ทดสอบ เกษตรกร ทดสอบ เกษตรกร ทดสอบ เกษตรกร ทดสอบ เกษตรกร 

10D 18°C 80.68 79.05 14.88 15.25 0.72 0.71 26.67 21.38 

10D 18°C + 
2D (25°C) 

49.51 66.98 14.75 15.11 0.75 0.76 19.69 19.83 

10D 18°C + 
4D (25°C) 

22.95 35.62 16.33 16.90 0.76 0.72 21.63 23.53 

10D 18°C + 
6D (25°C) 

15.79 22.75 16.73 15.68 0.70 0.66 24.01 23.79 

เฉลี่ย 42.23 51.10 15.67 15.73 0.73 0.71 21.50 22.13 

 
9. สรุปผลการทดลอง 

ผลผลิตที่น าไปจ าลองการส่งออกทางเรือ โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 
วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 2 วัน 4 วัน และ 6 วัน ปีการผลิต 2560/61
ความสูญเสียของผลผลิตในด้านการหลุดร่วงของผลจากช่อผล ผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตรกรผลหลุด
ร่วงเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 71.52 และ 41.51 การเก็บรักษาที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน 
และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน พบความสูญเสียเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 95.00 
และ 87.87 การเก็บรักษาที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 วัน พบความสูญเสียเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 100.00 และ 85.32 การเก็บรักษาที่ที่
อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 
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วัน พบความสูญเสียผลหลุดร่วงทั้งหมาดทั้งสองวิธี ปีการผลิต 2561/62 ความสูญเสียของผลผลิตในด้านการ
หลุดร่วงของผลจากช่อผล ผลผลิตจากวิธีทดสอบและวิธีเกษตรกรผลหลุดร่วงเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 22.52 และ 
23.53 การเก็บรักษาที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน พบความสูญเสียของผลผลิตในด้านการหลุดร่วงของผลจากช่อผล เฉลี่ยคิดเป็น
ร้อยละ 49.55 และ 54.10 การเก็บรักษาที่ที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 วัน ความสูญเสียเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 62.53 และ 75.48 การ
เก็บรักษาท่ีที่อุณหภูมิ 18 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10 วัน และย้ายมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 6 วัน พบความสูญเสียเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ 86.34 และ 69.29 ตามล าดับ 

 
10. การน าไปใช้ประโยชน์ :  

เป็นฐานข้อมูลที่เป็นประโยชน์การวางแผนงานการสนับสนุนส่งเสริมและการพัฒนาส าหรับหน่วยงาน
และส่วนที่เกี่ยวข้อง และเป็นประโยชน์กับเกษตรกร และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการประยุกต์ใช้ให้ เกิด
ประโยชน์ต่อไป 

11. ค าขอบคุณ    
คณะผู้วิจัยขอขอบคุณเกษตรกรผู้เข้าร่วมโครงการทุกท่าน ในการให้ความอนุเคราะห์พ้ืนที่ปลูก

ลองกองและร่วมด าเนินการวิจัย ตลอดทั้งให้ความร่วมมือในการปฏิบัติ สนับสนุนข้อมูล ความรู้ที่เป็นประโยชน์
ต่อการวิจัย รวมทั้งผู้ช่วยนักวิจัยทุกท่าน ที่ให้ความร่วมมือและสนันสนุนในการวิจัยครั้งนี้ 
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13. ภาคผนวก 
 

ภาพภาคผนวกที่ 1   แนวโน้มความสูญเสียของผลผลิตลองกองในแต่ละช่วงเวลาการจ าลอง ปีการผลิต 
2560/61 

 

ภาพภาคผนวกที่ 2   แนวโน้มความสูญเสียของผลผลิตลองกองในแต่ละช่วงเวลาการจ าลอง ปีการผลิต 
2561/62 
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