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5. บทคัดย่อ 
 การศึกษาเทคโนโลยีการลดความสูญเสียระหว่างขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวล าไย  
ในภาคตะวันออก มีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินการสูญเสียและสาเหตุของการสูญเสียของล าไยหลังการเก็บเก่ียวและ
ศึกษาเทคโนโลยีเพื่อลดการสูญเสียในขั้นตอนที่มีความเสี่ยงต่อการสูญเสียล าไยสด  โดยด าเนินการทดลองระหว่าง
เดือนตุลาคม 2558 ถึง กันยายน 2561 การประเมินการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของล าไยพันธุ์ดอ ในเขตภาค
ตะวันออก ในแต่ละขั้นตอนตามวิธีการปฏิบัติของเกษตรกรและผู้ประกอบการ เริ่มตั้งแต่ขั้นตอนการเก็บเกี่ยว  
การขนย้ายล าไยจากสวนถึงโรงคัดบรรจุ  การรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และการจ าลองการส่งออกล าไยไปยัง
สาธารณรัฐประชาชนจีน และศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการบรรจุล าไยที่รมและไม่รมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ใน
การวางจ าหน่าย โดยการประเมินการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของล าไยในแต่ละขั้นตอน พบว่า ขั้นตอนการเก็บ
เกี่ยวมีการสูญเสียมากที่สุด 14.23 เปอร์เซ็นต์ รองลงการคือ ขั้นตอนการส่งออก การขนย้ายจากสวนมาโรงคัด
บรรจุ และขั้นตอนการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีการสูญเสีย 6.66 4.89 และ 2.05 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และเมื่อ
ท าการแยกตามสาเหตุของการสูญเสียในแต่ละขั้นตอนพบว่า ขั้นตอนการเก็บเกี่ยวพบสาเหตุหลักของการสูญเสีย
เกิดจากการเข้าท าลายของแมลง 3.72 เปอร์เซ็นต์ ส่วนสาเหตุหลักของการสูญเสียในขั้นตอนการขนย้ายล าไยจาก
สวนถึงโรงคัดบรรจุคือ ล าไยเป็นแผลถลอก 2.22 เปอร์เซ็นต์ ภายหลังการรมล าไยด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์สาเหตุ
ของการสูญเสียหลักที่เกิดขึ้นคือ เปลือกล าไยเป็นแผลถลอก 0.62 เปอร์เซ็นต์ และในขั้นตอนการส่งออกสาเหตุ
หลักของการสูญเสียคือ เปลือกล าไยมีสีด า 2.42 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับการวิเคราะห์ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์
                                                           
1 กองวิจยัและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร กรุงเทพฯ 
2 ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 6 กรมวิชาการเกษตร จังหวัดจันทบุร ี
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ตกค้างในเนื้อล าไยพบว่ามีค่าไม่เกินมาตรฐานก าหนดของสาธารณรัฐประชาชนจีน คือ มีค่าไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม ส าหรับการทดสอบบรรจุภัณฑ์ในการบรรจุล าไยที่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์  วางแผนการทดลอง
แบบ split plot โดยมี main plot คือ รูปแบบของบรรจุภัณฑ์  5 แบบ คือ ถุงตาข่าย ถุงพลาสติกชนิด 
polyethylene (PE) ถุงพลาสติกชนิด PE เจาะรู ถุงพลาสติกชนิด polypropylene (PP) และถุงพลาสติกชนิด 
PP เจาะรู subplot คือ จ านวนวันที่เก็บรักษา ได้แก่ 0 5 10 15 20 25 และ 30 วัน บรรจุล าไยประมาณ 400 
กรัมต่อถุง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส พบว่า การบรรจุล าไยในถุงพลาสติก PE PE เจาะรู PP และ PP 
เจาะรู ช่วยชะลอการสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก อาการเปลือกแข็งและเหนียวของล าไยได้ดีกว่า
ล าไยที่เก็บในถุงตาข่าย (control) แต่อย่างไรก็ตามพบอาการกลิ่นผิดปกติของล าไยที่บรรจุในถุงพลาสติก PE  PP 
และ PP เจาะรู เมื่อเก็บรักษานาน 25 วัน ท าให้ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ส่วนล าไยที่เก็บในถุงตาข่ายและถุง 
PE เจาะรู ไม่พบกลิ่นผิดปกติ ท าให้สามารถเก็บรักษาได้นานกว่าและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากกว่ากรรมวิธี
อ่ืน  ส่วนการทดสอบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการบรรจุล าไยที่ไม่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์  วางแผนการ
ทดลองแบบ split plot โดยมี main plot คือ รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ 5 แบบ คือ ถุงตาข่าย ถุงพลาสติกชนิด PE 
ถุงพลาสติกชนิด oriented polypropylene (OPP) ถุงพลาสติกชนิด PP และถุงพลาสติกชนิด PP เจาะรู 
subplot คือ จ านวนวันที่เก็บรักษา ได้แก่ 0 2 4 6 8 10 12 และ 14 วัน บรรจุล าไยประมาณ 400 กรัมต่อถุง 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 20 องศาเซลเซียส พบว่า ล าไยที่ไม่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์พบการเกิดโรคได้
ง่าย เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบว่า ล าไยที่บรรจุในถุงพลาสติกทุกกรรมวิธีช่วยชะลอการ
สูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก อาการเปลือกแข็ง และเหนียวของล าไยได้ดีกว่าล าไยที่เก็บในถุงตาข่าย 
(control) โดยล าไยที่เก็บในถุง PE OPP และ PP สามารถยืดอายุการเก็บรักษาล าไยที่ไม่รมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ได้
ดี โดยสามารถเก็บรักษาได้นาน 10 วัน ส่วนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบว่า ล าไยทุกกรรมวิธีมี
การสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเป็นสีน้ าตาลอย่างรวดเร็ว และการบรรจุล าไยในถุงพลาสติก PE 
OPP PP และ PP    เจาะรู  พบการเกิดโรคของล าไยอย่างรวดเร็วเมื่อเก็บนานเพียง 4 วัน  
 
Abstrct 

The objective of this experiment was evaluated the postharvest loss assessment of 
longan fruit cv. Daw and study the technology to reduce postharvest loss. The first experiment, 
loss assessment of longan fruit was studied during postharvest chain. Assessment was done 
immediately after harvest, move to packing house, after fumigation with sulfur dioxide and after 
transportation to China (storage at 2oC for 8 days). Loss assessment was made in each step and 
the cause of loss was identified. It was found that the loss of longan fruit after harvest was 
highest which equal to 14.23%, while the percentage of losses at transportation, move to 
packing house and fumigation were 6.66, 4.89 and 2.05%, respectively. The cause of losses in 
each step was identified and the results showed that major loss of harvesting was defect from 
insect equal to 3.72%. The step during move from the orchard to packing house, the major 
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cause of loss was wound on the peel of longan (2.22%). At the fumigation step, the wound on 
the peel of longan were the cause of loss equal to 0.62%. And during transportation, the major 
cause of loss was black peel of longan equal to 2.42%. The sulfur residue in fruit pulp lower 
than 50 mg.kg-1 after transportation to China (storage at 2oC for 8 days). Further experiment was 
to determine the storage life of prepacked SO2 treated longan fruit at 2oC. The fruit were 
packed in polyethylene (PE), perforated PE, polypropylene (PP) and perforated PP bag. Control 
fruit were packed in mesh bag. Samples of fruit were evaluated for quality changes every 5 day. 
It was found that the fruit packed in PE, perforated PE, PP and perforated PP bag could reduce 
weight loss, color change and peel hardening of longan. However, longan fruit were pack in PE, 
PP and PP perforated had off-odor after storage for 25 days. Afterward, the storage life of 
prepacked longan fruit at 10 and 20oC was studied. The fruit were packed in polyethylene (PE), 
oriented polypropylene (OPP), polypropylene (PP) and perforated PP bag. Control fruit were 
packed in mesh bag. Samples of fruit were evaluated for quality changes every 2 day. It was 
found that the longan fruit without SO2 fumigated easily from disease, discolor and dehydration. 
The fruit were packed in PE OPP and PP could be stored for 10 days at 10oC. At 20oC, all 
treatments could be stored for 2 days because of microbial decay.  
 
6. ค าน า  

ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตพืชสวนเศรษฐกิจที่ส าคัญเพ่ือใช้บริโภคภายในประเทศและส่งออกไปจ าหน่าย
ยังต่างประเทศ ซึ่งมีแนวโน้มการส่งออกเพ่ิมมากขึ้นในทุกปี พ้ืนที่การผลิตของประเทศไทยจะกระจายอยู่ทั่วทั้ง
ประเทศข้ึนกับชนิดของพืช โดยผลิตผลส่วนใหญ่ภายหลังการเก็บเกี่ยวจะถูกส่งเข้ามายังกรุงเทพฯ ซึ่งถือว่าเป็นใจ
กลางของประเทศก่อนจะมีการกระจายสินค้าไปยังตลาดต่าง ๆ หรือส่งออกไปต่างประเทศ ซึ่งภายหลังการเก็บ
เกี่ยวพบว่า ผลิตผลสดเกิดความสูญเสียภายหลังการเก็บเกี่ยว (postharvest loss) เป็นจ านวนมาก อย่างไรก็ตาม
ยังไม่มีตัวเลขแน่ชัดของการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลสดของประเทศไทย แต่มีรายงานการสูญเสียหลังการ
เก็บเกี่ยวผลิตผลสดจากแปลงเกษตรกรจนถึงผู้ค้าปลีกในประเทศพัฒนาแล้วมีการสูญเสีย 12 เปอร์เซ็นต์ ส่วน
ประเทศก าลังพัฒนามีการสูญเสียสูงถึง 22 เปอร์เซ็นต์ (Kader, 2005) โดยเกิดขึ้นในระหว่างการเก็บเกี่ยว      
การจัดการหลังการเก็บเก่ียว การจัดการในโรงคัดบรรจุ การขนส่งและระหว่างการกระจายสินค้า 

ล าไยเป็นไม้ผลเศรษฐกิจที่ส าคัญของไทยที่ เป็นที่ต้องการของตลาดต่างประเทศเป็นจ านวนมาก 
โดยเฉพาะสาธารณรัฐประชาชนจีน ท าให้ประเทศไทยเองมีพ้ืนที่ปลูกล าไยเพ่ิมขึ้นในทุกปี ในปี พ.ศ. 2560 
ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกล าไยทั้งประเทศ 1,178,585 ไร่ เป็นพ้ืนที่ให้ผลผลิต 1,094,188 ไร่ และมีล าไยที่ผลิตได้ 
1,027,298 ตัน (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2561)  ซึ่งในปีเดียวกันนี้ ประเทศไทยมีการส่งออกล าไยสด 
777,164 ตัน เป็นมูลค่า 20,999 ล้านบาท (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2562)  ซึ่งนับได้ว่าล าไยเป็นไม้ผล
เศรษฐกิจที่ส าคัญอย่างยิ่งของไทย อย่างไรก็ตามปัญหาที่พบในล าไยคือ มีอายุเก็บรักษาสั้นเพียง 2-3 วัน ที่
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อุณหภูมิห้อง โดยผลล าไยจะเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล เปลือกแห้ง แข็งและเกิดโรคได้ง่าย ท าให้ในปัจจุบันการส่งออก
ล าไยต้องรมด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์เพ่ือควบคุมการเกิดโรคและมีผลพลอยได้ที่ตามมาคือ ท าให้ผลล าไยมีสีเหลือง
ทอง สวยเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค แต่ยังพบว่าในแต่ละขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยวยังพบปัญหาการสูญเสียของ
ล าไยที่เกิดขึ้นตั้งแต่การเก็บเกี่ยว การคัดบรรจุ การรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ การขนส่งไปจ าหน่าย และที่ตลาด
ปลายทางยังพบปัญหาสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในเนื้อล าไยเกินปริมาณที่ประเทศผู้น าเข้าก าหนด ส าหรับ
ประเทศไทยได้ก าหนดการใช้สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์และกลุ่มสารประกอบซัลไฟต์ไว้ในตารางการใช้วัตถุเจือปน
อาหาร ท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 281 (พ.ศ. 2547) เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งมีการห้ามใช้สารซัลเฟอร์ได
ออกไซด์และกลุ่มสารประกอบซัลไฟต์ ในผักและผลไม้สด ส่วนผลิตภัณฑ์ เช่น แอปริคอตแห้ง และลูกเกด ก าหนด
ปริมาณการใช้สูงสุดของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เพ่ือกันเสีย และ 1,500 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม เพ่ือการผลิต (กระทรวงสาธารณสุข, 2547) ดังนั้น การวางจ าหน่ายล าไยสดในประเทศไทยจึงไม่ผ่าน
การรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ซึ่งปัญหาที่ตามมาคือ ล าไยมีคุณภาพไม่ดีจากการที่มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเป็น     
สีน้ าตาลอย่างรวดเร็ว เปลือกแข็ง และเกิดการเน่าเสียได้ง่าย เป็นผลให้อายุการวางจ าหน่ายสั้น 

ดังนั้น การทดลองในครั้งนี้จึงได้ศึกษาและประเมินการสูญเสียล าไยสดพันธุ์ดอ ที่ถือเป็นผลไม้ที่มี
ความส าคัญทางเศรษฐกิจและมีศักภาพในการส่งออกสูง โดยศึกษาตลอดขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  
เพ่ือประเมินการสูญเสียและหาสาเหตุของการสูญเสีย รวมถึงศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการวางจ าหน่ายล าไยสด 

 
7. วิธีด าเนินการ                          

อุปกรณ์ 
1. ล าไยพันธุ์ดอ 
2. ตะกร้าพลาสติกบรรจุล าไย 
3. ถุงตาข่ายบรรจุผลไม้ 
4. ถุงพลาสติกชนิด oriented polypropylene (OPP) ขนาด 8x14 นิ้ว 
5. ถุงพลาสติกชนิด polypropylene (PP) ขนาด 8x14 นิ้ว 
6. ถุงพลาสติกชนิด polyethylene (PE) ขนาด 8x14 นิ้ว 
7. เครื่องเจาะรู 
8. กรรไกรตัดกิ่ง 
9. ก ามะถัน 
10. 2,6-dichloroindophenol 
11. 0.1N สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 
12. น้ ากลั่น 
13. data logger 
14. ห้องเย็น 
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15. รถห้องเย็น 
16. อุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพ 

- เครื่อง headspace gas analyser Dansensor รุ่น CheckMate 3 
- เครื่องวัดสีแบบพกพา Konica Minolta รุ่น CR-10 
- เครื่องวัดความแน่นเนื้อ LLOYD Instrument รุ่น LF plus 
- เครื่อง digital refractometer Atago รุ่น PR-101 
- เครื่อง auto titratation acidity Mettler Toledo รุ่น DL53 Titrator 
- เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง Eutech Instruments รุ่น pH 700 
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วิธีการ 
 

การทดลองย่อยที่ 1 การประเมินการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของล าไยในภาคตะวันออก 
ประเมินการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของล าไยพันธุ์ดอ ในเขตภาคตะวันออก โดยศึกษาและประเมินการ

สูญเสียของล าไยในแต่ละจุดตามวิธีการปฏิบัติของเกษตรกรและผู้ประกอบการ เริ่มตั้งแต่ขั้นตอนการเก็บเกี่ยว  
การเคลื่อนย้ายจากสวนถึงโรงคัดบรรจุ การรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และการจ าลองการส่งออกไปจ าหน่ายยัง
สาธารณรัฐประชาชนจีน ล าไยที่ใช้ในการประเมินความสูญเสียในแต่ละจุดเป็นล าไยจากสวนเดียวกันที่มีการ
จัดการก่อนการเก็บเกี่ยวเหมือนกันและเป็นแปลงที่ผ่านมาตรฐานการรับรอง GAP โดยมีขั้นตอนการด าเนินงาน
ดังนี้ 
 
 
 
 

 
 

 
1)  ประเมินความสูญเสียของล าไยในขั้นตอนการเก็บเกี่ยว 

1.1 คัดเลือกสวนล าไยที่ผ่านมาตรฐานการรับรอง GAP ในเขตภาคตะวันออก ที่มีการผลิตล าไยเพ่ือ
ส่งออกและจ าหน่ายภายในประเทศ โดยใช้ล าไยพันธุ์ดอที่มีระยะการเก็บเกี่ยวและวิธีการเก็บเกี่ยวตามวิธีของ
เกษตรกร 

1.2 สุ่มตัวอย่างล าไยเพ่ือน ามาประเมินการสูญเสียโดยสุ่มครั้งละ 12 กิโลกรัม จ านวน 40 ซ้ า แล้ว
น ามาคัดแยกตามสาเหตุของการสูญเสียทันทีภายหลังการเก็บเก่ียว 

1.3 น าล าไยที่ผ่านการคัดเลือกบรรจุลงในตะกร้าพลาสติกตามวิธีของเกษตรกร จากนั้นขนส่งไปยังจุด
รวบรวม/โรงคัดบรรจุล าไย 

 

2)  ประเมินความสูญเสียของล าไย ณ จุดรวบรวม/โรงคัดบรรจุล าไย 
2.1 เก็บข้อมูลการขนส่งล าไยจากสวนมายังจุดรวบรวม/โรงคัดบรรจุล าไย ขั้นตอนการจัดการที่จุด

รวบรวม และกรรมวิธีต่าง ๆ ในระหว่างข้ันตอนการจัดการ 
2.2 เมื่อล าไยขนส่งมาถึงโรงคัดบรรจุ น าล าไยมาคัดแยกเปอร์เซ็นต์ความสูญเสียที่เกิดขึ้นระหว่างการ

ขนส่งตามสาเหตุของการสูญเสีย 
 

3)  ประเมินความสูญเสียภายหลังขั้นตอนการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
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3.1 ล าไยที่ส่งออกไปจ าหน่ายต่างประเทศในปัจจุบันต้องรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์เพ่ือป้องกันการเกิด
โรคและการเน่าเสียและท าให้ล าไยมีสีเหลืองทอง สวย เป็นที่ดึงดูดใจของผู้บริโภค โดยการรมล าไยต้องรมที่โรงรม
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ได้มาตรฐานและผ่านการรับรองตามหลักปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงรม จากกรมวิชาการเกษตร  

3.2 ภายหลังขั้นตอนการรม ประเมินความสูญเสียของล าไยทันทีแยกตามสาเหตุของการสูญเสีย 
รวมทั้งตรวจสอบปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเนื้อและเปลือกล าไยภายหลังการรม 
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4)  จ าลองการส่งออกล าไยไปสาธารณรัฐประชาชนจีน  
5.1 จ าลองการส่งออกล าไยไปสาธารณรัฐประชาชนจีน ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส เช่นเดียวกับการ

ส่งออกจริง  
5.2 ประเมินความสูญเสียของล าไยภายหลังการเก็บรักษานาน 8 วัน และตรวจสอบปริมาณซัลเฟอร์

ไดออกไซด์ในเนื้อและเปลือกล าไย   
 

 

การประเมินความสูญเสียล าไย คัดแยกตามสาเหตของการสูญเสีย ดังนี้  
- ความสูญเสียที่เกิดจากล าไยผลแก่ 
- ความสูญเสียที่เกิดจากล าไยผลอ่อน 
- ความสูญเสียที่เกิดจากโรค 
- ความสูญเสียที่เกิดจากแมลง 
- ความสูญเสียที่เกิดจากล าไยผลแตก 
- ความสูญเสียที่เกิดจากล าไยผลยุบ 
- ความสูญเสียที่เกิดจากล าไยผลช้ า 
- ความสูญเสียที่เกิดจากล าไยเป็นแผลถลอก 
- ความสูญเสียที่เกิดจากล าไยผลด า 

 

การประเมินการสูญเสีย: ประเมินความสูญเสียของล าไยในแต่ละขั้นตอนแล้วค านวณเป็นเปอร์เซ็นต์จากน้ าหนัก
ล าไยเริ่มต้นในขั้นตอนการประเมิน 

เปอร์เซ็นต์การสูญเสีย = น้ าหนักล าไยที่ได้รับความสูญเสีย x100 

                    น้ าหนักผลทั้งหมด 
 
การทดลองย่อยที่ 2 ทดสอบบรรจุภัณฑ์ในการบรรจุล าไยท่ีผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 

2.1 เก็บเกี่ยวล าไยจากสวนที่ผ่านการรับรอง GAP น ามาคัดเลือกผลที่ดี ไม่มีการเข้าท าลายของโรคและ
แมลง แล้วน าไปรมรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์เช่นเดียวกับการส่งออกไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 

2.2 วางแผนการทดลองแบบ split plot โดยให้ 
main plot คือ รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ 5 แบบ คือ  

กรรมวิธีที่ 1 บรรจุถุงตาข่าย 
กรรมวิธีที่ 2 บรรจุถุงพลาสติกชนิด PE 
กรรมวิธีที่ 3 บรรจุถุงพลาสติกชนิด PE เจาะรู 
กรรมวิธีที่ 4 บรรจุถุงพลาสติกชนิด PP 
กรรมวิธีที่ 5 บรรจุถุงพลาสติกชนิด PP เจาะร ู

subplot คือ จ านวนวันที่เก็บรักษา ได้แก่ 0 5 10 15 20 25 และ 30 วัน  
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2.3 บรรจุล าไยถุงละประมาณ 400 กรัม ตามกรรมวิธี จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส แล้ว
น าออกมาทดสอบคุณภาพทุก 5 วัน 

2.4 การบันทึกข้อมูล 
- เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก 
- การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก วัดบริเวณส่วนกลางของผล ด้วยเครื่องวัดสี Konica Minolta รุ่น 

CR-10 แล้วบันทึกค่าในระบบ CIE LAB  

 ค่า L* คือ ค่าความสว่างของสี ซึ่งค่า L* มีค่า 0 ถึง 100 ถ้าค่า L มาก แสดงว่าสี
สว่างมาก โดยที่ระดับ L* เท่ากับ 0 จะเป็นสีด า 

 ค่า a* คือ ค่าแสดงระดับสีแดง-เขียว เมื่อค่า a* เป็นบวกจะแสดงลักษณะสีแดง 
และเม่ือค่าเป็นลบจะแสดงลักษณะสีเขียว โดยที่เมื่อค่าห่าง 0 มากแสดงถึงค่าสีแดงหรือสีเขียวมากขึ้น 

  ค่า b* คือ ค่าแสดงระดับสีเหลือง-น้ าเงิน เมื่อค่า b* มีค่าเป็นบวกจะแสดงลักษณะ
สีเหลืองและเมื่อเป็นลบจะแสดงลักษณะสีน้ าเงิน โดยที่เมื่อค่าห่าง 0 มากแสดงถึงค่าสีเหลืองหรือสีน้ าเงินมากขึ้น 

- ความแน่นเนื้อของผลล าไย ด้วยเครื่อง texture analyzer ยี่ห้อ LLOYD โดยใช้ load cell 
ขนาด 1 KN ใช้หัววัดรูปทรงกระบอกเส้นผ่านศูนย์กลาง 0.1 ซม. ความเร็ว 50 มม./นาท ี

- คุณภาพทางเคมี ได้แก่ 

 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด โดยน าน้ าคั้นมาวัดปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ าได้ท้ังหมด ด้วย digital refractometer Atago รุ่น PR-101  

 วิตามินซี  วัดเป็นปริมาณกรดแอสคอบิค โดยวิธีไทเทรตกับ 2,6-dichloro-
indophenol แล้วเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐานและค านวณเป็น มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ โดยไทเทรตน้ าคั้นกับสารละลายโซเดียม ไฮดรอกไซด์ 
ความเข้มข้น 0.1 N ด้วยเครื่อง auto titratator acidity ของ Mettler Toledo รุ่น DL53 Titrator ค่าที่ได้มี
หน่วยเป็น เปอร์เซ็นต์ 

 วัดค่ าความเป็นกรด -ด่าง ด้วยเครื่อง pH meter Eutech Instruments รุ่น  
pH 700 

- การให้ค่าคะแนน 

 ความเหนียวเปลือก (ค่าคะแนน 1-4) 1=ไม่เหนียว ปกติ 2=เหนียวเล็กน้อย แกะ
ยากเล็กน้อย 3=เหนียว แกะยาก 4=เหนียวมาก แกะยาก 

 ความนิ่มเนื้อล าไย (ค่าคะแนน 1-7) 1=นิ่มมาก 2=นิ่ม 3=นิ่มเล็กน้อย 4=ไม่นิ่ม-
ปกติ 5=กรอบเล็กน้อย 6=กรอบ 7=กรอบมาก 

 กลิน่ผิดปกติ (ค่าคะแนน 1-4) 1= ปกติ 2=ผิดปกติเล็กน้อย 3=ผิดปกติ 4=ผิดปกติ
มาก 
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 ความชอบโดยรวม (overall preferences) โดยใช้ 9-point hedonic scale คือ  
1= ไม่ชอบมากมากท่ีสุด 2= ไม่ชอบมาก 3= ไม่ชอบ 4= ไม่ชอบเล็กน้อย 5= เฉย ๆ 6= ชอบเล็กน้อย 7= ชอบ 
8= ชอบมาก 9= ชอบมากที่สุด 
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การทดลองย่อยที่ 3 ทดสอบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการบรรจุล าไยที่ไม่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
3.1 เก็บเกี่ยวล าไยจากสวนที่ผ่านการรับรอง GAP น ามาคัดเลือกช่อผลที่ดี ไม่มีการเข้าท าลายของโรค

และแมลง จากนั้นน าล าไยมามัดรวมเป็นช่อ ช่อละประมาณ 400 กรัม 
3.2 วางแผนการทดลองแบบ split plot โดยให้ 

main plot คือ รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ 5 แบบ คือ  
1) บรรจุในถุงตาข่าย 
2) บรรจุในถุงพลาสติกชนิด PE 
3) บรรจุถุงพลาสติกชนิด OPP  
4) บรรจุถุงพลาสติกชนิด PP 
5) บรรจุถุงพลาสติกชนิด PP เจาะรู 

subplot คือ จ านวนวันที่เก็บรักษาแล้วน ามาตรวจสอบคุณภาพทุก 2 วัน ได้แก่ 0 2 4 6 8 10 12 
และ 14 วัน  

3.3 บรรจุล าไยตามกรรมวิธี จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 20 องศาเซลเซียส แล้วน ามา
วิเคราะห์คุณภาพทุก 2 วัน 

3.4  การบันทึกข้อมูล เช่นเดียวกับการทดลองย่อยที่ 2 
 

เวลาและสถานที่ 
 

ระยะเวลา (เริ่มต้น-สิ้นสุด) :  ตุลาคม 2558 ถึง กันยายน 2561 
สถานที่ด าเนินการ     

1) อาคารปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและ
แปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 

2) สวนล าไย จังหวัดจันทบุรี 
3) โรงคัดบรรจุ/โรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ จังหวัดจันทบุรี 
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8. ผลการทดลองและวิจารณ์  
 

การทดลองย่อยที่ 1 การประเมินการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของล าไยในภาคตะวันออก 
 

1. การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวล าไยในภาคตะวันออกเพื่อการส่งออกไปสาธารณรัฐประชาชนจีน 
1.1 การเก็บเกี่ยว ในการเก็บเกี่ยวล าไยในเขตภาคตะวันออกจะเก็บเกี่ยวครั้งเดียวให้หมดทั้งต้นหรือ    

ไม่เกิน 2 ครั้ง การเก็บเกี่ยวเริ่มต้นตั้งแต่ช่วงเช้าไปจนถึงตอนบ่าย ส่วนใหญ่ต้นล าไยจะเป็นพุ่มสูงใหญ่ การเก็บ
เกี่ยวต้องใช้บันไดพาดไปบนต้นล าไย แล้วหักช่อผลมาใส่ในตะกร้าพลาสติกที่ผู้เก็บน าขึ้นไปด้วย และหากไม่
สามารถเอ้ือมถึงผู้เก็บจะใช้ตะขอโน้มก่ิงมาก่อนจะหักช่อผล เมื่อเก็บล าไยได้เต็มตะกร้าจะน ามาให้คนข้างล่างและ
เปลี่ยนเข่งใหม่ขึ้นไป ล าไยที่เก็บเกี่ยวมาได้จะน ามาตัดแต่งช่อผลให้ความยาวช่อไม่เกิน 15 เซนติเมตร และตัดแต่ง
ผลที่ไม่ได้คุณภาพออก เช่น ผลที่ถูกท าลายจากโรคและแมลง หรือผลเล็กที่ไม่ได้ขนาด ซึ่งขนาดของผลหากไม่
แน่ใจจะมีตะแกรงที่คัดขนาดล าไยไว้ให้ เมื่อตัดแต่งเสร็จแล้วจัดเรียงช่อล าไยให้เต็มตะกร้า โดยคัดขนาดผล
ใกล้เคียงกันใส่ในตะกร้าเดียวกันจนเต็มตะกร้า น้ าหนักประมาณตะกร้าละ 12.5 กิโลกรัม แล้วใช้ใบล าไยปิดทับ
หน้าผลล าไยก่อนปิดฝาตะกร้าเพ่ือป้องกันการกระทบกระเทือนและการสูญเสียน้ าหนักของล าไยในระหว่างรอการ
ขนย้าย (ภาพท่ี 1)  

1.2 การขนย้ายล าไยไปโรงคัดบรรจุหรือโรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ภายหลังการเก็บเกี่ยวในสวนล าไย 
จะขนย้ายตะกร้าล าไยโดยใช้รถกระบะที่ดัดแปลงส าหรับหารขนส่ง เรียงตะกร้าล าไยซ้อนกันสูงประมาณ 12 
ตะกร้า ซึ่งในแต่ละช่วงจะมีไม้ขั้นเป็นระยะ ๆ เพ่ือป้องกันการซ้อนทับกันของตะกร้า บรรจุล าไยจนเต็มรถแล้วคลุม
ด้วยผ้าใบพลาสติกก่อนการขนส่ง (ภาพที่ 2) รถกระบะ 1 คัน สามารถบรรทุกได้ประมาณ 2 ตัน หรือประมาณ 
100-120 ตะกร้า 

1.3 การจัดการในโรงคัดบรรจุและการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2)  ภายหลังขนย้ายล าไยมายังโรงคัด
บรรจุ เจ้าหน้าที่จะมาตรวจสอบคุณภาพ ขนาด และเกรดเพ่ือการส่งออก และน าใบล าไยที่ปิดทับหน้าผลล าไยออก 
จากนั้นรัดตะกร้าเพ่ือเตรียมเข้าห้องรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ แต่อย่างไรก็ตามบางโรงรมจะน าล าไยเข้ารมในขณะที่มี
ใบล าไยปิดทับหน้าตะกร้า เมื่อรมเสร็จแล้วจึงน าใบล าไยออกแล้วจึงรัดตะกร้าเตรียมส่งออก ซึ่งแล้วแต่เทคนิคการ
รมของแต่ละโรงรม (ภาพที่ 3) การรมล าไยด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์จะรมตามมาตรฐานก าหนดส าหรับ “การปฏิบัติ
ที่ดีส าหรับการรมผลล าไยสดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ มกษ. 1002-2553” ในปี 2553 และ “หลักปฏิบัติ
ส าหรับกระบวนการรมผลไม้สดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ มกษ. 1004 (G)-2558” ในปี 2558  ซึ่งได้ก าหนด
หลักปฏิบัติส าหรับโรงรมไว้และก าหนดการใช้ผงก ามะถันในการรมล าไยเพ่ือการส่งออก โดยมีเงื่อนไขตามขนาด
ห้องและจ านวนตะกร้าก าหนดตามตารางท่ี 1  

1.4 การส่งออกล าไยไปสาธารณรัฐประชาชนจีน การขนส่งล าไยจะขนส่งโดยใช้ตู้คอนเทรนเนอร์ขนาด 
40 ฟุต (ภาพที่ 4) ล าไยที่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์แล้วจะถูกล าเลียงขึ้นสู่ตู้คอนเทรนเนอร์ที่มีการตั้งอุณหภูมิ
ไว้ที่ 2 องศาเซลเซียส ทันที กรณีที่สินค้าไม่เต็มตู้จะท าการแช่เย็นไว้จนกว่าสินค้าจะเต็มตู้  การส่งออกล าไยจะ
ขนส่งโดยทางรถยนต์หรือทางเรือ ปรับอุณหภูมิในตู้คอนเทรนเนอร์ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส และล าไยต้องผ่าน
การตรวจสอบสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างก่อนส่งออก โดยมีค่าซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ในเนื้อไม่เกิน 50 มิลลิกรัม
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ต่อกิโลกรัม และต้องมีใบรับรองสุขอนามัย (Health Certificate) วิเคราะห์สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์แนบไปกับ
สินค้าทุก lot  
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ตารางท่ี 1 แสดงปริมาณการใช้ก ามะถันในการรมควันล าไย 
ขนาดของห้องรม 
(ยาวxกว้างxสูง) 

ปริมาตรห้อง 
ลูกบาศก์เมตร 

จ านวนตะกร้าที่เข้ารม    
10 กิโลกรัม/ตะกร้า 

ปริมาณก ามะถัน 
กิโลกรัม 

3.6x2.4x2.4 20.7 
100 0.75 
150 0.90 
200 1.05 

4.8x2.4x2.4 27.6 

150 1.02 
200 1.20 
250 1.35 
300 1.50 

3.6x3.6x2.4 41.5 
300 1.80 
350 1.95 
400 2.10 

4.8x4.8x2.4 55.3 

400 2.35 
450 2.50 
500 2.70 
550 2.85 

หมายเหตุ : 1. ปริมาณผงก ามะถันอาจเพ่ิมขึ้นหรือลดลงได้ 10-20 เปอร์เซ็นต์ ตามความเหมาะสม โดยถือเป็น
ค่าชดเชยหรือค่าปรับปรุง  

2. กรณีขนาดของห้อง ขนาดและจ านวนของตะกร้าบรรจุผลไม้แตกต่างจากตารางนี้ ต้องมีข้อมูล
การศึกษาอ่ืนมาประกอบ 

ที่มา: ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2558) 
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อุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บเกี่ยวล าไย ได้แก่ บันได ตะขอ และเข่งไม้หรือพลาสติก 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 เก็บเก่ียวล าไยโดยใช้บันไดพาดไปบนต้นแล้วหักช่อผลน ามาใส่เข่งพลาสติก 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

รวบรวมล าไยท่ีเก็บเกี่ยวแล้วในเข่งพลาสติกแล้วน ามารวมกันบนผ้าใบพลาสติกที่สะอาดเพ่ือตัดแต่ง 

  
 

 
 
 
 

ตะแกรงคัดขนาดล าไย 
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ตัดแต่งช่อล าไยแล้วบรรจุในตะกร้าพลาสติกโดยคัดขนาดล าไยให้มีขนาดเดียวกันภายในตะกร้า 
 

ภาพที่ 1 การเก็บเก่ียวล าไยและการตัดแต่งช่อล าไยบรรจุในตะกร้าพลาสติก 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

จัดเรียงล าไยในตะกร้าแล้วใช้ใบล าไยปิดทับผลล าไยอีกครั้งก่อนปิดตะกร้าโดยใช้เชือกฟางรัด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขนย้ายล าไยด้วยรถกระบะคลุมด้วยผ้าใบพลาสติก 
 
 

ภาพที่ 2 การขนย้ายล าไยจากสวนมายังโรงคัดบรรจุหรือโรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
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ชั่งน้ าหนักและคัดเกรดล าไย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รัดตะกร้าและเตรียมน าเข้าห้องรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

 
น าล าไยเข้าห้องรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์และภายหลังการรม น าล าไยออกจากห้องรมมาวางในที่ท่ีอากาศถ่ายเท 
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ภาพที่ 3 การจัดการในโรงบรรจุและการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์
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ล าไยที่รมซัลเฟอร์ไดออกไซด์เรียบร้อยแล้วและรอเข้าตู้คอนเทรนเนอร์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ล าเลียงล าไยเข้าตู้คอนเทรนนอร์จนเต็มตู้ 

 
ภาพที่ 4 การเรียงล าไยในตู้คอนเทรนเนอร์เพื่อขนส่งไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีน 
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2. การสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวล าไยในภาคตะวันออก 
 ประเมินการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวล าไยพันธุ์ดอในเขตภาคตะวันออก โดยการประเมินการสูญเสียล าไย
ในแต่ละขั้นตอนตามวิธีการปฏิบัติของเกษตรกรและผู้ประกอบการ โดยเริ่มตั้งแต่ขั้นตอนการเก็บเกี่ยว การขนย้าย
ล าไยจากสวนไปโรงคัดบรรจุ ภายหลังการรมล าไยด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์ และภายหลังการจ าลองการส่งออกไป
สาธารณรัฐประชาชนจีน จากการประเมินการสูญเสียพบว่า ในขั้นตอนการเก็บเกี่ยวมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียของ
ล าไยสูงที่สุดคิดเป็น 14.23 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ ภายหลังการส่งออกคิดเป็น 6.66 เปอร์เซ็นต์ การขนย้ายจาก
สวนมายังโรงคัดบรรจุคิดเป็น 4.89 เปอร์เซ็นต์ และความเสียหายภายหลังการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์คิดเป็น 2.05 
เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 2) สามารถแยกสาเหตุของการสูญเสียที่เกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอน ดังนี้  

2.1 ขั้นตอนการเก็บเกี่ยว ในขั้นตอนการเก็บเกี่ยวล าไยมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียสูงที่สุดเมื่อเทียบกับ
ขั้นตอนการจัดการขั้นตอนอ่ืน คิดเป็น 14.23 เปอร์เซ็นต์ เมื่อประเมินการสูญเสียโดยแยกตามสาเหตุของการ
สูญเสียที่เกิดขึ้นพบว่า สาเหตุหลักมาจากแมลง 3.72 เปอร์เซ็นต์ แมลงที่พบในขั้นตอนนี้เป็นเพลี้ยและแมลงเจาะ
ผลเป็นส่วนใหญ่ นอกจากนี้ พบล าไยผลแก่ 3.18 เปอร์เซ็นต์ และล าไยผลอ่อน 2.64 เปอร์เซ็นต์ ทั้งนี้ล าไยไม่ได้
เก็บเกี่ยวพร้อมกันทั้งหมด โดยจะเก็บเกี่ยวจ านวน 2 ครั้ง ต่อ 1 สวน ท าให้พบล าไยแก่หรืออ่อนปนมาด้วย  
ส่วนโรคพบ 1.82 เปอร์เซ็นต์ เช่น ผลเน่า และราด า เป็นต้น (ภาพที่ 5) นอกจากนี้ยังพบผลล าไยที่เป็นแผลถลอก 
ผลแตก และผลยุบ 1.77 0.97 และ 0.14 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางที่ 3) จากการส ารวจเก็บข้อมูลความ
สูญเสียล าไยสดบนต้นของ อภิชาตและคณะ (2551) พบว่า การสูญเสียเริ่มเกิดตั้งแต่กระบวนการช่วงต้นจนถึงช่วง
สุดท้ายของห่วงโซ่อุปทาน โดยเริ่มจากการผลิตให้ได้ผลล าไยสดบนต้นที่มีคุณภาพ ความเสียหายมักจะพบใน
ลักษณะของการขาดเทคนิคการดูแลรักษาที่มีมาตรฐานที่ดี ซึ่งท าให้เกิดการเข้าท าลายของโรคและแมลงต่าง ๆ ใน
ระยะติดผล เช่น เพลี้ยหอยหลังเต่า มวนล าไย ผีเสื้อเจาะผลไม้ และเพลี้ยกระโดด เป็นต้น ส่งผลให้ผลิตผลล าไยที่
ได้ออกมามีคุณภาพไม่สม่ าเสมอ จริยาและชาตรี (2548) ได้แนะน าแนวทางป้องกันการเข้าท าลายของแมลงไว้
หลายประการเช่น ควรมีการตัดแต่งกิ่งทรงพุ่มให้โปร่ง ใช้สารเคมีในอัตราส่วนที่เหมาะสมเพ่ือป้องกันก าจัดแมลง 
เป็นต้น 

2.2 ขั้นตอนการขนย้ายจากสวนมาโรงคัดบรรจุ ในขั้นตอนนี้พบความสูญเสีย 4.98 เปอร์เซ็นต์ สาเหตุ
ของการสูญเสียเกิดจากการบรรจุล าไยในตะกร้าที่มากเกินไปท าให้ปิดฝาตะกร้าไม่สนิทแล้วน าตะกร้ามาวาง
ซ้อนทับกันและเกิดจากการกระทบกระเทือนระหว่างการขนส่ง เป็นผลให้พบล าไยเป็นแผลถลอก 2.22 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาคือ ผลบุบ ผลแตก และผลช้ า คิดเป็น 1.52 1.03 และ 0.14 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางที่ 4) การเกิด
แผลถลอกบริเวณเปลือกของผลล าไยระหว่างการเคลื่อนย้ายหรือการขนส่ง  เกิดจากการเสียดสีระหว่างผลล าไย
ด้วยกันเอง ตลอดจนการเสียดสีของผลล าไยกับบรรจุภัณฑ์ เนื่องมาจากการสั่นสะเทือน ซึ่งก่อให้เกิดรอยช้ า รอย
แผลถลอกที่ผู้บริโภคไม่ต้องการ (จิราภา, 2548) อีกทั้งการแสดงอาการผิดปกติมักไม่เกิดขึ้นทันที แต่จะเกิดขึ้น
ภายหลังการเก็บรักษา สอดคล้องกับ ยงยุทธ (2539) ที่รายงานว่า สาเหตุของการสูญเสียทางกลเป็นปัจจัยส าคัญที่
ส่งผลต่อคุณภาพของผลิตผลพืชสวน ซึ่งจะไม่ปรากฏผลในทันที แต่อาจแสดงอาการภายหลังใน 1-2 วัน โดยท าให้
คุณภาพลดลง และอาจส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาสั้นลงด้วยเช่นกัน ส าหรับการแก้ปัญหาในขั้นตอนนี้ ต้องใช้



21 
 

บุคลากรที่มีประสบการณ์เพ่ือป้องกันความเสียหายในขณะการจัดเรียงล าไยใส่ในตะกร้าและการคัดเกรด 
นอกจากนี้การบรรทุกล าไยต้องไม่เรียงซ้อนกันมากเกินไปซึ่งจะท าให้เกิดความเสียหายต่อผลิตผลล าไยในตะกร้าได้ 

2.3 ขั้นตอนการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ โดยประเมินการสูญเสียภายหลังล าไยผ่านการรมซัลเฟอร์ 
ไดออกไซด์ ซึ่งขั้นตอนนี้พบการสูญเสีย 2.05 เปอร์เซ็นต์ พบสาเหตุของการสูญเสียที่เกิดขึ้นจากแผลถลอก ผลช้ า 
ผลบุบ และผลแตก คิดเป็น 0.62 0.39 0.36 และ 0.17 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งเป็นผลมาจากการเคลื่อนย้าย
ตะกร้าในโรงคัดบรรจุ การกระแทกขณะรัดสายตะกร้า การกระแทกกับล าไยตะกร้าอ่ืนหรือเกิดการโยนตะกร้า
ระหว่างการจัดเรียง รวมถึงการซ้อนทับของตะกร้าในห้องรม นอกจากนี้ยังพบล าไยมีเปลือกสีด า 0.46 เปอร์เซ็นต์ 
และพบแมลง 0.06 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 5) สอดคล้องกับการทดลองของ พิเชษฐ์และคณะ (2555) ที่ประเมินการ
สูญเสียในกระบวนจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของผลล าไยพันธุ์ดอในขั้นตอนการจัดการในโรงรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์
โดยการประเมินการสูญเสียหลังรมล าไยด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์  พบสาเหตุหลักของการสูญเสียเกิดจากการเข้า
ท าลายของแมลงคิดเป็น 2.02 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้ยังพบว่าล าไยอีก 1.66 และ 0.36 เปอร์เซ็นต์ เกิดการสูญเสีย
จากการช้ าและผลแตก ที่อาจเกิดขึ้นจากการโยนระหว่างการจัดวางเรียงตะกร้าล าไยก่อนการเข้ารมด้วยซัลเฟอร์
ไดออกไซด ์

2.4 ขั้นตอนการส่งออก ส าหรับการจ าลองการส่งออกล าไยไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีน โดยเก็บล าไย
ในตู้ควบคุมอุณหภูมิที่ 2 องศาเซลเซียส ภายหลังการจ าลองการส่งออกนาน 8 วัน พบว่า ล าไยมีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสีย คิดเป็น 6.66 เปอร์เซ็นต์ โดยสาเหตุหลักของการสูญเสียเกิดจากล าไยมีเปลือกสีด า คิดเป็น 2.42 
เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอาจจะเป็นผลจากในช่วงการขนส่งมีการระบายอากาศไม่ดีท าให้เกิดการสะสมความชื้นบริเวณ
เปลือกของล าไย ซัลเฟอร์ไดออกไซด์เมื่อถูกความชื้นจะเปลี่ยนสภาพกลายเป็นกรดซัลฟูริก ซึ่งท าให้ผิ วของล าไย
เสียสภาพไป นอกจากนี้พบว่าล าไยมีผลบุบ แผลถลอก ผลแตก และผลช้ า คิดเป็น 1.24 0.86 0.77 และ 0.75 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งเกิดจากการกดทับของตะกร้าล าไยจากการบรรจุมากเกินไป การจัดวางไม่เหมาะสมหรือ
มีการเรียงซ้อนกันหลายชั้นท าให้ตะกร้าล าไยที่อยู่ด้านล่างได้รับความเสียหาย นอกจากนี้พบการเกิดโรค 0.63 
เปอร์เซ็นต์ ซึ่งเกิดจากโรคเน่าหรือเชื้อรา โดยพบในผลที่แตกหรือผลที่เกิดความเสียหายมาก่อนแล้ว (ตารางท่ี 6) 

ส าหรับการตรวจวิเคราะห์ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในผลล าไย ภายหลังการรมพบว่ามีปริมาณ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเปลือกอยู่ในช่วง 1,685.58-2,208.03 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และในเนื้อล าไยพบในช่วง 
8.15-40.62 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ตารางที่ 7) ซึ่งถือว่าไม่เกินข้อก าหนดของสาธารณรัฐประชาชนจีน ที่ก าหนดให้
มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเนื้อล าไยไม่เกิน 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ภายหลังการส่งออกพบปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเปลือกล าไยลดลงอยู่ในช่วง 1,310.53-1,671.51 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเนื้อล าไยก็ลดลงเท่ากับ 4.15-11.20 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(ตารางที่ 8) ซึ่งถือว่าไม่เกินข้อก าหนดของสาธารณรัฐประชาชนจีนเช่นเดียวกัน อย่างไรก็ตามหากมีการรมล าไย
ตามวิธีมาตรฐานของกรมวิชาการเกษตรจะไม่พบปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างเกินค่ามาตรฐานส าหรับการ
ส่งออกไปสาธารณรัฐประชาชนจีน ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของ ศิรกานต์และคณะ (2557) ที่ได้ทดสอบการรม
ล าไยด้วยสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์จ านวน 7 โรงรม ในพ้ืนที่จังหวัดจันทบุรี ตาก ล าพูน และเชียงใหม่ แล้วสุ่มล าไย
มาเก็บในตู้ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิเดียวกับที่ขนส่งล าไยโดยทางเรือไปประเทศสาธารณรัฐประชาชน
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จีน)  ล าไยที่น ามาทดสอบผ่านการรมด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์โดยวิธีการเผาก ามะถันตามปริมาณที่กรมวิชาการ
เกษตรก าหนด และ 1 โรงรมที่ใช้ระบบการรมล าไยด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ผลการทดลองพบว่า ล าไยมี
ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างที่เปลือกภายหลังการรมอยู่ระหว่าง 360-2,690 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และ
ตกค้างในเนื้อ 1.39-11.30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้างในเนื้อล าไยมีค่าไม่เกินค่า
มาตรฐานก าหนดที่ 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และยังพบว่าล าไยที่รมซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีอายุการเก็บรักษานาน 
14-21 วัน 
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ตารางท่ี 2  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียของล าไยพันธุ์ดอหลังการเก็บเก่ียวในแต่ละขั้นตอน 
ขั้นตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว การสูญเสีย (%) 
1) ภายหลังการเก็บเก่ียว 14.23 
2)  ภายหลังการขนย้ายมายังโรงคัดบรรจุ   4.89 
3)  ภายหลังการรม SO2   2.05 
4)  ภายหลังจ าลองการส่งออก   6.66 

 
ตารางท่ี 3  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียของล าไยพันธุ์ดอในขั้นตอนการเก็บเก่ียว แยกตามสาเหตุการสูญเสีย 

สวนที่ ผลอ่อน ผลแก่ แมลง โรค ผลแตก ผลบุบ แผลถลอก 
1 1.98 4.12 3.58 0.92 0.24 0.32 2.12 
2 4.61 2.12 2.55 2.36 0.15 0.00 1.17 
3 2.54 1.23 5.66 1.54 1.34 0.25 2.13 
4 1.41 5.24 3.07 2.44 2.14 0.00 1.67 

เฉลี่ย 2.64 3.18 3.72 1.82 0.97 0.14 1.77 

 
ตารางท่ี 4  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียของล าไยพันธุ์ดอภายหลังการขนย้ายจากสวนมายังโรงคัดบรรจุ แยกตามสาเหตุ          

การสูญเสีย 
สวนที่ ผลแตก ผลบุบ ผลช้ า แผลถลอก 

1 0.89 2.36 0.00 1.66 
2 0.65 0.25 0.00 3.55 
3 1.45 1.02 0.54 2.22 
4 1.11 2.43 0.00 1.43 

เฉลี่ย 1.03 1.52 0.14 2.22 

 
ตารางท่ี 5  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียของของล าไยพันธุ์ดอภายหลังการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ แยกตามสาเหตุ     

การสูญเสีย 
สวนที่ แมลง เปลือกสีด า ผลแตก ผลบุบ ผลช้ า แผลถลอก 

1 0.00 0.00 0.16 0.22 0.00 0.21 
2 0.25 0.37 0.17 0.37 0.42 0.47 
3 0.00 0.78 0.34 0.42 0.25 0.45 
4 0.00 0.67 0.00 0.43 0.87 1.34 
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เฉลี่ย 0.06 0.46 0.17 0.36 0.39 0.62 
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ตารางท่ี 6  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียของของล าไยพันธุ์ดอภายหลังจ าลองการส่งออก แยกตามสาเหตุการสูญเสีย 
สวนที่ โรค เปลือกสีด า ผลแตก ผลบุบ ผลช้ า แผลถลอก 

1 1.02 3.48 0.61 0.76 0.32 0.45 
2 0.17 2.01 0.45 0.77 0.80 0.42 
3 0.87 2.21 0.55 1.54 1.23 1.34 
4 0.45 1.98 1.45 1.87 0.65 1.23 

เฉลี่ย 0.63 2.42 0.77 1.24 0.75 0.86 
 
 
ตารางท่ี 7 ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเปลือกและเนื้อล าไยภายหลังการรมล าไยพันธุ์ดอ 

โรงรมที่ 
ปริมาณ SO2 (mg/kg)* 

เปลือกล าไย เนื้อล าไย 
1 1,804.95 40.62 
2 2,208.03 8.15 
3 2,186.06 28.52 
4 1,685.58 14.94 

* วิธีทดสอบ AOAC 990.28  
 
 

ตารางท่ี 8 ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเปลือกและเนื้อล าไยภายหลังการจ าลองการส่งออก 

โรงรมท่ี 
ปริมาณ SO2 (mg/kg)* 

เปลือกล าไย เนื้อล าไย 
1 1,582.74 9.58 
2 1,310.53 4.15 
3 1,671.51 11.20 
4 1,326.80 6.45 

* วิธีทดสอบ AOAC 990.28 
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 ภาพที่ 5 ความสูญเสียที่  พบระหว่างข้ันตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวล าไยพันธุ์ดอ 
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การทดลองยอ่ยท่ี 2 ทดสอบบรรจุภัณฑ์ในการบรรจุล าไยท่ีผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
การทดสอบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับล าไยที่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ โดยมีขนาดบรรจุ 

400 กรัมต่อถุง บรรจุล าไยในถุงตาข่าย ถุงพลาสติกชนิด polyethylene (PE)  PE เจาะรู  polypropylene 
(PP) และ PP เจาะรู เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส นาน 30 วัน (ภาพท่ี 6-11) ผลการทดลองเป็นดังนี้ 
 การสูญเสียน้ าหนัก เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของล าไยทุกกรรมวิธีเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษานานขึ้น โดยล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสูงที่สุด เมื่อเก็บรักษานาน  
30 วัน มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสูงถึง 7.12 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่ล าไยบรรจุในถุง PP และ PE มี
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักน้อยที่สุด 0.33 และ 0.35 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และล าไยที่บรรจุในถุง PP 
เจาะรู และ PE เจาะรู มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก 1.13 และ 1.87 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางที่ 9) 
ผลไม้ภายหลังการเก็บเกี่ยวจะมีการสูญเสียน้ าหนักโดยการคายน้ าผ่านรูผิวเปลือกและถ้ามีการคายน้ ามากเกิน 
5 เปอร์เซ็นต์ของน้ าหนักผลทั้งหมดจะท าให้ผลไม้เหี่ยว ไม่ดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค (จริงแท้, 2546) 
นอกจากนี้ การสูญเสียน้ าท าให้หนักลดลงและยังเป็นสาเหตุที่ส าคัญอย่างหนึ่งในการท าให้เปลือกเกิดสีน้ าตาล
อย่างที่พบในลิ้นจี่ (อุไรวรรณ, 2543) 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก เมื่อวัดค่าการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของล าไยระหว่างการเก็บรักษา พบว่า 
เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นค่าความสว่างของสี (L*) มีค่าลดลง ซึ่งแสดงให้เห็นว่าสีเปลือกล าไยมีสีคล้ า
ขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น และล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายมีค่า L* ต่ ากว่าล าไยที่บรรจุใน
ถุงพลาสติกทุกกรรมวิธี โดยมีค่าเฉลี่ย 55.67 ในขณะที่กรรมวิธีอ่ืนมีค่า L* อยู่ระหว่าง 57.99-59.42 ซึ่งไม่
แตกต่างกันในแต่ละกรรมวิธี (ตารางที่ 10) ค่า a* ที่บอกค่าความเป็นสีเขียว-สีแดง พบว่า เมื่อล าไยเก็บรักษา
นานขึ้นค่า a* จะเพ่ิมขึ้น ซึ่งหมายถึง ล าไยมีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวเป็นสีแดงมากขึ้น ล าไยที่
บรรจุในถุงพลาสติกทุกกรรมวิธี พบว่า มีค่าความเป็นสีเขียวมากกว่าล าไยที่บรรจุในถุงตาข่าย โดยล าไยที่บรรจุ
ในถุง PE PE เจาะรู PP และ PP เจาะรู มีค่า a* เฉลี่ย 8.79  9.01  8.89 และ 9.00 ตามล าดับ ในขณะที่ล าไย
บรรจุในถุงตาข่ายมีค่า a* สูงกว่าเฉลี่ย 9.76 (ตารางที่ 11) ส่วนค่า b* ที่บอกค่าสีน้ าเงิน-สีเหลือง พบว่า ล าไย
ที่เก็บในถุง PE PE เจาะรู PP และ PP เจาะรู มีค่า b* ไม่ต่างจากเมื่อเริ่มต้นการทดลอง ทั้งนี้เนื่องจากล าไยที่
ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีสีเหลืองทองภายหลังการรมเมื่อมาเก็บในถุงพลาสติกและถุงพลาสติกเจาะรูที่
สามารถชะลอการสูญเสียน้ าหนักและลดการสัมผัสระหว่างล าไยกับอาการภายนอกได้ จึงท าให้สีเปลือกไม่
เปลี่ยนแปลงยังคงมีสีเหลืองคล้ายกับเมื่อเริ่มต้นการทดลอง ส่วนล าไยที่เก็บในถุงตาข่ายจะมีค่า b* ต่ าที่สุด 
โดยเมื่อเก็บนาน 30 วัน มีค่า b* 34.88 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าสีเปลือกล าไยมีสีคล้ ากว่ากรรมวิธีที่บรรจุใน
ถุงพลาสติก โดยล าไยที่บรรจุในถุง PE PE เจาะรู PP และ PP เจาะรู มีค่า b* เฉลี่ย 40.45  39.81  37.04 
และ 38.32 ตามล าดับ (ตารางที่ 12) การเก็บรักษาล าไยในบรรจุภัณฑ์พลาสติกท าให้ล าไยมีเปอร์เซ็นต์การ
สูญเสียน้ าหนักน้อยกว่าล าไยที่บรรจุในถุงตาข่าย (control) ซึ่งการเก็บล าไยในบรรจุภัณพ์พลาสติกนี้ ช่วยลด
การสูญเสียความชื้น (moisture loss) ล าไยมีอัตราการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเป็นสีน้ าตาล (browning) ช้า 
นอกจากนี้ยังช่วยให้ล าไยมีคุณภาพภายนอกที่ดีอีกด้วย (Jiang et al., 2002)  
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 ความแน่นเนื้อ เมื่อวัดค่าความแน่นเนื้อหรือความแข็งของล าไยพบว่า ล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายมีค่า
ความแน่นเนื้อของเปลือกหรือความแข็งของเปลือกสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืน โดยมีค่าเฉลี่ย 9.88 นิวตัน ในขณะที่
ล าไยบรรจุในถุง PE  PE เจาะรู  PP และ PP เจาะรู มีค่าความแข็งของเปลือก 8.76  8.77  8.72 และ 9.06 
นิวตัน ตามล าดับ (ตารางที่ 13) ส าหรับการให้ค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกล าไยขณะเก็บรักษา พบว่า
เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ล าไยจะมีค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกสูงขึ้น โดยพบว่า ล าไยที่เก็บ
รักษาในถุงตาข่ายมีค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืนขณะเก็บรักษา แต่อย่างไรก็ตามเมื่อ
เก็บรักษานาน 25 วัน พบว่าค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกในแต่ละกรรมวิธีไม่แตกต่างกันทางสถิติ (ตาราง
ที่ 14)   
 การให้ค่าคะแนน ส าหรับค่าคะแนนความนิ่ม/กรอบของเนื้อล าไยพบว่า ในระยะแรกของการเก็บ
รักษา ล าไยมีลักษณะของเนื้อปกติคือ มีลักษณะกรอบเล็กน้อยซึ่งไม่แตกต่างกันในทุกกรรมวิธี แต่เมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายมีค่าคะแนนความนิ่ม/กรอบของเนื้อล าไยสูงกว่า
กรรมวิธีอ่ืน โดยเมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน ล าไยที่เก็บในถุงตาข่ายมีค่าคะแนน 4.50 คะแนน ซึ่งถือว่าเนื้อล าไย
มีคุณภาพดีกรอบเล็กน้อยเช่นเดียวกับเริ่มต้น ในขณะที่กรรมวิธีอ่ืนมีค่าคะแนนลดลงจากเริ่มต้นเล็กน้อย 
(ตารางที่ 15) นอกจากนี้จะพบว่า ล าไยที่บรรจุในถุงพลาสติกทุกกรรมวิธีเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศา
เซลเซียส นาน 15 วัน (ภาพที่ 7) เมื่อแกะเปลือกล าไยจะพบว่า มีสีเนื้อของล าไยผิดปกติโดยบริเวณขั้วผลมีสี
ชมพู (ภาพที่ 8) โดยล าไยที่เก็บในถุง PE PE เจาะรู  PP และ PP เจาะรู มีการเกิดขั้วผลสีชมพู 20.00  16.67  
23.33 และ 16.67 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส่วนล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายพบอาการขั้วสีชมพูน้อยที่สุด 3.58 
เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 16) และเมื่อเก็บนานขึ้นจะมีปริมาณการเกิดขั้วสีชมพูของล าไยมากขึ้นในทุกกรรมวิธี 
(ภาพที่ 11) เช่นเดียวกับการทดลองของ เบญจมาสและคณะ (2551) ที่ท าการทดลองเก็บรักษาล าไยในสภาพ 
modified atmosphere packaging (MAP) พบว่า เมื่อเก็บรักษาล าไยที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส นาน 14 
วัน เนื้อล าไยบริเวณรอบขั้วผลเปลี่ยนเป็นสีชมพูและมีความรุนแรงมากขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น 
โดยล าไยกรรมวิธีที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์พลาสติกจะมีอาการมากกว่า control ที่บรรจุในถาดพลาสติกไม่ปิดฝา  
ส าหรับการให้ค่าคะแนนกลิ่นผิดปกติ พบว่า ล าไยเริ่มพบกลิ่นผิดปกติเมื่อเก็บนาน 25 วัน โดยพบว่าล าไยที่
เก็บในถุง PE  PP และ PP เจาะรู มีกลิ่นผิดปกติขณะรับประทาน แต่ไม่พบกลิ่นผิดปกติในล าไยที่เก็บในถุง  
ตาข่ายและถุง PE เจาะรู (ตารางที่ 17) และค่าคะแนนความชอบโดยรวมของล าไยพบว่า ล าไยที่บรรจุในถุง  
ตาข่ายและถุง PE เจาะรู เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเมื่อเก็บรักษานานไม่เกิน 25 วัน และล าไยที่บรรจุถุง PE 
PP และ PP เจาะรู เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเม่ือเก็บรักษานานไม่เกิน 20 วัน (ตารางท่ี 18) 
 คุณภาพทางเคมี เมื่อน าล าไยมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ ปริมาณวิตามินซี และค่า pH พบว่า ล าไยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้สูงและไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติในทุกกรรมวิธีโดยมีค่าเฉลี่ย 18-19 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 19) และระยะเวลาการเก็บ
รักษาไม่มีผลท าให้ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ลดลง ส าหรับปริมาณกรดที่ไทเทรตได้พบว่า  มีค่าไม่แตกต่าง
กันโดยมีค่าเฉลี่ยระหว่าง 0.09-0.12 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 20) ส่วนปริมาณวิตามีนซี พบว่า เมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษานานขึ้นล าไยมีปริมาณวิตามินซีลดลง โดยเมื่อเริ่มเก็บรักษามีปริมาณวิตามินซีเฉลี่ย 75.54 มิลลิกรัม
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ต่อ 100 กรัม เมื่อเก็บรักษานาน 30 วันมีปริมาณวิตามินซีลดลงเหลือ 60.67 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม แต่ไม่พบ
ความแตกต่างของปริมาณวิตามินซีในแต่ละกรรมวิธี (ตารางที่ 21) และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของล าไย
ระหว่างการเก็บรักษาพบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ค่า pH เฉลี่ยของแต่ละกรรมวิธีมีค่าสูงขึ้น แต่
อย่างไรก็ตามในแต่ละกรรมวิธีมีค่า pH ไม่แตกต่างกันทางสถิต ิ(ตารางท่ี 22) 
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ตารางท่ี 9  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา 

5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ถุงตาข่าย 1.56 b A 3.59 c B 4.89 c C 5.53 d D 6.89 c E 7.12 d E 
PE 0.21 a A 0.11 a A 0.40 ab A 0.39 a A 0.36 a A 0.35 a A 
PE เจาะร ู 0.05 a A 0.59 b B 0.88 b B 1.41 c C 1.84 b D 1.87 c D 
PP 0.05 a A 0.18 ab A 0.22 a A 0.37 a A 0.47 a A 0.33 a A 
PP เจาะร ู 0.17 a A 0.41 ab AB 0.63 ab BC 0.85 c CD 1.12 b D 1.13 b D 

CV (กรรมวิธี) = 23.3%  CV (เวลาเก็บรักษา) = 17.3% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
 

ตารางท่ี 10  ค่าความสว่างของสี (L*) ของล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 

ถุงตาข่าย 60.47 57.61 57.01 55.10 53.36 53.10 53.03 55.67 b 
PE 60.08 58.78 60.86 59.12 57.27 57.13 57.47 58.67 a 
PE เจาะร ู 59.08 59.78 59.00 58.32 57.75 56.76 55.26 57.99 a 
PP 60.87 60.49 61.27 59.26 57.76 57.72 58.58 59.42 a 
PP เจาะร ู 60.25 59.01 60.49 59.39 57.39 56.68 58.78 58.85 a 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 60.15 A 59.13 A 59.73 A 58.24 AB 56.71 B 56.28 B 56.62 B  
CV (กรรมวิธี) = 5.3% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 5.0% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
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ตารางท่ี 11  ค่า a* ของล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 

ถุงตาข่าย 8.01 9.24 9.83 9.87 10.31 10.18 10.87 9.76  b 
PE 8.20 8.15 8.27 8.39 9.39 9.64 9.49 8.79 a 
PE เจาะร ู 8.16 7.86 8.76 9.30 9.24 9.76 10.00 9.01 a 
PP 8.20 8.25 8.50 8.64 9.24 9.69 9.68 8.89 a 
PP เจาะร ู 8.13 8.06 8.90 8.72 9.50 9.89 9.78 9.00 a 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 8.14 A 8.31 A 8.85 B 8.98  B 9.54 C 9.83 CD 9.96 D  
CV (กรรมวิธี) = 6.2% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 5.7% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

 
ตารางท่ี 12  ค่า b* ของล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ถุงตาข่าย 37.59 ab B 39.67 b   A  37.68 b   B 35.93 c   BC 35.62 d   C 35.49 c   C 34.88 c   C 
PE 37.06 b   C 40.31 ab A 38.35 ab BC 38.11 ab BC 40.04 a   AB 39.96 a   AB 40.45 a   A 
PE เจาะร ู 38.17 ab BC 41.87 a   A 38.37 ab BC 36.67 b   C 38.11 b   BC 37.89 b   BC 39.81 ab B 
PP 38.71 ab BCD 41.75 a   A 39.87 a   B 39.15 a   BC 37.46 c   CD 38.54 ab BCD 37.04 b   C 
PP เจาะร ู 38.97 a   B 41.70 a   A 37.99 b   BC 37.26 b   BC 38.56 ab BC 36.97 bc C 38.32 b   BC 

CV (กรรมวิธี) = 3.0% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 2.8% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
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ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
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ตารางท่ี 13  ค่าความแน่นเนื้อ (นิวตัน) ของล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 

ถุงตาข่าย 9.07 9.20 9.90 10.14 9.93 10.36 10.54 9.88 a 
PE 9.14 9.03 9.10 8.43 8.84 8.17 8.62 8.76 b 
PE เจาะร ู 9.03 8.49 9.11 8.63 8.48 8.71 8.90 8.77 b 
PP 9.18 9.36 8.90 8.53 8.45 8.17 8.48 8.72 b 
PP เจาะร ู 9.16 8.49 8.87 9.03 9.15 9.38 9.33 9.06 b 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 9.12 A 8.91 A 9.18 A 8.95 A 8.97 A 8.96 A 9.17 A  
CV (กรรมวิธี) = 7.6% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 7.0% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

 
ตารางท่ี 14  ค่าคะแนนความเหนียว (1-4 คะแนน) ของเปลือกล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ถุงตาข่าย 1.00 a A 1.17 ab AB 1.33 b BC 1.33 b BC 1.50 b C 2.00 a D 2.00 a D 
PE 1.00 a A 1.00 a A 1.17 ab A 1.50 b B 1.17 ab A 2.00 a C 2.00 a C 
PE เจาะร ู 1.00 a A 1.00 a A 1.00 a A 1.33 b B 1.00 a A 2.17 a C 2.00 a C 
PP 1.00 a A 1.33 b BC 1.17 ab AB 1.17 a AB 1.50 b C 2.00 a D 2.00 a D 
PP เจาะร ู 1.00 a A 1.50 b B 1.33 b B 1.00 a A 1.00 a A 2.00 a C 2.17 a C 

CV (กรรมวิธี) = 12.8% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 13.3% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
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ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
ค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกล าไย 1-4 คะแนน คือ 1= ไม่เหนยีว (ปกติ) 2= เหนียวเล็กน้อย 3= เหนียวปานกลาง 4= เหนียวมาก (แกะยาก) 
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ตารางท่ี 15  ค่าคะแนนความนิ่ม/กรอบ (1-7 คะแนน) ของเนื้อล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ถุงตาข่าย 4.17 a B 5.00 a A 4.67 a AB 4.33 a AB 4.17 ab B 4.83 a AB 4.50 a AB 
PE 4.33 a A 4.50 a A 4.50 ab A 4.17 a A 4.00 ab A 4.00 b A 4.00 ab A 
PE เจาะร ู 4.17 a A 4.50 a A 4.00 b A 4.17 a A 4.33 a A 3.83 b A 4.00 ab A 
PP 4.00 a A 4.50 a A 4.00 b A 4.17 a AB 3.50 bc AB 3.17 c B 3.67 b AB 
PP เจาะร ู 4.00 a AB 4.50 a A 3.33 c B 3.83 a AB 3.67 b B 3.67 bc B 3.50 b B 

CV (กรรมวิธี) = 7.3% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 9.5% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
ค่าคะแนนความนิม่/กรอบของเนื้อล าไย 1-7 คะแนน คือ 1= นิ่มมาก 2= นิ่ม 3= นิ่มเล็กน้อย 4= ไมน่ิ่ม (ปกติ) 5= กรอบเล็กน้อย 6= กรอบ 7= กรอบมาก 
 

ตารางที่ 16  เปอร์เซ็นต์การพบอาการสีเนื้อผิดปกติของล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ถุงตาข่าย 0.00 0.00 0.00 3.58 6.67 10.48 16.52 
PE 0.00 0.00 0.00 20.00 23.32 40.00 50.00 
PE เจาะร ู 0.00 0.00 0.00 16.67 18.33 46.67 46.67 
PP 0.00 0.00 0.00 23.33 20.00 41.37 56.69 
PP เจาะร ู 0.00 0.00 0.00 16.67 16.67 36.54 53.34 

ค่าเฉลี่ยของกรรมวิธี 
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ตารางท่ี 17  ค่าคะแนนกลิ่นผิดปกต ิ(1-4 คะแนน) ของล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ถุงตาข่าย 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 
PE 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.17 1.17 
PE เจาะร ู 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 
PP 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.17 1.17 
PP เจาะร ู 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.17 1.00 

ค่าเฉลี่ยของกรรมวิธี 
ค่าคะแนนกลิ่นผิดปกต ิ1-4 คะแนน คือ 1= ปกต ิ2=ผิดปกติเล็กน้อย 3=ผิดปกติ 4=ผิดปกติมาก 

 
ตารางท่ี 18  ค่าคะแนนความชอบโดยรวม (1-9 คะแนน) ของล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ถุงตาข่าย 8.33 a A 8.50 a A 7.33 a B 7.50 a B 7.00 a B 6.33 a C 4.67 a D 
PE 8.17 a A 7.67 ab AB 7.33 a B 7.17 ab B 6.50 ab C 4.83 c D 4.67 a E 
PE เจาะร ู 8.67 a A 7.67 ab B 7.50 a B 6.50 b CD 6.83 ab C 5.50 b D 4.17 ab E 
PP 8.33 a A 7.17 b B 7.17 a B 7.00 ab B 6.33 b C 4.50 c D 4.00 b D 
PP เจาะร ู 8.33 a A 7.17 b B 6.17 b C 6.17 c C 5.17 c D 4.50 c DE 4.17 ab E 

CV (กรรมวิธี) = 7.4% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 5.7% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
ค่าคะแนนความชอบโดยรวม 1-9 คะแนน คือ 1= ไม่ชอบมากที่สดุ 2= ไม่ชอบมาก 3= ไม่ชอบเล็กน้อย 4= ไม่ชอบ 5= ยอมรับ  6= ชอบเล็กน้อย 7= ชอบ 8= ชอบมาก 9= ชอบมากที่สุด
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ตารางท่ี 19  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (เปอร์เซ็นต์) ของเนื้อล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ถุงตาข่าย 18.70 a BC 20.67 a A 18.27 a BC 18.13 b C 20.93 a A 19.70 a AB 19.20 a BC 
PE 18.20 a A 19.43 a A 19.27 a A 18.97 b A 18.27 b A 18.43 ab A 18.60 a A 
PE เจาะร ู 18.27 a B 19.83 a A 19.43 a AB 18.80 b AB 19.80 a A 19.43 ab AB 19.93 a A 
PP 18.77 a AB 20.07 a A 19.17 a AB 19.30 ab AB 18.40 b B 18.23 b B 19.23 a B 
PP เจาะร ู 18.50 a B  19.60 a AB 19.40 a AB 20.63 b A 18.33 b B 18.20 b B 19.00 a B 

CV (กรรมวิธี) = 4.2% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 4.3% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
 

ตารางท่ี 20  ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (เปอร์เซ็นต์) ของล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 

ถุงตาข่าย 0.17 0.09 0.04 0.11 0.06 0.07 0.06 0.09 a 
PE 0.14 0.07 0.11 0.07 0.04 0.04 0.17 0.09 a 
PE เจาะร ู 0.14 0.07 0.05 0.07 0.06 0.06 0.28 0.10 a 
PP 0.15 0.06 0.15 0.07 0.04 0.05 0.22 0.12 a 
PP เจาะร ู 0.15 0.06 0.06 0.06 0.06 0.05 0.07 0.12 a 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 0.15 A 0.07 AB 0.08 AB 0.07 AB 0.05 B 0.05 B 0.16 A  
CV (กรรมวิธี) = 21.9% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 16.6% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
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ตารางท่ี 21  ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ของล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 

ถุงตาข่าย 75.29 a AB 74.19 a AB 77.45 a A 74.34 a AB 54.44 c D 65.10 a C 67.85 a BC 69.81 
PE 74.70 a A 69.48 a AB 68.43 b ABC 73.53 a A 63.71 b BC 59.83 ab C 60.95 ab BC 67.23 
PE เจาะร ู 73.53 a A 73.63 a A 71.17 ab A 69.69 a  58.78 bc B 54.18 b B 53.84 b B 64.97 
PP 73.72 a A 74.76 a A 67.84 b AB 73.93 a A 63.71 b B 61.98 ab B 59.37 b B 67.90 
PP เจาะร ู 75.49 a A 75.13 a A 75.49 ab A 59.99 b C 72.58 a AB 66.07 a BC 61.34 ab C 69.44 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 74.54 73.44 72.07 70.30 62.64 61.43 60.67  
CV (กรรมวิธี) = 5.1% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 7.4% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

 
ตารางท่ี 22  ค่า pH ของล าไยที่ผ่านการรม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 5 วัน 10 วัน 15 วัน 20 วัน 25 วัน 30 วัน 
ถุงตาข่าย 6.61 6.73 6.70 6.86 6.95 6.91 6.94 
PE 6.60 6.93 6.68 6.99 6.90 6.97 7.00 
PE เจาะร ู 6.62 6.79 6.62 6.77 6.84 6.83 6.96 
PP 6.67 6.76 6.75 6.81 6.96 6.88 6.96 
PP เจาะร ู 6.64 6.84 6.65 6.88 6.76 6.78 6.73 

CV (กรรมวิธี) = 0.7% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 1.0% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
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ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
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ภาพที่ 6  ล าไยพันธุ์ดอที่ผ่านการรม SO2 บรรจุในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เมื่อเริ่มต้นการทดลอง 
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 ภาพที่ 7  ล าไยพันธุ์ดอที่ผ่านการรม SO2 บรรจุในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 

นาน 15 วัน  

ภาพที่ 8  ล าไยพันธุ์ดอที่ผ่านการรม SO2 บรรจุในบรรจุภัณฑ์ PE  PE เจาะรู  PP และ PP เจาะรู 
ที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส นาน 15 วัน เริ่มพบอาการข้ัวล าไยเป็นสีชมพู  



44 
 

 

ภาพที ่9  ล าไยพันธุ์ดอที่ผ่านการรม SO2 บรรจุในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 
นาน 20 วัน  
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ภาพที ่10  ล าไยพันธุ์ดอที่ผ่านการรม SO2 บรรจุในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส 
นาน 25 วัน  

ภาพที ่11  ล าไยพันธุ์ดอที่ผ่านการรม SO2 ทุกกรรมวิธีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส นาน 25 วัน    
พบอาการข้ัวล าไยเป็นสีชมพู  
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การทดลองย่อยที่ 3 ทดสอบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการบรรจุล าไยท่ีไม่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
ท าการทดลองเก็บรักษาล าไยพันธุ์ดอที่ไม่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ โดยบรรจุ 400 กรัมต่อถุง  

ในถุงพลาสติกชนิด polyetylene (PE) oriented polypropylene (OPP) polypropylene (PP) และ PP 
เจาะรู เปรียบเทียบกับบรรจุล าไยในถุงตาข่าย (control) (ภาพที่ 12-16) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 20 
องศาเซลเซียส นาน 14 วัน ผลการทดลองเป็นดังนี้ 
 

3.1 การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
การสูญเสียน้ าหนัก เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของล าไยพันธุ์ดอเพ่ิมสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บ

รักษานานขึ้น โดยล าไยที่เก็บในถุงตาข่ายมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักมากที่สุด โดยเมื่อเก็บรักษานาน 14 
วัน มีการสูญเสียน้ าหนักสูงถึง 8.12 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับการบรรจุล า ไยในถุงพลาสติกสามารถช่วยลดการ
สูญเสียน้ าหนักของล าไยได้ โดยล าไยบรรจุในถุง PE OPP PP และ PP เจาะรู มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก 
0.73 0.64 0.54 และ 0.93 เปอร์เซ็นต์  ตามล าดับ (ตารางที่ 23) ล าไยระหว่างการเก็บรักษามีการสูญเสีย
น้ าหนักเพ่ิมมากขึ้น ทั้งนี้ เนื่องจากล าไยหลังเก็บเกี่ยวยังคงมีการหายใจ และคายน้ าตลอดเวลา (อรรณพ, 
2535)  

ปริมาณก๊าซออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ภายในบรรจุภัณฑ์ เมื่อวัดปริมาณก๊าซในบรรจุภัณฑ์  
3 ชนิด คือ PE OPP และ PE พบว่า ปริมาณก๊าซออกซิเจนลดลงอย่างรวดเร็วในระหว่างการเก็บรักษา โดย
ภายในถุง PE มีปริมาณก๊าซออกซิเจนมากกว่าถุง OPP และ PP เท่ากับ 2.62 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเก็บรักษานาน 
14 วัน ในขณะที่ถุง OPP และ PP มีปริมาณก๊าซออกซิเจนเท่ากับ 0.60 และ 0.59 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
(ตารางที่ 24) ส าหรับปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ภายในบรรจุภัณฑ์ล าไยพบว่า ถุง PE มีปริมาณก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ต่ าที่สุด 6.10 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่ภายในถุง OPP เท่ากับ 18.90 เปอร์เซ็นต์ และภายใน
ถุ ง PP  14.10 เปอร์ เซ็นต์  ตามล าดับ  เมื่ อ เก็บรักษานาน  14 วัน  (ตารางที่  25) ซึ่ งการที่ ปริมาณ
คาร์บอนไดออกไซด์สูงและก๊าซออกซิเจนต่ าเกินไปจะส่งผลให้ล าไยมีกลิ่นและรสชาติผิดปกติระหว่างการเก็บ
รักษา 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก เมื่อวัดค่าการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของล าไยขณะเก็บรักษา พบว่า ล าไยที่
บรรจุในถุงพลาสติกมีค่าความสว่างของสี (L*) สูงกว่าล าไยที่บรรจุในถุงตาข่าย ซึ่งค่า L* จะมีความแตกต่าง
ชัดเจนเมื่อเก็บรักษานาน 4 วัน (ตารางที่ 26) และเมื่อเก็บล าไยนาน 14 วัน พบว่า ค่า L* ของล าไยที่เก็บใน
ถุงพลาสติก PE OPP PP และ PP เจาะรู มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติเท่ากับ 50.36  49.54  50.00 และ 
49.99 ตามล าดับ ในขณะที่ล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายมีค่าน้อยที่สุดเท่ากับ 44.71 จากค่า L* ดังกล่าว แสดงให้
เห็นว่าล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายมีสีเปลือกคล้ ากว่าล าไยกรรมวิธีอ่ืน ส่วนค่า a* ที่บอกค่าสีเขียว-สีแดง พบว่า 
เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นล าไยมีค่า a* เพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งหมายความว่าสีเปลือกมีความเป็นสีเขียวลดลง 
หรือผลมีสีแดงหรือสีน้ าตาลมากขึ้นนั่นเอง โดยเฉพาะในล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายมีค่า a* สูงที่สุด 10.11 
ในขณะที่ a* ของล าไยที่เก็บในถุง PE OPP PP และ PP เจาะรู มีค่า a* ไม่แตกต่างกันทางสถิติ เท่ากับ 8.93  
8.85  8.93 และ 9.10 ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายสีเปลือกมีสีแดง (สีน้ าตาล) มากกว่า
กรรมวิธีอ่ืนนั่นเอง (ตารางที่ 27) ส่วนค่า b* ที่บอกค่าความเป็นสีน้ าเงิน-สีเหลือง พบว่า เมื่อเก็บรักษานานขึ้น 
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ค่า b* จะลดลงในทุกกรรมวิธี ซึ่งหมายถึงล าไยมีสีเปลือกเป็นสีคล้ าขึ้น แต่เมื่อเปรียบเทียบกันในแต่ละกรรมวิธี 
พบว่า ล าไยที่เก็บในถุงตาข่ายมีค่า b* ต่ าที่สุด ซึ่งหมายถึงสีเปลือกมีสีคล้ ากว่าล าไยที่เก็บในถุงพลาสติกทุก
กรรมวิธี โดยมีค่า b* 26.42 เมื่อเก็บรักษานาน 14 วัน ส่วนล าไยที่เก็บในถุงพลาสติก PE OPP PP และ PP 
เจาะรู มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ เท่ากับ 29.66  29.49  28.50 และ 29.01 ตามล าดับ (ตารางที่ 28) การ
เกิดสีน ้าตาลของเปลือกล าไยจะเกิดขึ้นภายหลังการเก็บเกี่ยวและเพ่ิมมากขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้
เนื่องจากโครงสร้างของเปลือกผลล าไยพันธุ์ดอ มีรูเปิดธรรมชาติและมีลักษณะเป็นรอยแตกทั่วทั้งผิวผล  
มีคิวติเคิลบาง ๆ ปกคลุมอย่างไม่ต่อเนื่อง มีไตรโคม (trichomes) กระจายอยู่เป็นกลุ่มบนผิวเปลือกผลล าไย 
และมีสโตมาตา (stomata) บริเวณที่มีไตรโคม (สมคิดและคณะ, 2548) นอกจากนี้ยังมีช่องว่างระหว่างเซลล์
ในชั้นพาเรนไคมา (parenchyma) เป็นจ านวนมากและมีขนาดใหญ่ ส่งผลให้เอนไซม์ PPO ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่
ส าคัญของการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลท างานได้ดีขึ้นเนื่องจากมีก๊าซออกซิเจนเข้ามาช่วยเร่งปฏิกิริยาการท างาน
ของเอนไซม์ (Paull and Chen, 1987) ท าให้เปลือกผลล าไยสดเกิดเป็นสีน้ าตาลอย่างรวดเร็ว จากปัญหาการ
เกิดสีน ้าตาลของเปลือกผลล าไย จึงมีการรมล าไยสดด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ซึ่งมีวัตถุประสงค์หลัก         
2 ประการคือ ประการที่หนึ่งคือ เพ่ือควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์โดยเฉพาะที่เกิดจากเชื้อราที่เป็น
สาเหตุให้เกิดโรคผลเน่า ทั้งนี้เนื่องจากซัลเฟอร์ไดออกไซด์เป็นก๊าซที่มีฤทธิ์เป็นกรดจึงสามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อราที่เป็นสาเหตุของโรคเน่าได้ และประการที่สองคือ ป้องกันการเกิดสีน้ าตาลของเปลือก
ล าไยสด โดยเฉพาะปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลของผักและผลไม้ที่เกิดจากเอนไซม์ (enzymatic browning)  
เนื่องจากก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีคุณสมบัติในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชั่น จึงส่งผลให้สามารถยับยั้งการ
ท างานของเอนไซม์ PPO ดังกล่าวได้ (จักรพงษ,์ 2555) 

ความแน่นเนื้อ ส าหรับการวัดค่าความแน่นเนื้อหรือความแข็งของเปลือกล าไย พบว่า ล าไยที่เก็บใน
ถุงพลาสติกทุกชนิดมีค่าความแน่นเนื้อลดลงเล็กน้อยระหว่างการเก็บรักษา ซึ่งเป็นผลจากการบรรจุล าไยใน
ถุงพลาสติกที่สามารถช่วยป้องกันการสูญเสียน้ าของล าไยได้ ท าให้ล าไยยังคงคุณภาพที่ดี ในทางตรงกันข้าม
ล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายมีค่าความแน่นเนื้อหรือความแข็งของเปลือกสูงขึ้นระหว่างการเก็บรักษา โดยเมื่อ
เริ่มต้นท าการทดลองมีความแน่นเนื้อ 8.98 นิวตัน แต่เมื่อเก็บนาน 14 วัน ค่าความแน่นเนื้อเพ่ิมเป็น 12.72 
นิวตัน (ตารางที่ 29) ซึ่งสอดคล้องกันการสูญเสียน้ าหนักของล าไยที่พบว่า มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักสูง
ถึง 8.12 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับการให้ค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกล าไยพบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
นานขึ้นมีค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกสูงขึ้น โดยเฉพาะล าไยที่เก็บในถุงตาข่ายมีค่าคะแนนความเหนียว
ของเปลือกเฉลี่ยสูงที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เท่ากับ 1.47 คะแนน ซึ่งหมายถึงเปลือกล าไยมีความ
เหนียวเล็กน้อย รองลงมาคือ ล าไยที่เก็บในถุง PE 1.39 คะแนน ส่วนล าไยที่เก็บในถุง OPP PP และ PP เจาะรู 
มีค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกน้อยที่สุด 1.25 1.25 และ 1.26 คะแนน ตามล าดับ (ตารางท่ี 30)  

การเกิดโรค ล าไยเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน เริ่มพบว่ามีผลล าไยเน่า
ภายในช่อ โดยพบล าไยที่บรรจุในถุง PP เจาะรู (ภาพที่ 14-15) มีอาการเน่า 3.78 เปอร์เซ็นต์ และเมื่อเก็บนาน 
12 วัน พบว่า ล าไยทุกกรรมวิธีมีผลเน่าภายในช่อที่เก็บรักษา โดยมีผลเน่าเฉลี่ยทุกกรรมวิธี 5.33 เปอร์เซ็นต์ 
(ตารางที่ 31) และเมื่อเก็บรักษานานขึ้นพบการเกิดโรคเพ่ิมมากขึ้น (ภาพที่ 16) และล าไยที่เก็บ รักษานาน  
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12 วัน เมื่อแกะเปลือกล าไยพบว่า บริเวณเปลือกด้านในมีสีด าทุกกรรมวิธี (ภาพที่ 17) โดยล าไยที่บรรจุในถุง 
PE มีอาการมากที่สุด 76.67 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ ล าไยที่บรรจุในถุง PP  ถุงตาข่าย PP เจาะรู และ OPP 
มีการเกิดเปลือกด้านในเป็นสีด าเท่ากับ 68.33 60.00 46.67 และ 20.00 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางที่ 32) 
โดยโรคที่พบมากที่สุดในล าไยสดหลังการเก็บเกี่ยว  คือ โรคผลเน่า ซึ่งเกิดจากเชื้อรา Lasiodiplodia 
theobromae และ Pestalotiopsis sp. ท าให้เกิดความเสียหายต่อผลผลิตล าไยหลังการเก็บเกี่ยว  ทั้งใน
ระหว่างการขนส่ง การเก็บรักษา และขณะวางจ าหน่าย (ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและ
แปรรูปผลิตผลเกษตร, 2557) 

การให้ค่าคะแนน ส าหรับการให้ค่าคะแนนความนิ่ม/กรอบของเนื้อล าไย พบว่า เมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษานานขึ้นล าไยมีเนื้อนิ่มมากขึ้น แต่อย่างไรก็ตามในแต่ละกรรมวิธีมีค่าคะแนนไม่แตกต่างกัน (ตารางที่ 
33) ส าหรับการให้ค่าคะแนนการเกิดกลิ่นผิดปกติของล าไยเมื่อรับประทาน พบว่า ล าไยที่บรรจุในถุง OPP เริ่ม
มีกลิ่นผิดปกติเมื่อเก็บรักษานาน 12 วัน ซึ่งสอดคล้องกับการวัดปริมาณก๊าซภายในบรรจุภัณฑ์ที่พบว่าภายใน
ถุง OPP มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูงถึง 19.30 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณก๊าซออกซิเจนต่ า 0.52 
เปอร์เซ็นต์ เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน ซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิดกลิ่นผิดปกติ ส่วน
กรรมวิธีอ่ืนไม่พบกลิ่นผิดปกติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 14 วัน (ตารางที่ 34) ส่วนการให้ค่าคะแนน
ความชอบโดยรวมของผู้บริโภค พบว่า มีค่าคะแนนลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยล าไยที่เก็บ
รักษาในถุงตาข่าย ถุง PE OPP และ PP มีค่าการยอมรับของผู้บริโภคเมื่อเก็บรักษานานไม่เกิน 10 วัน ที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ส่วนล าไยที่เก็บในถุง PP เจาะรู มีค่าการยอมรับของผู้บริโภคเมื่อเก็บรักษานานไม่
เกิน 8 วัน (ตารางท่ี 35) 

 คุณภาพทางเคมี การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของล าไย พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ของ
ล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายมีค่าสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืน โดยล าไยเมื่อเก็บรักษานาน 14 วัน พบว่า ล าไยที่บรรจุในถุง
ตาข่ายมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 21.77 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่ล า ไยบรรจุในถุง PE OPP PP และ PP
เจาะรู มีค่า 19.80 20.13 20.10 และ 20.90 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางที่ 36) ส่วนปริมาณกรดที่ไทเทรต
ได้พบว่า ไม่แตกต่างกันในระหว่างการเก็บรักษา และไม่แตกต่างกันทางสถิติในแต่ละกรรมวิธี โดยมีค่าระหว่าง 
0.10-0.14 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 37) ส าหรับปริมาณวิตามินซีในแต่ละกรรมวิธีมีค่าไม่แตกต่างกันและปริมาณ
วิตามินซีไม่เปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บรักษา โดยมีค่าประมาณ 80.00 -85.00 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
(ตารางที่ 38) และค่า pH ของล าไยพบว่า มีค่าเพ่ิมขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ซึ่งจะพบว่าล าไยที่
บรรจุในถุง PE OPP และ PP มีค่า pH ไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยมีค่าเท่ากับ 6.83 6.91 และ 6.88 
ตามล าดับ ซึ่งมากกว่าค่า pH ของล าไยที่เก็บในถุงตาข่าย และถุง PP เจาะรู ที่มีค่าเท่ากับ 6.51 และ 6.41 
ตามล าดับ เมื่อเก็บรักษาล าไยนาน 14 วัน (ตารางท่ี 39) 
   



49 
 

ตารางท่ี 23 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
ถุงตาข่าย 1.58 b A 3.51 b B 5.18 b C 6.95 b D 7.33 b E 7.35 c E 8.12 c F 
PE 0.21 a A 0.20 a B 0.65 a B 0.71 a B 0.72 a B 0.73 ab B 0.73 ab B 
OPP 0.25 a A 0.26 a B 0.56 a A 0.63 a A 0.63 a A 0.60 ab A 0.64 ab A 
PP 0.14 a A 0.13 a B 0.40 a AB 0.51 a B 0.54 a AB 0.47 a AB 0.54 a B 
PP เจาะร ู 0.36 a A 0.41 a AB 0.60 a ABC 0.67 a CD 0.75 a C 0.82 b C 0.93 b C 

CV (กรรมวิธี) = 10.9% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 13.2% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
 

ตารางท่ี 24 ปริมาณก๊าซออกซิเจน (เปอร์เซ็นต์) ภายในบรรจุภัณฑ์ล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
PE 20.00 13.40 4.78 5.98 4.73 3.06 2.26 2.62 
OPP 20.00 12.20 2.55 3.28 1.55 0.66 0.52 0.60 
PP 20.00 13.53 1.28 1.29 1.36 0.79 0.57 0.59 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 

 
ตารางท่ี 25 ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (เปอร์เซ็นต์) ภายในบรรจุภัณฑ์ล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
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PE 0.03 5.03 5.73 5.53 5.37 6.00 6.60 6.10 
OPP 0.03 7.47 14.43 16.33 19.50 19.63 19.30 18.90 
PP 0.03 5.80 13.17 13.77 13.63 14.33 14.43 14.10 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 

ตารางท่ี 26 ค่าความสว่างของสี (L*) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
ถุงตาข่าย 55.53 a A 50.81 b B 48.49 b C 47.82 b CD 47.01 b CDE 46.93 b CDE 45.64 b E 44.71 b E 
PE 54.43 a A 52.26 ab ABC 53.23 a AB 52.27 a ABC 53.04 a AB 51.83 a BC 51.57 a C 50.36 a C 
OPP 54.72 a A 52.40 ab B 51.08 a BC 51.71 a BC 51.93 a BC 51.90 a BC 51.69 a C 49.54 a C 
PP 54.29 a A 51.58 b BC 51.23 a BC 52.50 a AB 52.02 a ABC 49.89 a C 51.43 a C 50.00 a C 
PP เจาะร ู 55.51 a A 53.83 a AB 52.75 a BC 51.79 a BCD 51.20 a CD 50.92 a CD 50.55 a D 49.99 a D 

CV (กรรมวิธี) = 2.6% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 2.6% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
 

ตารางท่ี 27 ค่า a* ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 

ถุงตาข่าย 8.63 9.32 9.96 9.66 10.24 10.78 10.89 11.42 10.11 b 
PE 8.45 8.85 8.92 8.52 9.37 9.16 9.04 9.13 8.93 a 
OPP 8.64 8.65 8.98 9.11 9.14 8.46 8.87 8.95 8.85 a 
PP 8.63 8.91 8.49 9.03 9.23 9.05 9.11 8.99 8.93 a 
PP เจาะร ู 8.48 8.88 8.78 8.87 9.17 9.26 9.35 9.99 9.10 a 
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ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 8.57 A 8.92 AB 9.03 AB 9.04 AB 9.43 BC 9.34 BC 9.45 BC 9.70 C  
CV (กรรมวิธี) = 6.9% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 7.6% 

เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
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ตารางท่ี 28 ค่า b* ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
ถุงตาข่าย 32.93 a A 31.73 a A 28.40 b BC 28.31 b BC 27.67 b BCD 28.59 b B 26.81 c CD 26.42 b D 
PE 32.23 a A 31.76 a AB 30.82 a ABC 29.32 ab C 30.31 a BC 30.08 a BC 31.49 a AB 29.66 a C 
OPP 31.85 a A 31.92 a A 30.99 a AB 29.84 a BC 29.20 a C 30.02 ab BC 30.80 ab ABC 29.49 a BC 
PP 31.60 a A 31.46 a AB 29.79 ab BC 30.49 a AB 30.01 a ABC 30.20 a AB 31.06 a AB 28.50 a C 
PP เจาะร ู 32.30 a A 31.53 a AB 30.16 a BC 29.57 ab C 29.71 a C 29.53 ab C 29.50 b C 29.01 a C 

CV (กรรมวิธี) = 2.1% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 3.1% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
 

 
ตารางท่ี 29 ค่าความแน่นเนื้อ (นิวตัน) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
ถุงตาข่าย 8.98 a E 9.40 a DE 9.91 a CDE 10.39 a CD 10.66 a BC 11.60 a B 11.56 a B 12.72 a A 
PE 9.38 a A 9.04 a A 8.73 b A 9.01 b A 9.04 b A 8.58 b A 8.46 b A 8.81 b A 
OPP 9.29 a A 9.15 a AB 8.65 b AB 8.84 b AB 8.47 b AB 8.09 b B 8.20 b AB 8.66 b AB 
PP 9.43 a A 9.11 a AB 8.80 b AB 8.79 b AB 8.94 b AB 8.17 b B 8.32 b  B 8.16 b B 
PP เจาะร ู 9.68 a A 8.73 a AB 8.27 b B 8.38 b B 8.27 b B 8.11 b B 8.44 b  B 8.01 b B 

CV (กรรมวิธี) = 6.1% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 6.5% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
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ตารางท่ี 30 ค่าคะแนนความเหนียว (1-4 คะแนน) ของเปลือกล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 

ถุงตาข่าย 1.00 1.33 1.33 1.67 1.56 1.33 1.78 1.78 1.47 c 
PE 1.00 1.33 1.44 1.33 1.67 1.44 1.44 1.44 1.39 b 
OPP 1.11 1.00 1.33 1.33 1.33 1.11 1.44 1.33 1.25 a 
PP 1.00 1.22 1.22 1.33 1.44 1.00 1.33 1.44 1.25 a 
PP เจาะร ู 1.00 1.11 1.22 1.33 1.44 1.22 1.33 1.44 1.26 a 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 1.02 A 1.20 B 1.31 BC 1.40 CD 1.49 D 1.22 B 1.47 D 1.49 D  
CV (กรรมวิธี) = 16.8% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 14.5% 

เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
ค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกล าไย 1-4 คะแนน คือ 1= ไม่เหนยีว (ปกติ) 2= เหนียวเล็กน้อย 3= เหนียวปานกลาง 4= เหนียวมาก (แกะยาก) 
 

 
ตารางท่ี 31 เปอร์เซ็นต์การเกิดโรคของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
ถุงตาข่าย 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.78 4.49 
PE 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6.01 7.78 
OPP 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.01 6.78 
PP 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6.04 6.03 
PP เจาะร ู 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.78 3.16 8.36 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
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ตารางท่ี 32 เปอร์เซ็นต์เปลือกด้านในของล าไยเป็นสีด า โดยเก็บล าไยไม่รม SO2 ในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
ถุงตาข่าย 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 60.00 86.67 
PE 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 76.67 73.33 
OPP 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 20.00 90.00 
PP 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 68.33 70.00 
PP เจาะร ู 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 46.67 60.00 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
 
ตารางท่ี 33 ค่าคะแนนความนิ่ม/กรอบ (1-7 คะแนน) ของเนื้อล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
ถุงตาข่าย 4.33 a AB 4.44 a A 3.89 ab BCD 3.44 ab DE 3.67 a CDE 4.00 a ABC 3.22 b E 3.67 b CDE 
PE 4.33 a A 4.00 b ABC 3.78 ab BCD 3.33 ab D 3.56 a CD 3.56 b CD 3.44 ab D 4.11 a AB 
OPP 4.11 a AB 4.22 ab A 3.78 ab ABC 3.67 a ABC 3.78 a ABC 3.44 b C 3.33 b C 3.67 b BC 
PP 4.44 a A 4.00 b ABC 4.11 a AB 3.22 b D 3.89 a BC 3.89 ab BC 3.77 a BC 3.56 b CD 
PP เจาะร ู 4.56 a A 3.89 b BC 3.56 b C 3.56 ab C 3.56 a C 3.67 ab BC 3.44 ab C 4.11 a B 

CV (กรรมวิธี) = 4.3% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 7.4% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
ค่าคะแนนความนิม่/กรอบของเนื้อล าไย 1-7 คะแนน คือ 1= นิ่มมาก 2= นิ่ม 3= นิ่มเล็กน้อย 4= ไมน่ิ่ม (ปกติ) 5= กรอบเล็กน้อย 6= กรอบ 7= กรอบมาก 
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ตารางท่ี 34 ค่าคะแนนกลิ่นผิดปกต ิ(1-4 คะแนน) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
ถุงตาข่าย 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 
PE 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 
OPP 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.11 1.11 
PP 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 
PP เจาะร ู 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
ค่าคะแนนกลิ่นผิดปกต ิ1-4 คะแนน คือ 1= ปกต ิ2=ผิดปกติเล็กน้อย 3=ผิดปกติ 4=ผิดปกติมาก 

 
ตารางท่ี 35 ค่าคะแนนความชอบโดยรวม (1-9 คะแนน) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 

ถุงตาข่าย 8.56 8.00 7.22 7.11 6.61 4.67 4.00 3.00 6.15 b 
PE 8.56 8.00 7.78 7.33 7.00 6.33 4.67 4.33 6.75 a 
OPP 8.33 8.22 7.89 7.67 7.11 6.33 4.00 3.73 6.66 a 
PP 8.44 7.67 7.33 7.11 6.89 6.00 4.00 3.50 6.37 ab 
PP เจาะร ู 8.33 8.00 7.11 7.33 6.78 4.00 3.33 3.33 6.03 b 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 8.44 A 7.98 B 7.47 C 7.31 C 6.88 D 5.46 E 4.00 F 3.58 F  
CV (กรรมวิธ)ี = 2.9% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 4.8% 

เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
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ค่าคะแนนความชอบโดยรวม 1-9 คะแนน คือ 1= ไม่ชอบมากที่สดุ 2= ไม่ชอบมาก 3= ไม่ชอบเล็กน้อย 4= ไม่ชอบ 5= เฉย ๆ  6= ชอบเล็กน้อย 7= ชอบ 8= ชอบมาก 9= ชอบมากที่สุด 
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ตารางท่ี 36 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (เปอร์เซ็นต์) ของเนื้อล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
ถุงตาข่าย 21.57 a A 20.67 b A 21.15 ab A 21.87 a A 21.03 a A 21.53 a A 21.40 a A 21.77 a A 
PE 21.47 a AB 21.90 a A 21.27 a AB 20.37 b BC 19.97 ab C 19.60 b C 19.53 b C 19.80 b C 
OPP 21.40 a ABC 22.23 a A 21.30 a ABC 21.53 ab AB 20.43 ab BC 20.10 b C 20.63 ab BC 20.13 b C 
PP 21.50 a A 19.93 a B 21.17 ab A 20.33 b AB 19.63 b B 19.13 b B 19.40 b B 20.10 b B 
PP เจาะร ู 20.60 a AB 21.80 ab A 20.93 b AB 21.07 ab A 20.87 ab A 21.63 b A 20.00 b B 20.90 b AB 

CV (กรรมวิธี) = 3.8% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 3.6% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

 
ตารางท่ี 37 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (เปอร์เซ็นต์) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 

ถุงตาข่าย 0.14 0.14 0.14 0.14 0.13 0.13 0.13 0.12 0.13 a 
PE 0.14 0.13 0.14 0.12 0.12 0.12 0.10 0.10 0.12 a 
OPP 0.14 0.13 0.14 0.11 0.12 0.12 0.10 0.11 0.12 a 
PP 0.13 0.14 0.14 0.12 0.12 0.12 0.11 0.12 0.13 a 
PP เจาะร ู 0.14 0.13 0.13 0.14 0.13 0.12 0.12 0.11 0.13 a 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 0.14 A 0.14 A 0.14 A 0.13 A 0.13 A 0.12 A 0.11 A 0.11 A  
CV (กรรมวิธี) = 18.5% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 12.6% 

เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
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ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
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ตารางท่ี 38 ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
ถุงตาข่าย 81.82 ab AB 84.41 a A 81.82 ab AB 82.65 b AB 78.09 b B 83.33 a AB 88.81 a A 83.45 a AB 
PE 84.01 ab A 78.40 a A 84.01 ab A 81.26 b A 85.71 a A 80.07 a A 83.09 ab A 82.45 a A 
OPP 85.81 a A 80.89 a A 85.81 a A 87.22 ab A 81.74 ab A 82.45 a A 87.77 ab A 85.91 a A 
PP 80.02 ab B 84.09 a  AB 80.02 ab B 90.19 a A 81.34 ab B 80.11 a B 81.32 b B 79.16 a B 
PP เจาะร ู 78.62 b A 83.99 a A 78.62 b A 79.88 b A 84.24 ab A 83.33 a A 84.34 ab A 83.05 a A 

CV (กรรมวิธี) = 9.7% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 8.2% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

 
ตารางท่ี 39 ค่า pH ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 14 วัน 
ถุงตาข่าย 6.42 a ABC 6.45 b ABC 6.42 a ABC 6.37 b BC 6.35 b C 6.53 b A 6.45 b ABC 6.51 b AB 
PE 6.46 a D 6.48 ab D 6.46 a D 6.57 a CD 6.66 a BC 6.76 a AB 6.72 a AB 6.83 a A 
OPP 6.46 a C 6.49 ab C 6.46 a C 6.66 a B 6.73 a B 6.67 a B 6.75 a B 6.91 a A 
PP 6.48 a D 6.57 a CD 6.48 a D 6.66 a BC 6.66 a BC 6.77 a B 6.73 a B 6.88 a A 
PP เจาะร ู 6.49 a A 6.50 ab A 6.49 a A 6.35 b B 6.34 b B 6.43 b AB 6.41 b AB 6.42 b AB 

CV (กรรมวิธี) = 0.9% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 1.0% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c  และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
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ภาพที่ 12  ล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 บรรจุในถุงชนิดต่าง ๆ เมื่อเริ่มต้นการทดลอง 

ภาพที่ 13  ล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 บรรจุในถุงชนิดต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 8 วัน 
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ภาพที่ 15  ล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 บรรจุในถุง PP เจาะรู พบอาการผลเน่าเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน 

ภาพที ่14  ล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 บรรจุในถุงชนิดต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 10 
วัน 
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ภาพที่ 16  ล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 บรรจุในถุงชนิดต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
นาน 12 วัน 

ภาพที่ 17  เปลือกด้านในของล าไยเป็นสีด า เมื่อเก็บรักษาล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 บรรจุในถุงชนิดต่าง ๆ 
ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 
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3.2  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
การเก็บรักษาล าไยพันธุ์ดอที่ไม่รมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในถุงตาข่าย PE OPP PP และ PP เจาะรู เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส (ภาพท่ี 18) ผลการทดลองเป็นดังนี้ 
 การสูญเสียน้ าหนัก เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของล าไยพบว่า การบรรจุล าไยในถุงพลาสติกช่วย
ชะลอการสูญเสียน้ าหนักของล าไยได้ โดยการบรรจุล าไยในถุง OPP และ PP ล าไยมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
น้ าหนักน้อยที่สุดเท่ากับ 0.54 และ 0.56 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ การบรรจุล าไยในถุง PP เจาะรู และถุง PE 
ล าไยมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักเท่ากับ 0.96 และ 1.60 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส่วนการบรรจุในถุงตาข่าย
ล าไยมีการสูญเสียน้ าหนักสูงที่สุด 5.32 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน (ตารางท่ี 40)  

ปริมาณก๊าซออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ภายในบรรจุภัณฑ์ ส าหรับปริมาณก๊าซภายในบรรจุ
ภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษา พบว่า ปริมาณก๊าซออกซิเจนมีค่าลดลงอย่างรวดเร็ว เมื่อวัดปริมาณก๊าซในบรรจุ
ภัณฑ์ PE OPP และ PP พบว่า ภายในถุง PE มีปริมาณก๊าซออกซิเจนสูงที่สุด โดยเมื่อเก็บรักษานาน  
6 วัน มีปริมาณก๊าซออกซิเจน 1.28 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ ถุง PP มีค่าเท่ากับ 0.60 เปอร์เซ็นต์ ส่วนถุง 
OPP มีปริมาณก๊าซออกซิเจนต่ าที่สุด 0.19 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 41) ส าหรับปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ภายในบรรจุภัณ ฑ์  มีค่ าเพ่ิมขึ้นอย่ างรวดเร็วภายหลั งการเก็บรักษา โดยถุ ง OPP มีปริมาณก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์สูงที่สุด 28.40 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน รองลงมาคือ ถุง PP และ PE มีค่า
เท่ากับ 17.60 และ 9.30 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางท่ี 42) 
 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก ส าหรับการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกล าไยระหว่างการเก็บรักษา พบว่า  
ค่าความสว่างของสี (L*) มีค่าลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยเมื่อเริ่มเก็บรักษามีค่า L* เท่ากับ 
55.36 เมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน มีค่าลดลงเหลือ 51.01 เมื่อพิจารณาในแต่ละกรรมวิธี พบว่า การบรรจุล าไยใน
ถุงพลาสติกทุกกรรมวิธีท าให้ล าไยมีค่า L* สูงกว่าล าไยที่บรรจุในถุงตาข่าย (ตารางที่ 43) ส าหรับค่า a* คือ 
ค่าที่บอกความเป็นสีเขียว-สีแดง พบว่า มีค่าเพ่ิมขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น ซึ่งหมายถึงล าไยมี
ความเป็นสีเขียวน้อยลงและสีเปลือกเป็นสีน้ าตาลหรือสีแดงมากขึ้น โดยล าไยที่บรรจุในถุง PE OPP และ PP มี
ค่าความเป็นสีเขียวมากท่ีสุด และมีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเป็นสีน้ าตาลช้ากว่าล าไยที่บรรจุในถุงตาข่าย และ
ถุง PP เจาะรู โดยล าไยบรรจุในถุง PE OPP และ PP มีค่า a* เท่ากับ 8.72 8.76 และ 8.96 ตามล าดับ 
ในขณะที่ล าไยบรรจุในถุง PP เจาะรู และถุงตาข่าย มีค่า a* เท่ากับ 9.24 และ 9.71 ตามล าดับ (ตารางที่ 44) 
ส่วนค่า b* เป็นค่าที่บอกความเป็นสีน้ าเงิน-สีเหลือง พบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นค่า b* เฉลี่ย
ของทุกกรรมวิธีมีค่าลดลง ซึ่งหมายถึงล าไยมีสีเปลือกคล้ าขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น และพบว่า 
ล าไยที่บรรจุในถุงพลาสติกทุกกรรมวิธี มีค่า b* สูงกว่าล าไยที่บรรจุในถุงตาข่าย ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการบรรจุ
ล าไยในถุงพลาสติกช่วยรักษาสีเปลือกของล าไยให้เป็นสีเหลืองได้ดีกว่าการบรรจุในถุงตาข่าย (ตารางที่ 45) ซึ่ง
ล าไยเป็นผลไม้ประเภท non-climacteric ที่ต้องมีการเก็บเกี่ยวในระยะที่มีคุณภาพการรับประทานและมี
ลักษณะปรากฏที่เหมาะสม (Paull and Chen, 1987) ล าไยที่ไม่รมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ มีอายุการเก็บรักษา
สั้นมากประมาณ 2-3 วัน เมื่อเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติ เนื่องจากมีการสูญเสียน้ าหนัก และเกิดการ
เปลี่ยนแปลงสีเปลือกเป็นสีน้ าตาล (Jiang and Li, 2001 ; Jiang et al., 2002) ตามธรรมชาติของล าไยหลัง
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เก็บเกี่ยวมักมีสีเปลือกคล้ ามากข้ึน ซึ่งไม่เป็นที่ต้องการของตลาดต่างประเทศที่มีความต้องการล าไยที่มีเปลือกสี
เหลืองทอง ผู้ประกอบการส่งออกจึงหันมารมล าไยด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์เพ่ือชะลอปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล
ที่เกิดจากเอนไซม์โพลิฟินอลออกซิเดสและก๊าซออกซิเจนที่บริเวณเปลือกล าไย นอกจากนั้นซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ซึ่งมีฤทธิ์เป็นกรดยังสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อราที่เป็นสาเหตุของโรคเน่าในล าไยได้อีกด้วย (จักรพงษ์, 
2555) 
 
 ความแน่นเนื้อ การวัดค่าความแน่นเนื้อหรือความแข็งของเปลือกล าไยพบว่า ล าไยที่บรรจุในถุง PP 
OPP และ PP เจาะรู มีค่าความแน่นเนื้อหรือความแข็งเปลือกลดลงเล็กน้อยขณะการเก็บรักษา โดยมีค่า 8.20 
8.45 8.16 และ 7.69 นิวตัน ตามล าดับ เมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน แต่ในทางตรงกันข้าม ล าไยที่บรรจุในถุงตา
ข่ายมีค่าความแข็งเปลือกเพ่ิมขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา และมีค่าความแข็งเปลือกสูงที่สุด 10.96 นิวตัน เมื่อ
เก็บรักษานาน 6 วัน (ตารางที่ 46) และเมื่อให้ค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกพบว่า เมื่อระยะเวลาการเก็บ
รักษาเพ่ิมขึ้นเปลือกล าไยมีความเหนียวและแกะยากขึ้น และเมื่อพิจารณาในแต่ละกรรมวิธีจะเห็นได้ว่าล าไยที่
ที่บรรจุในถุง PE OPP และ PP มีค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกคือ 1.08 1.11 และ 1.14 คะแนน 
ตามล าดับ ซึ่งมีความเหนียวของเปลือกน้อยกว่าล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายและถุง PP เจาะรู ที่มีค่าคะแนน 1.22 
คะแนน เท่ากัน (ตารางท่ี 47)  

การเกิดโรค เมื่อเก็บรักษาล าไยนาน 4 วัน พบว่า ล าไยที่บรรจุในถุงพลาสติกทุกกรรมวิธีมีผลเน่า โดย
ล าไยที่บรรจุในถุง PE พบผลเน่ามากที่สุด 10.20 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ ล าไยบรรจุใน PP เจาะรู PP และ 
OPP พบเปอร์เซ็นต์การเกิดโรคเท่ากับ 9.78  5.30 และ 2.44 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ (ตารางที่ 48 และภาพที่ 
20-21) ส่วนล าไยที่บรรจุในถุงตาข่ายไม่พบการเกิดโรค แต่เมื่อเก็บนาน 6 วัน พบว่า  มีผลเน่าในทุกกรรมวิธี 
(ภาพที่ 22-23) ซึ่งการเก็บรักษาล าไยที่ไม่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่อุณหภูมิห้องจะมีอายุการเก็บรักษา
สั้นโดยสาเหตุหลักมาจากการเข้าท าลายของเชื้อจุลินทรีย์ท าให้เกิดการเน่าเสียและการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก
อย่างรวดเร็ว (jiang et al., 2002) 

การให้ค่าคะแนน เมื่อให้ค่าคะแนนความนิ่ม/กรอบของเนื้อล าไย พบว่า มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ
ในทุกกรรมวิธี โดยเมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน ค่าคะแนนระหว่าง 3.11-3.56 คะแนน ซึ่งหมายถึงเนื้อล าไยนิ่ม
เล็กน้อย (ตารางที่ 49) ส าหรับการให้ค่าคะแนนกลิ่นผิดปกติของล าไยพบว่า ล าไยทุกกรรมวิธีมีกลิ่นผิดปกติ
เล็กน้อยเมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน (ตารางที่ 50) ทั้งนี้อาจเป็นผลจากในแต่ละช่อมีล าไยที่เน่าปนอยู่ในช่อท าให้
เกิดกลิ่นผิดปกติเมื่อรับประทาน และค่าคะแนนความชอบโดยรวมของผู้บริโภคพบว่า ล าไยที่บรรจุใน
ถุงพลาสติก PE OPP PP และ PP เจาะรู เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเมื่อเก็บรักษานานไม่เกิน 2 วัน ส่วนล าไย
บรรจุในถุงตาข่ายเป็นที่ยอมรับเมื่อเก็บนานไม่เกิน 4 วัน (ตารางที่ 51) ทั้งนี้เนื่องจากการเก็บนานขึ้นพบการ
เกิดโรคของล าไย สอดคล้องกับการทดลองบรรจุล าไยที่ไม่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในถุง PE เจาะรู และ
ไม่เจาะรู เปรียบเทียบกับล าไยที่บรรจุถาดหุ้มฟิล์ม polyvinyl chloride (PVC) ที่พบว่า ล าไยทุกกรรมวิธีจะ
สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้นาน 3 วัน และล าไยที่บรรจุถุง PE ไม่เจาะรู จะมีความชื้นภายในถุงบรรจุ 
เป็นสาเหตุให้ล าไยเกิดโรคได้ง่ายกว่าล าไยที่บรรจุในถาดหุ้มฟิล์ม PVC (เบญจมาสและคณะ, 2548) 
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คุณภาพทางเคมี เมื่อน าล าไยมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มี
ปริมาณไม่แตกต่างกันมาก โดยมีค่าอยู่ในช่วง 18.00-21.00 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 52) ส าหรับปริมาณกรดที่
ไทเทรตได้มีค่าไม่แตกต่างกันในแต่ละกรรมวิธีโดยมีค่าเฉลี่ยระหว่างการเก็บรักษา 0.10 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 
53) และปริมาณวิตามินซีก็เช่นกันที่พบว่ามีค่าไม่แตกต่างกันในแต่ละกรรมวิธี โดยมีค่าระหว่าง 81.50-86.26
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม (ตารางที่ 54) ส่วนค่า pH ของล าไยพบว่า ล าไยที่บรรจุในถุง PE OPP และ PP มีค่า 
pH ไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยเมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน มีค่า pH  6.60 6.64 และ 6.64 ตามล าดับ ซึ่งสูงกว่า
ค่า pH ของล าไยที่เก็บในถุงตาข่าย และถุง PP เจาะรู ที่มีค่า pH เท่ากับ 6.32 และ 6.10 ตามล าดับ  (ตาราง
ที่ 55) 
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ตารางท่ี 40  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา 

2 วัน 4 วัน 6 วัน 
ถุงตาข่าย 1.50 b A  4.24 c B 5.32 d C 
PE 0.35 a A 1.33 b B 1.60 c C 
OPP 0.34 a A 0.54 a A 0.54 a A 
PP 0.26 a A 0.46 a AB 0.56 a B 
PP เจาะร ู 0.31 a A 0.49 a A 0.90 b B 

CV (กรรมวิธี) = 15.8% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 11.5% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
ความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

 
ตารางท่ี 41  ปริมาณก๊าซออกซิเจน (เปอร์เซ็นต์) ภายในบรรจุภัณฑ์ล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   

20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 
PE 20.00 6.01 1.31 1.28 
OPP 20.00 4.45 0.24 0.19 
PP 20.00 5.39 1.20 0.60 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
 

ตารางท่ี 42  ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (เปอร์เซ็นต์) ภายในบรรจุภัณฑ์ล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 
PE 0.03 8.93 9.13 9.30 
OPP 0.03 14.63 24.33 28.40 
PP 0.03 12.50 15.53 17.60 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
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ตารางท่ี 43  ค่าความสว่างของสี (L*) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ   
20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 

ถุงตาข่าย 55.53 51.40 50.73 50.59 52.06 c 
PE 55.43 52.91 52.76 51.56 53.16 a 
OPP 55.06 52.71 52.86 51.17 52.95 ab 
PP 55.29 52.79 51.72 50.98 52.70 abc 
PP เจาะร ู 55.51 51.99 51.24 50.76 52.37 bc 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 55.36 A 52.36 B 51.86 BC 51.01 C  
CV (กรรมวิธ)ี = 1.4% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 1.3% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
ความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

 
ตารางท่ี 44  ค่า a* ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 

ถุงตาข่าย 8.63 9.32 9.80 11.09 9.71 b 
PE 8.45 8.62 8.61 9.21 8.72 a 
OPP 8.64 8.19 8.49 9.72 8.76 a 
PP 8.63 9.22 8.67 9.33 8.96 a 
PP เจาะร ู 8.48 9.22 9.32 9.96 9.24 ab 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 8.57 A 8.91 AB 8.98 AB 9.86 B  
CV (กรรมวิธี) = 7.9% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 7.0% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
ความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

 
ตารางท่ี 45  ค่า b* ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 

ถุงตาข่าย 32.60 29.81 28.92 27.70 29.76 b 
PE 32.23 30.23 29.38 28.79 30.16 ab 
OPP 32.19 30.40 29.69 28.59 30.22 ab 
PP 32.26 30.78 30.29 28.73 30.52 a 
PP เจาะร ู 32.30 30.39 28.55 28.10 29.83 ab 
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ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 32.32 A 30.32 B 29.36 C 28.38 D  
CV (กรรมวิธี) = 2.6% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 2.7% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
ความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
 

 
ตารางท่ี 46  ค่าความแน่นเนื้อ (นิวตัน) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 
ถุงตาข่าย 9.21 a B 10.27 a A 10.88 a A 10.96 a A 
PE 9.28 a A 8.95 b AB 8.02 b B 8.20 b AB 
OPP 9.29 a A 7.81 c B 7.73 b B 8.45 b AB 
PP 9.25 a A 8.70 bc AB 8.42 b AB 8.16 b B 
PP เจาะร ู 9.25 a A 7.86 c B 7.89 b B 7.69 b B 

CV (กรรมวิธี) = 5.3% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 6.0% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
ความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

 
ตารางท่ี 47  ค่าคะแนนความเหนียว (1-4 คะแนน) ของเปลือกล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 

ถุงตาข่าย 1.00 1.22 1.33 1.33 1.22 b 
PE 1.00 1.00 1.22 1.11 1.08 a 
OPP 1.00 1.11 1.22 1.11 1.11 a 
PP 1.00 1.11 1.22 1.22 1.14 a 
PP เจาะร ู 1.00 1.10 1.33 1.43 1.22 b 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 1.00 A 1.11 B 1.27 C 1.24 C  
CV (กรรมวิธี) = 20.7% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 15.4% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
และความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
ค่าคะแนนความเหนียวของเปลือกล าไย 1-4 คะแนน คือ 1= ไม่เหนียว (ปกติ) 2= เหนียวเล็กน้อย 3= เหนียวปานกลาง  

 4= เหนียวมาก (แกะยาก) 

 



70 
 

ตารางท่ี 48  เปอร์เซ็นต์การเกิดโรคของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ      
20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 
ถุงตาข่าย 0.00 0.00 0.00 10.28 
PE 0.00 0.00 10.20 27.69 
OPP 0.00 0.00 2.44 18.85 
PP 0.00 0.00 5.30 18.92 
PP เจาะร ู 0.00 0.00 9.78 52.72 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
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ตารางท่ี 49  ค่าคะแนนความนิ่ม/กรอบ (1-7 คะแนน) ของเนื้อล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 
ถุงตาข่าย 4.33 a A 3.57 a B 3.55 a B 3.11 a B 
PE 4.33 a A 4.11 a A 3.89 a AB 3.56 a B 
OPP 4.11 a A 3.89 a AB 3.56 a AB 3.44 a B 
PP 4.44 a A 3.78 a B 3.78 a B 3.11 a B 
PP เจาะร ู 4.56 a A 4.11 a A 3.56 a B 3.44 a B 

CV (กรรมวิธี) = 6.3% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 9.4% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
ความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
ค่าคะแนนความนิม่/กรอบของเนื้อล าไย 1-7 คะแนน คือ 1= นิ่มมาก 2= นิ่ม 3= นิ่มเลก็น้อย 4= ไม่นิ่ม (ปกต)ิ  

5= กรอบเล็กน้อย 6= กรอบ 7= กรอบมาก 

 
ตารางท่ี 50  ค่าคะแนนกลิ่นผิดปกติ (1-4 คะแนน) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 
ถุงตาข่าย 1.00 1.00 1.00 1.22 
PE 1.00 1.00 1.00 1.11 
OPP 1.00 1.00 1.00 1.33 
PP 1.00 1.00 1.00 1.22 
PP เจาะร ู 1.00 1.00 1.00 1.33 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
ค่าคะแนนกลิ่นผิดปกต ิ1-4 คะแนน คือ 1= ปกต ิ2=ผิดปกติเล็กน้อย 3=ผิดปกติ 4=ผิดปกติมาก 

 
ตารางท่ี 51  ค่าคะแนนความชอบโดยรวม (1-9 คะแนน) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ   

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 
ถุงตาข่าย 8.56 a A 7.33 a B 5.11 a C 2.67 b D 
PE 8.56 a A 8.11 a A 4.22 b B 4.14 a B 
OPP 8.33 a A 8.11 a A 4.89 ab B 4.18 a B 
PP 8.44 a A 7.78 a A 4.22 b B 4.19 a B 
PP เจาะร ู 8.33 a A 7.89 a A 4.23 b B 2.67 b C 
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CV (กรรมวิธี) = 5.6% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 7.7% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
ความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
ค่าคะแนนความชอบโดยรวม 1-9 คะแนน คือ 1= ไม่ชอบมากที่สดุ 2= ไม่ชอบมาก 3= ไม่ชอบเล็กน้อย 4= ไม่ชอบ 5= ยอมรับ   

6= ชอบเล็กน้อย 7= ชอบ 8= ชอบมาก 9= ชอบมากที่สุด 
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ตารางที่ 52  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (เปอร์เซ็นต์) ของเนื้อล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 
ถุงตาข่าย 21.57 a A 19.87 a B 20.83 ab AB 20.47 ab AB 
PE 21.47 a A 20.17 a A 20.10 abc A 21.67 a A 
OPP 21.40 a A 19.73 a B 19.10 c B 19.90 b AB 
PP 21.50 a A 20.07 a AB 19.33 bc B 19.00 bc B 
PP เจาะร ู 20.60 a A 19.87 a A 21.30 a A 17.80 c B 

CV (กรรมวิธี) = 3.9% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 4.8% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
ความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

 
ตารางท่ี 53  ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (เปอร์เซ็นต์) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 

ถุงตาข่าย 0.14 0.11 0.13 0.07 0.11 a 
PE 0.14 0.11 0.10 0.04 0.10 a 
OPP 0.14 0.11 0.09 0.05 0.10 a 
PP 0.13 0.11 0.10 0.04 0.10 a 
PP เจาะร ู 0.14 0.12 0.11 0.04 0.10 a 

ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 0.14 A 0.11 AB 0.10 B 0.05 C  
CV (กรรมวิธี) = 21.1% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 20.% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
ความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

 
ตารางท่ี 54  ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ       

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

ค่าเฉลี่ยกรรมวิธี 
0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 

ถุงตาข่าย 86.82 87.34 84.68 86.22 86.26 a 
PE 89.01 85.68 84.50 82.26 85.36 a 
OPP 90.81 89.93 82.90 84.04 86.92 a 
PP 85.02 76.16 84.48 80.35 81.50 a 
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PP เจาะร ู 83.62 88.99 85.43 78.87 84.23 a 
ค่าเฉลี่ยเวลาการเก็บรักษา 87.06 A 85.62 AB 84.40 AB 82.35 B  
CV (กรรมวิธี) = % CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = % 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
ความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 

ตารางท่ี 55  ค่า pH ของล าไยที่ไม่รม SO2 เก็บในบรรจุภัณฑ์ต่าง ๆ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

กรรมวิธ ี
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 วัน 2 วัน 4 วัน 6 วัน 
ถุงตาข่าย 6.42 a A 6.44 a A 6.37 b A 6.32 b A 
PE 6.46 a B 6.51 a AB 6.62 a A 6.60 a A 
OPP 6.46 a B 6.58 a AB 6.66 a A 6.64 a A 
PP 6.48 a B 6.49 a B 6.56 a AB 6.64 a A 
PP เจาะร ู 6.49 a A 6.46 a A 6.22 c B 6.10 c B 

CV (กรรมวิธี) = 1.5% CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)  = 1.0% 
เปรียบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
ความแตกต่างระหว่างกรรมวิธี (ดา้นสดมภ์) ใช้อักษร a, b, c   
ความแตกต่างระหว่างระยะเวลาการเก็บรักษา (ด้านแถว) ใช้อักษร A, B, C 
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ภาพที่ 18  ล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 บรรจุในถุงชนิดต่าง ๆ เมื่อเริ่มต้นการทดลอง 

ภาพที่ 19 ล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 บรรจุในถุงชนิดต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน 
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ภาพที่ 20 ล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 บรรจุในถุงชนิดต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 

ภาพที ่21 ล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 ผลเน่าเมื่อเก็บในบรรจุภัณฑ์พลาสติกท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 
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ภาพที ่22 ล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 บรรจุในถุงชนิดต่าง ๆ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นาน 6 วัน 

ภาพที ่23 ล าไยพันธุ์ดอไม่รม SO2 ผลเน่าเมื่อเก็บในบรรจุภัณฑ์พลาสติกท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นาน 6 วัน 
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9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ : 
 

การประเมินการสูญเสียและสาเหตุของการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของล าไยพันธุ์ดอ ในเขตภาค
ตะวันออก พบว่า ขั้นตอนการเก็บเกี่ยวมีการสูญเสียมากที่สุด 14.23 เปอร์เซ็นต์ รองลงการคือ ขั้นตอนการ
ส่งออก การขนย้ายล าไยจากสวนมาโรงคัดบรรจุ และขั้นตอนการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีการสูญเสีย 6.66 
4.89 และ 2.05 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และเมื่อท าการแยกตามสาเหตุของการสูญเสียในแต่ละขั้นตอนพบว่า 
ขั้นตอนการเก็บเกี่ยวพบสาเหตุหลักของการสูญเสียเกิดจากการเข้าท าลายของแมลง 3.72 เปอร์เซ็นต์ ส่วน
สาเหตุหลักของการสูญเสียในขั้นตอนการขนย้ายล าไยจากสวนถึงโรงคัดบรรจุคือ ล าไยเป็นแผลถลอก 2.22 
เปอร์เซ็นต์ ภายหลังการรมล าไยด้วยซัลเฟอร์ไดออกไซด์สาเหตุของการสูญเสียหลักที่เกิดขึ้นคือ เปลือกล าไย
เป็นแผลถลอก 0.62 เปอร์เซ็นต์ และในขั้นตอนการส่งออกสาเหตุหลักของการสูญเสียคือ เปลือกล าไยมีสีด า 
2.42 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับการวิเคราะห์ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในเนื้อล าไยพบว่า  มีค่าไม่เกิน
มาตรฐานก าหนดของสาธารณรัฐประชาชนจีน (50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)  

การทดสอบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการบรรจุล าไยที่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์  เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส พบว่า การบรรจุล าไยในถุงพลาสติก PE PE เจาะรู PP และ PP เจาะรู ช่วยชะลอ
การสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก อาการเปลือกแข็งและเปลือกเหนียวของล าไยได้ดีกว่าล าไยที่เก็บ
ในถุงตาข่าย (control) แต่อย่างไรก็ตามการเก็บรักษาล าไยในถุงตาข่ายและถุง PE เจาะรู มีผลให้ล าไยมี
คุณภาพดีและสามารถเก็บรักษาล าไยได้นาน 25 วัน ในขณะที่ล าไยที่บรรจุในถุงพลาสติก PE PP และ PP 
เจาะรู สามารถเก็บรักษาได้นาน 20 วัน เนื่องจากพบกลิ่นผิดปกติเม่ือเก็บรักษานานขึ้น 

การทดสอบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการบรรจุล าไยที่ไม่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 10 และ 20 องศาเซลเซียส พบว่า ล าไยที่ไม่ผ่านการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์พบการเกิดโรคได้ง่าย โดย
เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ล าไยที่บรรจุในถุงพลาสติกทุกกรรมวิธีช่วยชะลอการสูญเสีย
น้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก อาการเปลือกแข็ง และเหนียวของล าไยได้ดีกว่าล าไยที่เก็บในถุงตาข่าย 
(control) โดยล าไยที่เก็บในถุง PE OPP และ PP สามารถยืดอายุการเก็บรักษาล าไยที่ไม่รมซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ได้ดีเมื่อเก็บรักษาที่อุณภูมิ 10 องศาเซลเซียส โดยสามารถเก็บรักษาได้นาน 10 วัน ส่วนการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบว่า ล าไยทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกเป็นสี
น้ าตาลอย่างรวดเร็ว การบรรจุล าไยในถุงตาข่ายสามารถเก็บรักษาได้นานที่สุด 4 วัน และการบรรจุล าไยใน
ถุงพลาสติก PE OPP PP และ PP เจาะรู  เก็บรักษาได้นาน 2 วัน เนื่องจากพบการเกิดโรคของล าไยเมื่อเก็บ
รักษานานขึ้น 
  
10. ค าขอบคุณ  
  

ขอขอบคุณเกษตรกรผู้ปลูกล าไย จังหวัดจันทบุรี และบริษัทผู้ส่งออกล าไย จังหวัดจันทบุรี ที่ให้ความ
ช่วยเหลือในการท างานทดลองประเมินการสูญเสียและสาเหตุของการสูญเสียของล าไยหลังการเก็บเกี่ยว และ
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ขอขอบคุณ กลุ่มพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้า กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร 
กรมวิชาการเกษตร ที่ให้ความอนุเคราะห์ในการตรวจปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในล าไย  
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