
รายงานเรื่องเต็มผลการทดลองสิ้นสุด ปีงบประมาณ 2556 

1. ชุดโครงการวิจัย   วิจัยและพัฒนามังคุด 
2. โครงการ  วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการจัดการด้านเขตกรรม อารักขาพืชในการผลิตมังคุดคุณภาพ

 กิจกรรม   วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการจัดการด้านเขตกรรม อารักขาพืชในการผลิตมังคุด
คุณภาพ 

กิจกรรมที่ 1.1    ศึกษาการจัดการขยายช่วงเวลาเก็บเก่ียวผลผลิตมังคุด 
กิจกรรมย่อยท่ี 1.1.2  ศึกษาการเร่งหรือชะลอการสุกของผลมังคุดก่อนเก็บเกี่ยว 

3. ชือ่การทดลอง (ภาษาไทย)  ผลของการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตและสารเคมีเพ่ือชักน าการสุกของ

ผลมังคุดก่อนเก็บเกี่ยว 

4. คณะผู้ด าเนินการ 
หัวหน้าโครงการ  นางชมภู  จันที 

หัวหน้าการทดลอง  นายธีรวุฒ ิ ชุตินันทกุล 
ผู้ร่วมงาน   นางสาวมาลัยพร   เชื้อบัณฑิต 

นางอรุณนี      สระเก้า 
5. บทคัดย่อ 

การศึกษาการผลของการใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตและสารเคมีเพ่ือชักน าการสุกของผล
มังคุดก่อนเก็บเกี่ยว ได้ท าการทดลองที่ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี ระหว่างเดือน ตุลาคม 2554 -กันยายน 2556 
โดยแบ่งกรรมวิธีการทดลองออกเป็น 4 กรรมวิธี ได้แก่ 1) กรรมวิธีควบคุม (ไม่พ่นสารเคมี)  2)  พ่ น ส า ร 
ละลาย NAA ความเข้มข้น 10 มิลลิกรัมต่อลิตร   3) พ่นสารละลาย Ethephon ความเข้มข้น 200 มิลลิกรัม
ต่อลิตร  และ  4)  พ่นสารละลาย Methionine ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร โดยพ่นสารเมื่อมังคุด 
อายุ 8 , 9 , 10 , 11 และ 12 สัปดาห์ หลังดอกบาน พบว่า การพ่นด้วยสารละลาย Ethephon ความเข้มข้น 
200 มิลลิกรัมต่อลิตร สัปดาห์ที่ 11 ท าให้มังคุดสุกก่อนกรรมวิธีอ่ืนๆ โดยเริ่มสุก 50 เปอร์เซ็นต์ของจ านวนต้น
ทั้งหมด  แต่กรรมวิธีอ่ืนๆ มังคุดเริ่มสุกในสัปดาห์ที่ 12  และการพ่นสารเคมีทุกชนิดในการทดลองนี้  ไม่ท าให้
คุณภาพของมังคุดแตกต่างจากการสุกตามธรรมชาติ 
 

 

 

 

ค าส าคัญ : มังคุด, การเร่งสุก 



6. ค าน า 
 มังคุดเป็นผลไม้ที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจ ที่ได้รับความนิยมมากจากทั้งชาวไทยและชาว
ต่างประเทศ ประเทศไทยเป็นประเทศผู้ผลิตมังคุดรายใหญ่ติดอันดับโลก แหล่งผลิตที่ส าคัญจะเป็นภาค
ตะวันออก ได้แก่ จันทบุรี ระยอง ตราด ภาคใต้ได้แก่ นครศรีธรรมราช ชุมพร และสุราษฎร์ธานี ตลาด
ต่างประเทศมีความต้องการเป็นจ านวนมาก แต่ประเทศไทยไม่สามารถผลิตมังคุดที่มีคุณภาพ คือผลมังคุดที่มี
น้ าหนัก > 70 กรัม ผิวมันสดใส ไม่มีร่องรอยการเข้าท าลายของแมลง หรือมีน้อยมาก และคุณภาพภายใน
ปราศจากอาการเนื้อแก้วยางไหล ได้ในปริมาณที่มากเพียงพอกับความต้องการของตลาด และที่ผ่านมาทุกปีจะ
มีช่วงที่ผลผลิตราคาตกต่ าเป็นเวลาประมาณ 1-2 สัปดาห์ เนื่องจากผลผลิตของเกษตรกรที่ออกมามากใน
ช่วงเวลาเดียวกัน ท าให้ผู้รับซื้อไม่สามารถคัดเกรดมังคุดได้ทันเวลาจนมีผลผลิตล้นจุดรับซื้อส่งผลให้ราคา
ผลผลิตตกต่ า ซึ่งหากสามารถจัดการให้ผลผลิตสุกและสามารถเก็บเกี่ยวได้ก่อนช่วงที่มีผลผลิตออกพร้อมกัน 
จะสามารถแก้ปัญหาราคาผลผลิตตกต่ าได้  

ไทยเป็นผู้ผลิตและผู้ส่งออกมังคุดรายใหญ่ของโลก ส่วนใหญ่ส่งออกในรูปมังคุดสด โดยตลาด
หลักของไทยได้แก่ สาธารณรัฐประชาชนจีน ซึ่งมีความต้องการมังคุดคุณภาพดีอย่างต่อเนื่อง ในปี 2551-2555 
การส่งออกมังคุดสดและผลิตภัณฑ์เพ่ิมข้ึนจากปริมาณ 44,268 ตัน มูลค่า 743.95 ล้านบาท ในปี 2551 เป็น
ปริมาณ 130,100 ตัน มูลค่า 2,540 ล้านบาท ในปี 2555 หรือเพ่ิมขึ้นร้อยละ 23.39 และ 29.09 ต่อปี 
ตามล าดับ โดยรายละเอียดการส่งออกมังคุดสดและผลิตภัณฑ์มีดังนี้  

- การส่งออกมังคุดสด เพ่ิมข้ึนจากปริมาณ 43,979 ตัน มูลค่า 718.04 ล้านบาท ในปี 2551 
เป็นปริมาณ 129,600 ตัน มูลค่า 2,498 ล้านบาท ในปี 2555 หรือเพ่ิมข้ึนร้อยละ 23.45 และ 29.61 ต่อปี 
ตามล าดับ  

- การส่งออกมังคุดแช่แข็ง เพ่ิมข้ึนจากปริมาณ 289 ตัน มูลค่า 25.91 ล้านบาท ในปี 2551 
เป็นปริมาณ 500 ตัน มูลค่า 42 ล้านบาท ในปี 2555 หรือเพ่ิมข้ึนร้อยละ 10.31 และ 7.93 ต่อปี ตามล าดับ ป ี
2555 การส่งออกมังคุดสดและผลิตภัณฑ์เพ่ิมข้ึนจากปริมาณ 111,717 ตัน มูลค่า 2,070.74 ล้านบาท ของปี 
2554 คิดเป็นร้อยละ 16.46 และ 22.66 ตามล าดับ เนื่องจากความ ต้องการตลาดต่างประเทศมีอย่างต่อเนื่อง 
โดยตลาดส่งออกที่ส าคัญยังคงเป็นสาธารณรัฐประชาชนจีน (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร ,2556) 

 ซึ่งปริมาณความต้องการมีแนวโน้มสูงขึ้นเรื่อยๆ ซึ่งจากการส ารวจและประเมินจากผู้ส่งออกผัก
ผลไม้สดและแปรรูปในภาคตะวันออก และภาคใต้ เห็นพ้องกันว่า มังคุดเป็นผลไม้เมืองร้อนอีกชนิดหนึ่งที่มี
ศักยภาพและอนาคตสดใสในการส่งออก เนื่องจากมีรูปทรงสวย  สีสันของผลสุกสวยงามสะดุดตา  และรสชาติที่
หวานอมเปรี้ยว จึงเป็นที่ชื่นชอบของผู้บริโภคทั่วไป  ซึ่งในตลาดต่างประเทศมีความต้องการมังคุดเป็นจ านวน
มาก แต่ประเทศไทยไม่สามารถผลิตมังคุดที่มีคุณภาพได้ในปริมาณที่มากเพียงพอกับความต้องการ  ซึ่งการ
จัดการเพ่ือเพ่ิมคุณภาพผลผลิตมังคุดมีปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับองค์ประกอบที่ส าคัญท่ีใช้ในการก าหนดคุณภาพ
ของมังคุด ประกอบด้วย ขนาดผล ลักษณะผิวผล อาการเนื้อแก้วและยางไหลภายในผล   



การสุกของผลไม้ ประกอบด้วยกระบวนการย่อยๆ หลายอย่าง กระบวนการที่เห็นหรือสัมผัส
ได้ชัดเจน เช่น การเปลี่ยนสี การอ่อนนุ่ม กระบวนการสุกที่ ไม่สามารถสังเกตเห็นชัดเจน ได้แก่ การ
เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมี การหายใจ การผลิตเอทิลีน และความเกี่ยวข้องของฮอร์โมนพืชชนิดต่างๆ 
กับการสุก และโดยเฉพาะอย่างยิ่งการกระตุ้น การควบคุม และการประสานกระบวนการย่อยๆ ของการสุกเข้า
ด้วยกันโดยฮอร์โมนเอทิลีน เอทิลีนเป็นฮอร์โมนพืชที่มีบทบาทหลักในการกระตุ้นให้ผลไม้สุก และถูกสร้างขึ้น
จากกรดอะมิโนเมทไทโอนีน (methionine) ผ่าน S-adenosyl-L-methionine (AdoMet หรือ SAM) และ
กรดอะมิโนวงแหวนที่ไม่ได้เป็นส่วนประกอบของโปรตีน 1-aminocyclopropane-1-carboxylic acid (ACC) 
เอนไซม์ที่ เร่งปฏิกิริยาในวิถีการสังเคราะห์เอทิลีน ได้แก่ SAM synthetase, ACC synthase และ ACC 
oxidase เอนไซม์ ACC synthase ซึ่งอยู่ภายในไซโทพลาสซึม นอกจากจะสร้าง ACC แล้วยังสร้าง 5-
methylthioadenosine ซึ่งจะถูกน าไปใช้สร้างเมทไทโอนีนขึ้นมาใหม่ผ่าน methionine cycle หรือเรียกกัน
ว่า วัฏจักร Yang  ในวัฏจักร Yang คาร์บอนของน้ าตาลไรโบส (ribose) จะถูกเปลี่ยนไปเป็นคาร์บอนหลักของ
เมทไทโอนีนซึ่งจะถูกใช้ไปในการสร้างเอทิลีน ดังนั้น คาร์บอนอะตอมของโมเลกุลของเอทิลีนที่ถูกสร้างขึ้นที่
จริงแล้วได้มาจาก adenosine ซึ่งก็มาจาก ATP นั่นเอง ส่วนกลุ่ม methylthio นั้น จะถูกน ากลับไปใช้ในการ
สร้างเมทไทโอนีนอยู่เรื่อยๆ ส าหรับฮอร์โมนอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการสุก ยังไม่ทราบกลไกที่แน่ชัด แต่ 
ส าหรับออกซิน พบว่าในผลไม้บางชนิด เช่น มะเดื่อฝรั่งและสาลี่ ถูกออกซินกระตุ้นการผลิต เอทิลีนให้สูงมาก
ขึ้นได้ในระหว่างการสุก (จริงแท้, 2549) จากการทดลองของ Basak และคณะ (1978) ที่ท าการพ่นสารเอทที
ฟอน 480 มก./ลิตร กับแอปเปิ้ลก่อนเก็บเกี่ยว 2 สัปดาห์ พบว่าสามารถเร่งให้ผลสุกได้ภายใน 9 วัน ส่วน 
Yuan และ Carbaugh (2007) ได้ท าการทดลองพ่น NAA เข้มข้น 7 ppm ในแอปเปิ้ลก่อนเก็บเกี่ยว พบว่า 
NAA กระตุ้นการสร้างเอทิลีน และชักน าให้ผลมีการสุกเร็วขึ้นโดยท าให้ความแน่นเนื้อลดลง และเร่ง
กระบวนการย่อยสลายแป้งภายในผล 

ดังนั้นในการทดลองนี้จึงท าการศึกษาในประเด็นการสุกของมังคุดโดยการใช้สมบัติของ
ฮอร์โมนหรือสารเคมีบางชนิดที่มีผลต่อการสุก เพ่ือแนวทางในการกระจายผลผลิตของมังคุดก่อนเก็บเกี่ยว ใน
การลดปัญหาการกระจุกตัวของผลผลิตมังคุด 

 
7. 7. วิธีด าเนินการและอุปกรณ์ 

  สิ่งท่ีใช้ในการทดลอง        
   1) ต้นมังคุดอายุ 15-20 ปี  
   2) อุปกรณ์การให้น้ า  การตัดแต่งก่ิง  เก็บเกี่ยวผลผลิต และตรวจสอบคุณภาพผลผลิต 
  3) ปุ๋ยเคมีสูตร 16-16-16, 8-24-24, 12-12-17+2, 46-0-0, ไทโอยูเรีย ฯลฯ 
  4) สารเคมีก าจัดโรคแมลง เช่น คลอไพริฟอส, อะบาเมกติน, อิมิดาคลอพริด, คาร์เบน- 
ดาซิม  
 



 ขั้นตอนการด าเนินงาน  
1. การเลือกต้นเพ่ือจัดการตามหน่วยการทดลอง เมื่อใบมังคุดมีอายุ 8 สัปดาห์ ท าการ

เลือกต้นมังคุด โดยเลือกจากต้นที่มีอายุเท่ากัน ขนาดต้น การแตกใบอ่อนใกล้เคียงกัน 
2. ท าการจัดการให้น้ าเพ่ือชักน าการออกดอก จัดการ ชักน าการออกดอกให้ต้นทดลอง

มีการออกดอกพร้อมกัน 
3. การประเมินการออกดอก ประเมินวันออกดอกแรก วันดอกบาน เปอร์เซ็นต์การออก

ดอก และผูกดอกในวันดอกบานเพื่อทราบอายุที่แน่นอนของดอก 
4. การป้องกันก าจัดศัตรูพืช  ท าการป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่ส าคัญของมังคุดในระยะ

การเจริญเติบโตต่างๆ เช่น เพลี้ยไฟ ไรแดง  เพลี้ยแป้ง  ตามค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร 
5. จัดการต้นตามกรรมวิธีที่ก าหนด  ท าการฉีดพ่นสารเคมีตามกรรมวิธีที่ก าหนดหลัง

ผลมังคุดมีอายุ 8-12 สัปดาห์  ดังนี้ 
กรรมวิธีที่ 1 ควบคุม (ไม่ฉีดพ่นสารเคมี) 
กรรมวิธีที่ 2 พ่นสารละลาย NAA ความเข้มข้น 10 มิลลิกรัมต่อลิตร 
กรรมวิธีที่ 3 พ่นสารละลาย Ethephon ความเข้มข้น 200 มิลลิกรัมต่อลิตร 
กรรมวิธีที่ 4 พ่นสารละลาย Methionine ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร 

6. การตรวจสอบคุณภาพผลผลิตมังคุด  บันทึกการเปลี่ยนแปลงของสีผลมังคุด 
และสุ่มเก็บผลมังคุด ต้นละ 40 ผล น ามาประเมินคุณลักษณะภายนอก ขนาดผล น้ าหนักผล ตรวจวัดการสุก
แก่ของมังคุด คัดแยกผลผลิตที่มีคุณค่าทางการตลาด 

7. บันทึก/รวบรวม/แปลผลข้อมูล 
8. วิเคราะห์ข้อมูล และสรุปผลการทดลอง 

 เวลา และสถานที่ เริ่มต้นปี 2554 สิ้นสุดปี 2556  ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี 
 
8.ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 1. การสุกของมังคุด 
  หลังจากฉีดพ่นสารเคมี และฮอร์โมน หลังผลมังคุดมีอายุ 8-12 สัปดาห์  พบว่าการพ่นสาร 
Ethephone ความเข้มข้น 200  มิลลิกรัมต่อลิตร สามารถเร่งให้มังคุดสุกก่อนกรรมวิธีอ่ืนๆ โดยเริ่มสุก
หลังจากพ่นมังคุดในระยะ 11 สัปดาห์ โดยมังคุดจะเริ่มสุกในวันที่ 3 หลังพ่นสารเคมี ประมาณ 50 เปอร์เซ็นต์
ของจ านวนต้นทั้งหมด โดยเริ่มสุก 10-20 เปอร์เซ็นต์และเพ่ิมจ านวนการสุกข้ึนเรื่อยๆ ส่วนกรรมวิธีอ่ืนๆ มังคุด
จะเริ่มสุกในสัปดาห์ที่ 12   และเพ่ิมปริมาณการสุกขึ้นเรื่อย และใช้เวลาในการสุกประมาณ 80 เปอร์เซ็นต์ 
ประมาณสัปดาห์ที่  16  ข้อมูลดังแสดงในตารางที่ 1  
 
 
 



ตารางท่ี 1 การเร่งการสุกของมังคุดโดยการพ่นสารเคมีและฮอร์โมนชนิดต่างๆ  
กรรมวิธี ปริมาณการสุก (สัปดาห์หลังการดอกบาน) 

สุก 20% สุก 50% สุก 80% 
ไม่พ่นสาร (ควบคุม) 12 14 16 
พ่นสาร NAA ความเข้มข้น 10 มิลลิกรัมต่อลิตร 12 14 16 
พ่นสาร Ethephon ความเข้มข้น 200 มิลลิกรัมต่อลิตร 11 13 16 
พ่นสาร Methionine ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร 12 14 16 
 
 2. คุณภาพผลผลิต 
  น้ าหนักผล เส้นผ่าศูนย์กลาง ความหนาเปลือก และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 
   กรรมวิธีควบคุม มีน้ าหนักผลมากที่สุด รองลงมาคือ การพ่นสารละลาย Ethephon 
โดยมีค่าเท่ากับ 92.94 และ 90.35 กรัม ตามล าดับ เส้นผ่าศูนย์กลางผล พบว่า การพ่นสารละลาย 
Methionine และการพ่นด้วยสารละลาย NAA มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางผลเท่ากับ 5.83 และ 5.68 เซนติเมตร 
ตามล าดับ ส่วนความหนาเปลือก พบว่า การพ่นด้วยสารละลาย Ethephon มีเปลือกหนาที่สุดคือ 0.62   และ
เมื่อวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ พบว่า การพ่นด้วยสารละลาย NAAและ Methionine มีปริมาณของแข็ง

ที่ละลายน้ าได้ เท่ากับ 16.24 Brix และ 16.10  Brix ตามล าดับ (ตารางท่ี 2) 
ตารางท่ี 2 คุณภาพผลผลิต 

กรรมวิธี น้ าหนักผล 
(กรัม) 

เส้นผ่าศนูย์กลาง 
(ซม.) 

ความหนาเปลือก 
(ซม.) 

TSS 

( Brix) 
ไม่พ่นสาร (ควบคุม) 92.94 a 5.63 a 0.58 a 15.87 a 

พ่นสาร NAA ความเข้มข้น 10 มิลลิกรัมต่อลิตร 87.84 a 5.64 a 0.55 a 16.24 a 

พ่นสาร Ethephon ความเข้มข้น 200 มิลลิกรัม
ต่อลิตร 

90.35 a 5.68 a 0.62 a 16.07 a 

พ่ น ส า ร  Methionine ค ว าม เข้ ม ข้ น  1 ,0 0 0 
มิลลิกรัมต่อลิตร 

84.57 a 5.83 a 0.56 a 16.10 a 

F-test ns ns ns ns 
C.V. (%) 10.04 4.77 9.83 3.79 

  จากตาราง พบว่า คุณภาพผลผลิต ไม่ว่าจะเป็น น้ าหนักผล เส้นผ่าศูนย์กลาง ความหนาเปลือก 
และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ ในแต่ละกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  
 3. การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก 
  การวัดการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกมังคุด  หลังจากเร่งการสุกของมังคุดตามกรรมวิธีต่างๆ 
วัดค่าการเปลี่ยนแปลง ได้แก่ค่า L (ค่าความสว่าง) ค่า a (ค่าความเขียว) และค่า b (ค่าความเหลือง)  พบว่า 
ทุกกรรมวิธีค่าความสว่างของมังคุดจะค่อยๆลดลง เมื่อระยะการสุกแก่เพ่ิมมากข้ึน และมีค่าความเขียวจะลดลง



เรื่อยๆ และค่าความเหลืองเพ่ิมมากขึ้น ซ่ึงมีแนวโน้มเป็นไปในทิศทางเดียวกัน ในทุกกรรมวิธี (ตาราง 3-6 ใน
ภาคผนวก) 
 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

9.1 จากการทดลอง พบว่ามังคุดระยะที่เหมาะสม ส าหรับการเร่งให้สุก คือมังคุดระยะอายุ 11 
สัปดาห์ หลังดอกบาน โดยมีคุณภาพภายนอกและภายใน ไม่แตกต่างจากการสุกเองตามธรรมชาติ และการ
เปลี่ยนแปลงของสีเปลือกค่อนข้างสม่ าเสมอ  

9.2  สารที่มีประสิทธิภาพในการเร่งการสุกของมังคุด ได้แก่ สาร Ethephon ความเข้มข้น 200  
มิลลิกรัมต่อลิตร ส่วนสารเคมีอ่ืนๆ ไม่สามารถเร่งการสุกของมังคุดก่อน 12 สัปดาห์ได้ 

9.3  สารเคมี Methionine แม้จะเป็นสารตั้งต้นของ เอทิลีน แต่จากการทดลองไม่สามารถเร่งให้
มังคุดสุกก่อน 12 สัปดาห์ได้  
   
10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

เกษตรกร และผู้สนใจ สามารถน าการชักน าการสุกของมังคุดให้เร็วขึ้นในช่วงที่มังคุดราคาแพง โดย
การพ่นสาร ethephon ความเข้มข้น 200 มิลลิกรัมต่อลิตร แต่ทั้งนี้ อายุของมังคุด ต้องอยู่ระหว่าง 11 
สัปดาห์หลังดอกบานเป็นต้นไป จึงจะไม่ท าให้คุณภาพการสุกของมังคุดแตกต่างไปจากการสุกเองตามธรรมชาติ  
การใช้ความเข้มข้นของมังคุดมากกว่า 200 มิลลิกรัมต่อลิตร สามารถท าให้มังคุดอายุ 9 สัปดาห์เปลี่ยนสีได้ แต่
เมื่อเก็บมาปล่อยทิ้งไว้จะไม่มีการพัฒนาด้านการสุกต่อไปเหมือนการพ่นที่อายุ 11 สัปดาห์  

 
11.  ค าขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร ที่สนับสนุนงบประมาณ
ในการท าวิจัยในครั้งนี้ และขอบคุณเจ้าหน้าที่ พนักงานราชการ ผู้ช่วยวิจัย ตลอดจนบุคลากร ของศูนย์วิจัยพืช
สวนจันทบุรีทุกท่าน ที่มีส่วนท าให้งานวิจัยครั้งนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
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13. ภาคผนวก 

ค่าการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกมังคุดระยะต่างๆ ของแต่ละกรรมวิธี 
 
ตารางท่ี 3  ค่าการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของกรรมวิธีควบคุม  

ค่าความสว่าง (L) ระยะ 
วันที่ 

1 2 3 4 5 

 
1 41.73 37.88 31.16 28.07 26.13 

 
2 36.50 32.22 28.70 28.63 27.92 

 
3 37.92 31.54 32.51 29.07 28.57 

 
4 28.04 28.96 21.33 28.07 29.51 

 
5 28.22 28.15 27.46 27.36 27.15 

 ระยะ 
วันที่ 

ค่าความเขียว (a) 1 2 3 4 5 

 
1 11.65 20.70 20.92 17.4 10.38 

 
2 19.97 14.94 13.87 8.25 4.05 

 
3 13.79 15.43 10.94 8.03 4.63 

 
4 8.16 8.71 4.93 3.21 2.75 

 
5 10.81 5.97 4.16 2.86 1.78 

 ระยะ 
วันที่ 

ค่าความเหลือง (b) 1 2 3 4 5 

 
1 48.53 37.23 31.31 29.99 27.52 

 
2 38.18 33.35 31.97 30.25 29.87 

 
3 36.14 28.29 31.65 31.27 30.19 

 
4 35.87 31.54 29.28 27.98 30.09 

 
5 32.32 31.31 30.95 31.25 29.86 

 
 



 
ตารางท่ี 4  ค่าการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของวิธีพ่นสาร NAA ความเข้มข้น 10 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ค่าความสว่าง (L) ระยะ 
วันที่ 

1 2 3 4 5 

 
1 39.00 24.56 23.39 20.39 19.79 

 
2 32.90 39.06 28.47 24.37 27.84 

 
3 34.21 28.78 29.76 27.00 29.96 

 
4 32.39 28.77 28.67 27.63 27.43 

 
5 30.75 27.07 27.18 26.41 27.54 

 ระยะ 
วันที่ 

ค่าความเขียว (a) 1 2 3 4 5 

 
1 15.00 22.53 21.64 16.42 10.65 

 
2 14.52 11.82 12.10 5.32 4.82 

 
3 11.61 7.35 6.19 4.72 2.41 

 
4 7.87 4.67 4.56 2.72 2.10 

 
5 7.04 3.94 3.53 2.57 2.49 

 ระยะ 
วันที่ 

ค่าความเหลือง (b) 1 2 3 4 5 

 
1 36.19 21.85 19.96 17.61 16.64 

 
2 32.30 30.90 31.22 30.37 29.06 

 
3 33.96 31.25 31.06 31.25 30.17 

 
4 33.61 28.81 30.13 30.19 29.00 

 
5 34.65 31.01 31.85 31.15 31.45 

 

 

 

 

 

 



ตารางท่ี 5 ค่าการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของการพ่นสาร Ethephon ความเข้มข้น 200 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ค่าความสว่าง (L) ระยะ 
วันที่ 

1 2 3 4 5 

 
1 25.86 20.18 18.64 16.59 15.76 

 
2 38.84 31.37 28.04 29.39 28.60 

 
3 39.64 29.24 25.89 27.34 27.08 

 
4 34.50 27.93 27.55 26.38 27.40 

 
5 30.45 26.48 26.85 26.54 27.48 

 ระยะ 
วันที่ 

ค่าความเขียว (a) 1 2 3 4 5 

 
1 5.79 9.58 9.73 7.87 4.86 

 
2 7.27 9.27 5.91 4.73 1.23 

 
3 10.83 10.63 7.08 5.36 2.35 

 
4 9.10 6.87 5.84 2.90 2.12 

 
5 12.84 8.24 4.98 3.38 1.26 

 ระยะ 
วันที่ 

ค่าความเหลือง (b) 1 2 3 4 5 

 
1 33.82 24.01 27.49 26.02 25.54 

 
2 42.54 32.51 30.82 30.41 29.18 

 
3 41.19 34.31 31.51 31.18 31.20 

 
4 38.44 29.93 29.45 31.04 30.78 

 
5 34.92 31.60 31.38 31.46 32.09 

 

 

 

 

 

 



ตารางท่ี 6 ค่าการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของการพ่นสาร Methionine ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ค่าความสว่าง (L) ระยะ 
วันที่ 

1 2 3 4 5 

 
1 23.63 22.44 24.63 22.68 21.21 

 
2 38.50 30.38 27.27 27.88 27.73 

 
3 32.84 27.25 27.17 27.08 26.82 

 
4 46.64 27.03 27.10 26.49 27.27 

 
5 31.31 26.79 26.41 26.56 26.76 

 ระยะ 
วันที่ 

ค่าความเขียว (a) 1 2 3 4 5 

 
1 4.48 7.78 9.18 9.73 6.61 

 
2 13.39 10.46 7.69 6.20 3.20 

 
3 12.37 9.21 5.91 5.23 3.68 

 
4 8.43 4.96 2.41 2.21 1.43 

 
5 5.80 4.46 2.46 1.78 1.21 

 ระยะ 
วันที่ 

ค่าความเหลือง (b) 1 2 3 4 5 

 
1 33.94 29.83 29.94 28.18 27.01 

 
2 41.35 33.13 29.87 31.02 31.22 

 
3 34.08 30.76 31.63 30.74 30.71 

 
4 29.46 30.64 29.77 28.49 29.09 

 
5 32.83 31.26 30.99 30.80 30.82 

 

 

 

 

 

 


