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บทน า 

พืชสกุลระก ำเป็นไม้ผลท้องถิ่นของภำคตะวันออกและภำคใต้   ในอดีตมีกำรปลูกระก ำ สะก ำ 
(ไม่มีหนำม) และสละเป็นกำรค้ำ แต่ปัจจุบันเกษตรกรนิยมปลูกสละมำกกว่ำ  เนื่องจำกมีรสชำติหอมหวำน  ในขณะ
ที่ระก ำและสะก ำมีรสเปรี้ยวอมหวำน ผู้บริโภคจึงนิยมซื้อสละมำกกว่ำ จึงท ำให้เกษตรกรได้ผลตอบแทนสูง ปัญหำ
ของสละ คือ ขำดควำมหลำกหลำยของพันธุ์  พันธุ์กำรค้ำมีเพียง 2 พันธุ์ คือ พันธุ์สุมำลีและเนินวง  ซึ่ง
พันธุ์เนินวงมีปัญหำด้ำนคุณภำพ จำกกำรที่เนื้อยุบตัวและเป็นสีด ำบริเวณขั้วผลในบำงช่วงเวลำของปี 
ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรีด ำเนินกำรปรับปรุงพันธุ์ไม้สกุลระก ำมำตั้งแต่ปี พ.ศ. 2527  เริ่มจำกกำรผสม
ข้ำมพันธุ์ระหว่ำงระก ำ สะก ำ และ สะละ  เพ่ือเพ่ิมลักษณะทำงพันธุกรรมแก่ระก ำ มีกำรคัดเลือก
ลูกผสม F1 ที่มีลักษณะตำมเกณฑ์ที่ก ำหนด คือ คุณภำพดี (รสชำติหวำน เนื้อหนำ ไม่มีกำรแตกหรือ
ยุบตัวของเนื้อ เมล็ดเล็ก) ผลผลิตสูง  ต้นไม่มีหนำม  และแตกกอน้อย ได้จ ำนวนหนึ่ง น ำมำปลูกและ
ผสมเพ่ิมลักษณะพันธุกรรม ท ำกำรศึกษำในช่วงปี พ.ศ. 2534-2539  ได้ลูกผสม F2 อีกจ ำนวนหนึ่ง 
ดังนั้น จึงได้มีกำรน ำลูกผสมที่คัดเลือกได้ทั้ง 2 รุ่นมำท ำกำรปลูกเปรียบเทียบกับพันธุ์กำรค้ำ ใช้ละออง
เกสรตัวผู้จำกต้นระก ำท่ีคัดเลือกไว้ เพื่อเพ่ิมกำรติดผลและปรับปรุงคุณภำพผลผลิต    เพ่ือให้ได้ข้อมูล
ที่ชัดเจนส ำหรับแนะน ำพันธุ์ลูกผสมแก่เกษตรกร  ส ำหรับกำรเลือกปลูก ช่วยลดควำมเสี่ยงในกำรที่
ผลผลิตมีรำคำตกต่ ำ 

สละออกทะลำยปีละ 9-15 ทะลำย แต่ละทะลำยมีกระปุกดอก 3-15 กระปุก แต่ละกระปุก
มีดอกเฉลี่ย 15-40 ดอก เมื่อได้รับกำรผสมเกสร จะเจริญเติบโตเป็นผล เพ่ือให้ได้สละที่มีคุณภำพดี
จ ำเป็นต้องมีกำรจัดกำรตัดแต่งเพ่ือลดจ ำนวนกระปุก และจ ำนวนผลในกระปุก   ลดกำรแย่งอำหำรที่
ใช้ในกำรพัฒนำของผล ท ำให้มีอำหำรสะสมเหลือในปริมำณเหมำะสม ส ำหรับกำรพัฒนำกำรของผล   

หลังกำรเก็บเกี่ยวผลสละเสื่อมคุณภำพเร็วหลังกำรเก็บเกี่ยว โดยผิวเปลือกจะแห้ง มีสี
น้ ำตำลจนถึงด ำ เนื้อเป็นสีน้ ำตำล ฉ่ ำน้ ำ และรสชำติผิดปกติ จึงควรศึกษำหำสำรเคลือบผิวที่เหมำะสม
ในกำรใช้กับผลสละ และผลที่พร้อมบริโภค นอกจำกนั้น ผลสละที่เก็บเกี่ยวมีเชื้อรำติดมำบนผล ท ำให้
เน่ำเสียได้ง่ำย มีรำยงำนว่ำกรดอินทรีย์และสำรเคลือบผิวช่วยในกำรชะลอหรือยับยั้งกำรเจริญเติบโต
ของเชื้อรำบนผล จึงได้ท ำกำรศึกษำผลของสำรเคลือบผิวและกรดอินทรีย์ต่อกำรเก็บรักษำผลสละ 
เพ่ือให้ไดเ้ทคโนโลยีกำรเก็บรักษำผลสละที่เหมำะสม น ำไปเผยแพร่แก่เกษตรกร และผู้ส่งออก 
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การปรับปรุงพันธุ์พืชสกุลระก า 
Breeding Program for Salacca Hybrid 

 
          อัมพิกำ ปุนนจิต1         ศิริพร วรกุลด ำรงชัย2                อรวินทินี   ชูศรี2  
       Umpika Poonnachit       Siriporn Vorakuldumrongchai        Orwintinee Chusri 
  
          วีรญำ   เต็มปีติกุล2               กรรณิกำร์  เย็นนิกร2     
       Veeraya  Tempeetikul          Kannika  Yennikorn  
 

      1 สถำบันวิจัยพืชสวน                                             2 ศูนย์วิจยัพืชสวนจันทบุรี           

 

ค าส าคัญ :  ปรับปรุงพันธุ์ สละ ระก ำลูกผสม พันธุ์ที่มีศักยภำพ   

Keywords :  plant breeding Sala  Salacca hybrid  potential clone  
 

บทคัดย่อ  

โครงกำรปรับปรุงพันธุ์พืชสกุลระก ำ ด ำเนินกำรที่ศูนย์พัฒนำไม้ผลเศรษฐกิจภำคตะวันออก  
จังหวัดจันทบุรี ระหว่ำงเดือนตุลำคม 2557 – กันยำยน 2561 เพ่ือศึกษำและเปรียบเทียบพันธุ์ระก ำ
ลูกผสมที่คัดเลือกไว้เปรียบเทียบกับสละพันธุ์กำรค้ำ รวมทั้งศึกษำอิทธิพลของละอองเกสรตัวผู้ที่มีต่อ
กำรติดผลและคุณภำพผลผลิตของลูกผสม   ท ำกำรเก็บข้อมูลกำรยอมรับของผู้บริโภคและตลำด     
ก่อนขยำยพันธุ์ต้นลูกผสมที่ได้รับควำมนิยม เผยแพร่แก่เกษตรกรส ำหรับปลูกเป็นกำรค้ำพันธุ์ใหม่
ต่อไป     

   

 Breeding program of Salacca was conducted at the Eastern Economic Fruit 
Crop Development Center, Chanthaburi province, during October 2014 – September 
2018, in order to study and compare yield and quality of selected hybrid lines with 
the commercial varieties.   Effect of pollen from selected male on fruit set and yield 
of hybrid lines and commercial varieties were also studied.  The data on the 
consumer and market acceptance was collected before the selected lines would be 
propagated and distributed to the farmers as new varieties.    
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บทน า   

ประเทศไทยมีไม้สกุลระก ำอยู่หลำยชนิด  ได้แก่  ระก ำ  (Salacca wallichiana)  สะก ำ  
(Salacca sp.) สละ (Salacca spp.) สะลัก (Salacca zalacca) และก ำละ (Salacca siamensis 
หรือ S. graciliflora หรือ S. glabrescens)  ชนิดที่นิยมปลูกเป็นกำรค้ำ คือ ระก ำ สะก ำ และสละ  
เนื่องจำกเป็นพืชที่ปลูกง่ำย มีรสชำติดี สำมำรถเจริญเติบโตได้ดีเกือบทุกสภำพพ้ืนที่   ถ้ำมีกำรดูแล
และจัดกำรที่ดีจะสำมำรถให้ผลผลิตได้เร็วในปีที่  2 หลังจำกปลูก  รวมทั้งยังสำมำรถให้ผลผลิตได้
เกือบทั้งปี   ท ำให้ในปี 2544  เป็นต้นมำ    เกษตรกรในภำคตะวันออกได้เริ่มมำนิยมปลูกไม้สกุลนี้กัน
อย่ำงแพร่หลำยและจริงจัง เพ่ือทดแทนไม้ผลหลักที่เคยปลูก ได้แก่ ทุเรียน มังคุด และเงำะ    ที่มัก
ประสบปัญหำด้ำนกำรผลิตและกำรตลำดท ำให้รำคำผลผลิตตกต่ ำในช่วงกลำงฤดูกำรผลิตอย่ำง
ต่อเนื่องมำโดยตลอด   โดยเฉพำะพันธุ์เนินวงมีกำรปลูกเป็นกำรค้ ำมำกกว่ำ 1 ล้ำนต้นในภำค
ตะวันออก     เนื่องจำกมีรสชำติหวำนหอม เมล็ดเล็ก เนื้อหนำและแน่น  เป็นที่นิยมของผู้บริโภค      
ท ำให้ขำยผลผลิตได้ในรำคำที่สูงถึงกว่ำ 200 บำทต่อกิโลกรัม มำกกว่ำพืชชนิดอ่ืนที่อยู่ในสกุลเดียวกัน    
ส ำหรับในปี 2555  สละเนินวงเป็นพันธุ์ไม้ที่ปลูกเป็นกำรค้ำมำนำนกว่ำ 20 ปี     ประกอบกับ
เกษตรกรผู้ปลูกมุ่งหวังกำรผลิตในเชิงปริมำณมำกกว่ำคุณภำพ ท ำให้ผลผลิตสละเนินวงในท้องตลำดมี
ปริมำณมำกแต่ด้อยคุณภำพ      โดยเฉพำะปัญหำกำรยุบตัวของเนื้อ และเนื้อเป็นสีด ำบริเวณขั้วผล    
ส่งผลให้รำคำสละเนินวงในตลำดรำคำตกต่ ำเหลือเพียง 25-35 บำทต่อกิโลกรัมเท่ำนั้น   ในขณะที่
สละสุมำลี เป็นสละพันธุ์ใหม่ที่ได้รับกำรปรับปรุงพันธุ์โดยเกษตรกรได้ออกสู่ตลำดในช่วงประมำณปี 
2550   ได้รับควำมนิยมจำกตลำดเป็นอย่ำงมำก เนื่องจำกมีรสชำติหวำนหอม แตกต่ำงจำกสละเนินวง  
ไม่มีปัญหำกำรยุบตัวของเนื้อ และเนื้อเป็นสีด ำบริเวณขั้วผล   ท ำให้สำมำรถขำยได้ในรำคำมำกกว่ำ 
80 บำทต่อกิโลกรัม 

กำรขยำยตลำด และกำรเพ่ิมมูลค่ำของผลผลิตเพ่ือรักษำตลำดของไม้สกุลระก ำให้มีควำม
มั่นคงและยั่งยืนนั้น      สำมำรถท ำได้โดยกำรผสมพันธุ์และปรับปรุงพันธุ์ไม้สกุลระก ำเพ่ือสร้ำง4
ลูกผสมพันธุ์ใหม่ๆ ที่มีคุณภำพดี     และเป็นที่ต้องกำรของผู้บริโภคออกสู่ตลำดอย่ำงต่อเนื่องทดแทน
พันธุ์กำรค้ำเดิม  

กำรปรับปรุงพันธุ์ไม้สกุลระก ำของศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรีด ำเนินกำรมำตั้งแต่ปี 2527  
โดยมีกำรผสมข้ำมพันธุ์ระหว่ำงระก ำ สะก ำ และ สะละ    มีเป้ำหมำยเพ่ือเพ่ิมลักษณะทำงพันธุกรรม
แก่ระก ำลูกผสมให้มีลักษณะตำมเกณฑ์ที่ก ำหนดคือ คุณภำพดี (รสชำติหวำน เนื้อหนำ ไม่มีกำรแตก
หรือยุบตัวของเนื้อ เมล็ดเล็ก) ผลผลิตสูง  ต้นไม่มีหนำม  และแตกกอน้อย   กำรด ำเนินกำรที่ผ่ำนมำ
สำมำรถคัดเลือกต้นลูกผสม F1 และ F2  ที่มีลักษณะดีได้จ ำนวนหนึ่ง แต่ยังต้องมีกำรปลูกในลักษณะ
แปลงใหญ่   ศึกษำและเปรียบเทียบพันธุ์ระก ำลูกผสมที่คัดเลือกไว้    เพ่ือเก็บข้อมูลทั้งในด้ำนกำร
เจริญเติบโต  ลักษณะประจ ำพันธุ์  และลักษณะทำงกำรเกษตร      ส ำหรับใช้ประกอบกำรขอขึ้น
ทะเบียนเป็นพันธุ์รับรองและพันธุ์แนะน ำของกรมวิชำกำรเกษตร   และส่งมอบพันธุ์ให้แก่เกษตรกร
เพ่ือปลูกเป็นพันธุ์กำรค้ำพันธุ์ใหม่ต่อไป  
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ระเบียบวิธีการวิจัย 
 เปรียบเทียบต้นลูกผสมระก ำตัวเมียที่ผ่ำนกำรคัดเลือกชั่วที่ 1 (F1) จ ำนวน 4 เบอร์ และชั่วที่ 
2 (F2) จ ำนวน 1 เบอร์ กับสละพันธุ์กำรค้ำ 2 พันธุ์ คือ พันธุ์สุมำลีและเนินวง ร่วมกับกำรปลูกต้นตัวผู้
ลูกผสม F2 จ ำนวน 1 เบอร์ และระก ำตัวผู้จำกแหล่งปลูกจังหวัดตรำดและศูนย์พัฒนำไม้ผลเศรษฐกิจ
ภำคตะวันออก (ห้วยสะพำนหิน) จ ำนวน 2 เบอร์ เพ่ือใช้เป็นแหล่งละอองเกสรตัวผู้ ด ำเนินกำร
ระหว่ำงเดือนตุลำคม 2557 ถึงเดือนกันยำยน 2561 ณ. ศูนย์พัฒนำไม้ผลเศรษฐกิจภำคตะวันออก 
จังหวัดจันทบุรี   วำงแผนกำรทดลองแบบ Split Plot Design โดยมีพันธุ์ตัวเมียเป็น main plot และ 
พันธุ์ตัวผู้ เป็น sub plot 
 

ผลการวิจัยและอภิปราย 
 ต้นลูกผสมระก ำและสละพันธุ์กำรค้ำมีกำรเจริญเติบโตใกล้เคียงกัน  มีจ ำนวนทำงใบอยู่
ระหว่ำง 23.7 – 27.7 ทำง  และควำมยำวทำงใบระหว่ำง 433.8 – 635.0 เซนติเมตร  สำยต้นเบอร์ 
59 ซึ่งเป็นต้นมีหนำม มีควำมแข็งแรง  เจริญเติบโตดี และมีควำมยำวทำงใบสูงสุด ในขณะที่สำยต้น
เบอร์ 216 ซึ่งเป็นต้นไม่มีหนำมมีกำรเจริญเติบโตน้อยกว่ำต้นที่มีหนำม   

 จ ำนวนหน่อของต้นตัวเมีย พบว่ำ สำยต้นเบอร์ 153 มีจ ำนวนหน่อต่อกอสูงสุด คือ 21.5 
หน่อต่อกอ ในขณะที่สำยต้นเบอร์ 216 มีจ ำนวนหน่อน้อยที่สุด คือ 2.5 หน่อต่อกอ   ซึ่งเป็นลักษณะ
ประจ ำพันธุ์ของต้นไม่มีหนำม  ที่มักจะไม่แตกหน่อหรือแตกหน่อน้อยอยู่แล้ว     

 ส ำหรับต้นตัวผู้นั้น แม้สำยต้นเบอร์ 176  มีจ ำนวนหน่อต่อกอน้อย แต่มีหน่อเกิดบนทะลำย
ดอกด้วย  จัดเป็นข้อด้อย  เนื่องจำกหน่อถือเป็น Vegetative growth มีควำมสำมำรถในดูดดึง
อำหำรได้มำกกว่ำช่อดอก และอำจส่งผลให้กำรพัฒนำกำรของช่อดอกและละอองเกสรไม่สมบูรณ์    

ต้นลูกผสมตัวเมียเริ่มแทงช่อดอกหลังจำกปลูกตั้งแต่ 17-26 เดือน  แตกต่ำงกันตำมสำยต้น  
ในขณะที่พันธุ์กำรค้ำทั้ง 2 พันธุ์ (สุมำลีและเนินวง) ออกดอกเมื่อ 19 และ 20 เดือนหลังกำรปลูก 
ตำมล ำดับ  

 ต้นตัวผู้สำยต้นเบอร์ 176 ออกดอกหลังปลูก 17 เดือน ส่วนต้นตัวผู้ระก ำจำกทั้ง 2 แหล่ง
ออกดอกหลังปลูก 25 เดือน เนื่องจำกใช้ต้นเพำะเมล็ด จึงใช้เวลำนำนกว่ำ (ต้นตัวผู้ระก ำไม่มีกำร
ขยำยพันธุ์โดยกำรช ำหน่อเหมือนต้นตัวเมีย)   

หลังเริ่มออกดอกทะลำยแรก  ต้นตัวเมียจะทยอยออกทะลำยดอกระหว่ำงซอกทำงใบ โดย
เฉลี่ยเดือนละ 1 ทะลำย  ต้องท ำกำรช่วยผสมเกสรเพ่ือให้มีกำรติดผลที่ดี  ในระยะแรกยังใช้ละออง
เกสรจำกระก ำตัวผู้ที่เก็บจำกแปลงของศูนย์พัฒนำไม้ผลเศรษฐกิจภำคตะวันออก เนื่องจำกต้นตัวผู้ที่
เลือกไว้ยังออกดอกไม่เพียงพอ ส ำหรับใช้ในกำรผสมเกสรตัวเมียในครำวเดียวกัน 

ต้นตัวเมียเบอร์ 216 ที่เป็นต้นไม่มีหนำม พบปัญหำมีผลแตกรอบต้น  อำจเป็นผลจำกกำรที่
ต้นไม่มีหนำม ท ำให้มีพ้ืนที่ล ำต้นที่รับแสงเต็มที่ เกิดกำรคำยน้ ำจำกล ำต้นมำกกว่ำต้นที่มีหนำม แม้จะ
มีกำรให้น้ ำแบบเดียวกัน  ท ำให้ต้นเกิดกำรขำดน้ ำ เมื่อให้น้ ำครั้งต่อไป เซลของผลขยำยตัวเร็วกว่ำ
เปลือก จึงท ำให้ผลแตก    
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ต้นตัวผู้หมำยเลข 176 มีควำมแตกต่ำงจำกต้นตัวผู้อ่ืน มีข้อดี คือ มีกำรออกดอกจ ำนวน
มำก ตลอดทั้งปี  มีจ ำนวนทะลำยดอกถึง 36.2 ทะลำย (ข้อมูลเมื่อเดือนธันวำคม 2561) และมีกระปุก
ดอกถึง 92.3 กระปุก/ทะลำย สำมำรถเก็บละอองเกสรได้ทั้งปี เหมำะสมในกำรใช้เป็นแหล่งเก็บ
ละอองเกสรอย่ำงไรก็ตำม ยังพบปัญหำช่อดอกแห้งในบริเวณที่ได้รับแดดจัด จึงต้องหำทำงแก้ปัญหำ
ด้วยกำรพรำงแสงช่อดอกเป็นจุดๆ  

พืชสกุลระก ำใช้เวลำในกำรพัฒนำทะลำยดอกตั้งแต่เริ่มแทงจำกล ำต้นจนดอกบำนประมำณ 
8-9 เดือน และหลังจำกดอกได้รับกำรผสมเกสรและติดผลแล้ว ยังต้องใช้เวลำอีก 8-9 เดือน กว่ำจะ
เก็บเก่ียวได้ (รมย์ริญ, 2537) กำรทดลองนี้มีระยะเวลำกำรด ำเนินกำรเพียง 5 ปี  ต้นทดลองตัวเมียใช้
เวลำเกือบ 2 ปี จึงเริ่มออกดอก และยังต้องใช้เวลำในกำรพัฒนำช่อดอกและผลหลังกำรผสมอีกอย่ำง
น้อย 16 เดือน แม้จะมีทะลำยที่เก็บผลผลิตได้บ้ำงแล้ว แต่ยังไม่มีข้อมูลกำรใช้ละอองเกสรจำกต้นตัวผู้
ที่คัดเลือกไว้มำผสมและเปรียบเทียบควำมแตกต่ำงในแง่กำรติดผล และคุณภำพผลผลิต จำกกำรที่ต้น
ตัวผู้ระก ำ 2 เบอร์เพ่ิงออกดอกในเดือนมิถุนำยน 2561 จึงยังเก็บละอองเกสรได้ไม่มำกพอที่จะผสมกับ
ต้นตัวเมีย  ยังต้องใช้เวลำเพิ่มเติมในกำรด ำเนินกำรอย่ำงน้อย 2 ปีเพื่อให้ได้ข้อมูลสมบูรณ์   

 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

1. ต้นลูกผสมระก ำที่ใช้ในกำรเปรียบเทียบพันธุ์ลูกผสมระก ำที่มีศักยภำพทำงกำรค้ำออก
ดอกและเริ่มให้ผลผลิตแล้ว แต่ยังขำดข้อมูลผลของละอองเกสรจำกต้นตัวผู้ที่มีต่อกำรติดผล และ
คุณภำพผลผลิตของต้นลูกผสมตัวเมีย  โครงกำรจึงยังไม่บรรลุตำมวัตถุประสงค์ที่จะสรุปว่ำลูกผสม
เบอร์ใดมีควำมดีเด่นและมีศักยภำพในเชิงกำรค้ำจนสำมำรถทดแทนพันธุ์กำรค้ำที่มีอยู่เดิมและเป็นที่
ยอมรับของตลำด  แต่หำกด ำเนินกำรเก็บข้อมูลเพิ่มเติมคำดว่ำจะสำมำรถบรรลุวัตถุประสงค์ได้   

2.  งำนวิจัยด้ำนปรับปรุงพันธุ์พืชเป็นงำนที่ต้องใช้เวลำ และควำมอดทนของนักวิจัยในกำร
ท ำงำนอย่ำงต่อเนื่อง เพื่อคัดเลือกและเปรียบเทียบพันธุ์พืชให้ได้พันธุ์ที่มีคุณลักษณะเหมะสมกับควำม
ต้องกำรของผู้บริโภค  พืชสกุลระก ำเป็นพืชที่มีควำมส ำคัญทำงเศรษฐกิจในท้องถิ่นของภำคตะวันออก  
ผลงำนวิจัย จะให้ประโยชน์แก่เกษตรกรในพ้ืนที่ ให้มีพันธุ์พืชใหม่ๆ ส ำหรับปลูกเพ่ิมเติมจำกพันธุ์
กำรค้ำที่มีอยู่เดิมเพียง 2 พันธุ์ ดังนั้นจึงควรมีกำรสนับสนุนงบประมำณส ำหรับกำรด ำเนินกำรต่อเนื่อง
อีกอย่ำงน้อย 2 ปี เพ่ือให้มีผลงำนที่บรรลุตำมวัตถุประสงค์  

เอกสารอ้างอิง 

รมย์ริญ ปิยำรมย์. 2537.  กำรเพ่ิมกำรติดผลของสละเนินวงโดยกำรผสมเกสรและกำรใช้จิบเบอ
เรลลิคแอซิค ปัญหำพิเศษ ปริญญำตรี ภำควิชำพืชสวน มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ 19 หน้ำ.  

ศิริพร วรกุลด ำรงชัย  อัมพิกำ ปุนนจิต  เสริมสุข สลักเพ็ชร์  สุขวัฒน์ จันทรปรรณิก และ หิรัญ หิรัญ
ประดิษฐ์. 2545.  กำรเพ่ิมลักษณะทำงพันธุกรรมของระก ำลูกผสมชั่วที่ 1 โดยกำรผสมพันธุ์. 
รำยงำนผลกำรวิจัย ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี สถำบันวิจัยพืชสวน  27 หน้ำ. 

อัมพิกำ  ปุนนจิต  ศิริพร วรกุลด ำรงชัย  เสริมสุข สลักเพ็ชร์  สุขวัฒน์ จันทรปรรณิก และ หิรัญ หิรัญ  
ประดิษฐ์.  2540.  คัดเลือกพันธุ์ระก ำลูกผสมที่มีศักยภำพในเชิงกำรค้ำ.  ผลงำนวิชำกำรฉบับ
เต็ม  ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี  สถำบันวิจัยพืชสวน  36 หน้ำ. 
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การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตสละให้มีคุณภาพ   
Technology Development for High Quality Production of Salacca edulis Reinw  

 
ส ำเริง ช่ำงประเสริฐ                   สุจิตรำ วิเศษกำร                    ชมภู จันที  

                   
ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี 

 
ค าส าคัญ :  สละสุมำลี กำรไว้กระปุก 
 

บทคัดย่อ 
งำนวิจัยอิทธิพลของจ ำนวนกระปุกต่อทะลำยที่มีผลต่อคุณภำพของสละพันธุ์สุมำลี   มี

วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษำกำรเพ่ิมคุณภำพของผลสละ โดยกำรตัดแต่งและไว้กระปุกผลที่เหมำะสมต่อ
ทะลำย ด ำเนินกำรในสวนเกษตรกรจังหวัดจันทบุรี วำงแผนกำรทดลองแบบ RCB  4 กรรมวิธี 6 ซ้ ำ 
ประกอบด้วยกำรไม่ตัดกระปุก (10-12) กระปุกต่อทะลำย  ตัดกระปุกเหลือ 5 7 และ 8 กระปุกต่อ
ทะลำย  พบว่ำ คุณภำพของผลสละอำยุ 8 เดือน น้ ำหนักแห้ง น้ ำหนักผล ควำมกว้ำง-ยำวของผล   
น้ ำหนักเนื้อ กำรตัดกระปุกทุกกรรมวิธีให้ค่ำสูงกว่ำกำรไม่ตัดแต่งกระปุก ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำ
ได้ (TSS) ค่ำกรดที่ไตรเตรทได้ (TA) ทุกกรรมวิธีไม่มีควำมแตกต่ำงกัน  คุณภำพของผลสละตำมชั้น
คุณภำพอยู่ในชั้นที่ 1 และ 2 ส ำหรับผลผลิตต่อต้นของสละ กรรมวิธีที่ไม่ตัดกระปุกมีน้ ำหนักรวม
มำกกว่ำทุกกรรมวิธี น้ ำหนักผลต่อกระปุกทุกกรรมวิธีให้ค่ำสูงกว่ำกำรไม่ตัดแต่งกระปุก ค่ำแรงที่ใช้ใน
กำรตัดแต่งกระปุกคิดเป็นเงิน 112.50–150 บำท/ไร่/วัน 

 
บทน า  

ภำคตะวันออกเป็นแหล่งปลูกสละที่ส ำคัญของประเทศ โดยเฉพำะจังหวัดจันทบุรี พบว่ำ ใน
ปี 2555 จังหวัดจันทบุรีมีพ้ืนที่ปลูกสละทั้งหมดจำนวน 11,829 ไร่ แยกเป็นให้ผลผลิตแล้วจำนวน 
10,128 ไร่ มีผลผลิตเฉลี่ยเท่ำกับ 1,388 กิโลกรัมต่อไร่ มีผลผลิตออกสู่ท้องตลำดจำนวนปีละไม่ต่ำกว่ำ 
14,056 ตัน (สำนักงำนเกษตรจังหวัดจันทบุรี, 2555) ส่วนจังหวัดอ่ืนที่ปลูกก็มีจังหวัด ตรำดและ
ระยอง แต่ก็ยังมีปริมำณน้อยกว่ำเมื่อเทียบกับจันทบุรี ส่วนพันธุ์สละที่นิยมปลูกในปัจจุบันคือ มี 2 
พันธุ์ คือสละพันธุ์สละมำลี และสละเนินวง สละพันธุ์สุมำลีซึ่งมีลักษณะเด่น คือ เนื้อมีรสชำติหวำน
แหลม และมีกลิ่นหอม เมล็ดใหญ่ เนื้อหนำ ผลมีขนำดเล็กเมื่อเทียบกับผลสละเนินวง ส่วนสละเนินวง
มีลักษณะเด่นคือ เนื้อมีรสชำติหวำนอมเปรี้ยว เนื้อหนำ ผลใหญ่กว่ำสละพันธุ์สุมำลี  

กำรก ำหนดรำคำซื้อขำยสละเพ่ือกำรส่งออกขึ้นกับรูปลักษณ์ภำยนอกที่ต้องมีควำมสวยงำม 
เช่น ผลสมบูรณ์ ตรงตำมพันธุ์ จ ำนวนผลในกระปุกมีไม่มำกจนเกินไป ผลมีขนำดสม่ ำเสมอกันทั้ง
กระปุกและมีกำรเรียงตัวของผลอย่ำงเป็นระเบียบ ส่วนคุณภำพภำยในควรมีคุณภำพดี เช่น รสชำติ
หวำน กลิ่นหอม เนื้อแน่น หนำ เรียบเสมอกันทั้งผล ไม่แตกฟูและไม่มีอำกำรรอยช้ ำรอบผล มีสีม่วง
น้ ำตำล หรือสีน้ ำตำลของเนื้อบริเวณใกล้ขั้วผล ซึ่งเกิดจำกอำกำรผิดปกติของเนื้อ  

กำรผลิตสละให้ได้คุณภำพดังกล่ำวต้องมีกำรจัดกำรตั้งแต่ระยะดอก  ได้แก่ กำรตัดแต่ง
กระปุกและทะลำยดอก กำรปล่อยให้สละติดผลทุกกระปุกจะมีผลต่อขนำดของผลในแต่ละกระปุก
และแต่ละทะลำย ท ำให้บำงกระปุกหรือบำงทะลำยมีผลขนำดเล็กมำกกว่ำผลขนำดใหญ่ เนื่องจำกเกิด
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กำรแย่งอำหำรเพื่อใช้ในกำรพัฒนำของผลภำยในทะลำยเดียวกันและต่ำงทะลำยในต้นเดียวกัน และ
กระทบควำมสมบูรณ์ของต้น กำรพิจำรณำตัดแต่งกระปุกของสละออกให้เหลือในปริมำณท่ีเหมำะสม
จะท ำให้สละมีคุณภำพ สำมำรถลดต้นทุนและลดควำมโทรมของต้นได้  กำรศึกษำจ ำนวนกระปุกและ
ต ำแหน่งผลในสละ จะท ำให้เกษตรกรผู้ปลูกสละมีข้อมูลเชิงวิชำกำรมำสนับสนุนในกำรผลิตสละที่มี
คุณภำพเพ่ือกำรจ ำหน่ำยทั้งในประเทศและต่ำงประเทศ  

 
ระเบียบวิธีการวิจัย 

กำรศึกษำอิทธิพลของจ ำนวนกระปุกต่อทะลำยที่มีผลต่อคุณภำพของสละพันธุ์สุมำลี  
ด ำเนินกำรที่สวนสละของเกษตรกร อ ำเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี ระหว่ำงเดือนตุลำคม 2557 -
กันยำยน 2559 โดยกำรคัดเลือกต้นสละพันธุ์สุมำลีที่มีอำยุ 4 ปี ขึ้นไป  ท ำกำรผสมเกสรช่อดอก
เพ่ือให้สละติดผลดี ดูแลรักษำโดยใส่ปุ๋ยและฉีดยำป้องกันโรค เมื่อผลสละมีอำยุครบ 4 เดือน ท ำกำร
ตัดกระปุกในหนึ่งทะลำยให้เหลือตำมกรรมวิธี คือ 5, 7 และ 8 กระปุกต่อทะลำยและไม่ตัดกระปุก 
วำงแผนกำรทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 4 กรรมวิธี 6 ซ้ ำ โดยใช้ 1 ต้น 
คือ 1 หน่วยกำรทดลอง เก็บผลสละเมื่ออำยุ 8 เดือน ต้นละ 5 กระปุก มำท ำกำรตรวจสอบคุณภำพ 
ภำยนอก (ขนำดผล น้ ำหนักผล น้ ำหนักผลช่อผล น้ ำหนักเนื้อ ผลผลิตต่อต้น ควำมกว้ำง-ยำวผล) และ
คุณภำพภำยใน (ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได ้และปริมำณกรดที่ไทเทรตได้)  

 

ผลการวิจัยและอภิปราย 
น  าหนักแห้งของผลสละอายุ 8 เดือน 

กำรเจริญเติบโตของผลสละตั้งแต่มีกำรผสมเกสรจนมีอำยุเหมำะสมกับกำรเก็บเก่ียวใช้
ระยะเวลำ 8 เดือน น้ ำหนักแห้งของสละที่ตัดกระปุกให้เหลือ 5 กระปุกต่อทะลำย มีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 
10.12 กรัม ส่วนสละที่ตัดกระปุกเหลือ 7 8 กระปุกต่อทะลำย และที่ไม่มีกำรตัดกระปุก มีค่ำเท่ำกับ 
8.68, 9.29 และ 7.02 กรัม ตำมล ำดับ มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ โดยกำรตัดกระปุกทุกกรรมวิธีท ำ
ให้สละมีน้ ำหนักแห้งมำกข้ึนกว่ำกำรไม่ตัดกระปุก แสดงให้เห็นว่ำกำรตัดกระปุกมีแนวโน้มที่จะท ำ
ให้ผลสละมีขนำดที่ใหญ่ขึ้น 

น  าหนักผล  
กำรตัดกระปุกเหลือ 5 7 และ 8 กระปุกต่อทะลำย ให้ผลที่มีน้ ำหนัก  31.79, 31.02 และ 

30.71 กรัม ซึ่งไม่แตกต่ำงกันทำงสถิติ แต่แตกต่ำงจำกกำรไม่ตัดกระปุก ที่มีน้ ำหนักผล 27.02 กรัม   

ความกว้างของผล    
กำรตัดกระปุกเหลือ 5 กระปุกต่อทะลำย มีควำมกว้ำงของผลมำกที่สุด (36.69 มิลลิเมตร) 

ไม่ต่ำงจำกกำรตัดกระปุกเหลือ 7 และ 8 กระปุกต่อทะลำย (35.53 และ 35.35 มิลลิเมตร ตำมล ำดับ) 
แต่แตกต่ำงจำกกำรไม่ตัดกระปุก มีค่ำเท่ำกับ 34.79 มิลลิเมตร     

ความยาวของผล   
กำรตัดกระปุกเหลือ 5 และ 7 กระปุกต่อทะลำย ให้ผลที่มคีวำมยำวไม่แตกต่ำงกัน (83.26 

และ 84.49 มิลลิเมตร ตำมล ำดับ) แตกต่ำงกันสถิติจำกกำรตัดกระปุกเหลือ 8 กระปุกต่อทะลำย และ
กำรไม่ตัดกระปุก (79.06 และ 77.70 มิลลิเมตร ตำมล ำดับ)    

น  าหนักเนื อ    
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  กำรตัดกระปุกเหลือ 7 กระปุกต่อทะลำยให้น้ ำหนักเนื้อสูงสุด (20.95 กรัม) แต่ไม่ต่ำงจำก
กำรตัดกระปุกเหลือ 5 หรือ 8 กระปุกต่อทะลำย (18.95 และ 19.11 กรัม ตำมล ำดับ)     กำรไม่ตัด
กระปุก มีน้ ำหนักเนื้อต่ ำสุด (14.04 กรัม) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน  าได้  
ค่ำของปริมำณแข็งที่ละลำยน้ ำได้ (TSS) ของทุกกรรมวิธีไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ มีค่ำ

อยู่ระหว่ำง 18.69 - 19.38 เปอร์เซ็นต์   

ปริมาณกรดที่ไตรเตรทได้  
ปริมำณกรดที่ไตรเตรทได้ของผลสละอำยุ 8 เดือน ทุกกรรมวิธีไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำง

สถิติ  มีค่ำอยู่ระหว่ำง 0.34 - 0.41 เปอร์เซ็นต์  

ผลผลิตต่อต้น  
  ในช่วงฤดูเก็บเกี่ยว พบว่ำ กำรไม่ตัดกระปุก ให้ผลผลิตเฉลี่ย/ต้นสูงสุด เท่ำกับ 149.35 

กิโลกรัม/ปี กำรตัดกระปุกเหลือ 5 7 และ 8 กระปุก ให้ผลผลิตเฉลี่ยต่อต้น เท่ำกับ 96.66 107.30 
และ 136.59 กิโลกรัม/ปี ตำมล ำดับ    

น  าหนักกระปุก   
กำรตัดกระปุกเหลือ 5 7 และ 8 กระปุกต่อทะลำย  มีน้ ำหนักทะลำยมำกกว่ำวิธีกำรไม่ตัด

กระปุก   โดยมีค่ำระหว่ำง 650-1,700, 650-1,600, 700-1,700 และ 350–1,350 กรัม ตำมล ำดับ   

คุณภาพของผลสละ 
กำรจัดชั้นคุณภำพของผลสละตำมมำตรฐำนสินค้ำเกษตรของสำนักงำนมำตรฐำนสินค้ำ

เกษตรและอำหำรแห่งชำติ (มกอช)  สละชนิดที่ผลติดกับช่อ พบว่ำกำรตัดกระปุกทุกกรรมวิธีมี
น้ ำหนักผลขั้นต่ ำอยู่ในชั้นที่ 1-2 (600 กรัมข้ึนไป) ส่วนกำรไม่มีกำรตัดกระปุกน้ ำหนักผลขั้นต่ ำในชั้นที่ 
4 (200 กรัมข้ึนไป)   

 

ค่าแรงงานในการตัดกระปุกสละ 
 กำรท ำสวนของเกษตรกรจังหวัดจันทบุรี   ส่วนใหญ่เป็นสวนผสมผสำน เช่น ทุเรียน เงำะ 

มังคุด ลองกอง และสละ มีกำรเวียนปฏิบัติงำนไปตำมรอบของชนิดพืช ซึ่งสละจะมีกำรปฏิบัติในเรื่อง
ของกำรผสมดอก กำรใส่ปุ๋ยเคมี กำรโยงกระปุก กำรจ้ำงแรงงำนในสวนจะจ้ำงเป็นรำยวันๆ ละ 300 
บำท เมือ่คิดสัดส่วนกำรปฏิบัติงำนในกำรตัดกระปุกสละวันละ 3-4 ชั่วโมง คิดเป็นเงิน 112.50-150 
บำท/วัน/ไร่ 
  

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
กำรตัดกระปุกสละให้เหลือ 5 7 และ 8 กระปุกต่อทะลำย มีผลท ำให้ น้ ำหนักต่อกระปุก 

น้ ำหนักผล น้ ำหนักเนื้อ ควำมกว้ำงและควำมยำวของผล เพ่ิมขึ้นกว่ำกำรไม่ตัดกระปุก ปริมำณ
ของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ (TSS) และปริมำณกรดที่ไตรเตรทได้ (TA) ไม่มีควำมแตกต่ำงกัน แต่น้ ำหนัก
เฉลี่ยรวมต่อต้นกำรไม่ตัดกระปุกให้น้ ำหนักที่มำกกว่ำกรรมวิธีอ่ืนๆ เนื่องจำกมีจ ำนวนกระปุกมำกกว่ำ
จึงท ำให้มีน้ ำหนักรวมมำกกว่ำ ดังนั้นถ้ำแนะน ำให้เกษตรกรจึงควรแนะน ำให้เกษตรกรเลือกได้ทั้งกำร 
ตัดกระปุกให้เหลือ 5 7 และ 8 กระปุกต่อทะลำยขึ้นอยู่กับตัวเกษตรกรเอง  
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 กำรทดลองครั้งนี้เป็นกำรศึกษำกำรตัดกระปุกให้เหมำะสมเพียงอย่ำงเดียว จึงท ำให้เมื่อดู
น้ ำหนักรวมของผลผลิตสละต่อต้นต่อปีแล้ว กรรมวิธีกำรตัดกระปุกให้เหลือ 5 7 และ 8 กระปุกต่อ
ทะลำย ได้น้ ำหนักน้อยกว่ำ แต่ถ้ำมีกำรทดลองตัดกระปุกร่วมกับกำรตัดแต่งผลให้อยู่ในช่วง 15-25 
ผลต่อกระปุก จะช่วยให้ผลมีขนำดใหญ่ขึ้น จะท ำให้น้ ำหนักต่อกระปุกของวิธีกำรตัดกระปุกเพ่ิมขึ้นได้ 
และตัวแปรที่ส ำคัญอีกประกำร คือ กำรใส่ปุ๋ยเคมี ทั้งสูตรหรืออัตรำที่ใช้ก็มีผลต่อน้ ำหนักและคุณภำพ
ของผลสละ ซึ่งควรมีกำรศึกษำต่อไป 
 

เอกสารอ้างอิง 
ส ำนักงำนมำตรฐำนสินค้ำเกษตรและอำหำรแห่งชำติ. 2556. มำตรฐำนสินค้ำเกษตร  สละ แหล่งที่มำ 

http://www.acfs.go.th/standard/download/SALACCA.pdf สืบค้นวันที่ 10 มกรำคม 
2560.  

นิรนำม. 2536. พืชสกุลระก ำ.  เอกสำรประกอบกำรฝึกอบรม  ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี               
กรมวิชำกำรเกษตร. 30 หน้ำ.  

ไพโรจน์ ผลประสิทธิ์. 2526. ระก ำ สะลัก สะก ำ และสัมหลุมพี. วำรสำรวิทยำศำสตร์เกษตร. 16 (2) : 
713-714.  

ไพโรจน์ ผลประสิทธิ์. 2535. จำกระก ำถึงก ำละ. กสิกร. 65 (5) : 553-557. 
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การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตและวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวสละ 
Salacca Production and Postharvest Technology Development   

 
 อภิรดี กอร์ปไพบูลย์  ส ำเริง ช่ำงประเสริฐ  ยุทธศักดิ์ เจียมไชยศรี          

วัชรี วิทยวรรณกุล  มำลัยพร เชื้อบัณฑิต 
 

  Apiradee Korpphaiboon     Samroeng  Changprasert     Yuthasak Chiemchaisri  
Wacharee Wittayawannakul  Malaiporn Chuebandit   

 
 
ค าส าคัญ : สละ วิทยำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยว สำรเคลือบผิว กรดอินทรีย์ 
Keyword : Salacca  Posthavest technology  Coating wax  Organic acid 

 
บทคัดย่อ 

กำรพัฒนำเทคโนโลยีกำรผลิตและวิทยำกำรหลังกำรเก็บเกี่ยวสละ มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ได้
วิธีกำรใช้สำรเคลือบผิวและกำรใช้กรดอินทรีย์ที่มีประสิทธิภำพในกำรลดกำรเกิดโรคของผลสละหลัง
กำรเก็บเกี่ยว สำมำรถยืดอำยุกำรเก็บรักษำให้ยังคงคุณภำพดีเพ่ือพัฒนำสู่กำรส่งออก ด ำเนินกำรในปี 
2557-2558 ที่ห้องปฏิบัติกำรศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี  วำงแผนกำรทดลองแบแบบ Split plot 
Design ประกอบด้วย 2 กำรทดลอง 1) กำรศึกษำชนิดของสำรเคลือบผิวที่มีผลต่อกำรเปลี่ยนแปลง
คุณสมบัติทำงคุณภำพของผลสละ กรรมวิธีประกอบด้วยกำรเคลือบผิวผลด้วยน้ ำกลั่น, chitosan 0.5 
%, สำร CMC เปลือกทุเรียน 0.5% Carnauba 2% และ Shellac 25% 2) กำรศึกษำกำรใช้กรด
อินทรีย์เพ่ือควบคุมโรคของสละภำยหลังกำรเก็บเกี่ยว Main plot คือ จุ่มด้วยน้ ำกลั่น, ascorbic 
10% และ acetic 3%  Sup plot คือ จ ำนวนวันที่เก็บรักษำ  น ำไปเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 
13 ± 2 oC และ 28 ± 2 oC พบว่ำ กำรเคลือบผิวผลสละแล้วน ำไปเก็บรักษำสละที่อุณหภูมิ 13 ± 
2oC สำมำรถเก็บรักษำสละได้นำน 21 วัน โดยที่คุณภำพภำยนอกและภำยในไม่เปลี่ยนแปลง สำร
เคลือบผิวสละไม่ท ำให้ของแข็งที่ละลำยน้ ำได้แตกต่ำงกัน กำรเคลือบผิวด้วย Carnauba 5% มีกำร
สูญเสียน้ ำหนักน้อยที่สุด มีควำมสว่ำงของเปลือก ค่ำสีแดงของเปลือก ค่ำควำมสว่ำงของเนื้อ และค่ำสี
เหลืองของเนื้อดีทีสุด มีปริมำณกรดที่ไตเตรทได้เปลี่ยนแปลงน้อยที่สุด กำรเคลือบผิวสละแล้วน ำไป
เก็บรักษำสละที่อุณหภูมิ 28 ± 2 oC สำมำรถเก็บรักษำสละได้นำน 9 วัน โดยที่คุณภำพภำยนอกและ
ภำยในไม่เปลี่ยนแปลง กำรเคลือบผิวผลด้วย Carnauba 5% มีกำรลดลงของน้ ำหนักสดและปริมำณ
ของแข็งที่ละลำยน้ ำได้น้อยที่สุดและมีค่ำควำมสว่ำงเปลือกและค่ำสีแดงเปลือกดีที่สุด กำรเคลือบผิว
ผลด้วย CMC 0.5 % มีค่ำลดลงของปริมำณกรดที่ไตเตรทได้น้อยที่สุด และมีค่ำควำมสว่ำงของเนื้อ
(L*) ดีที่สุด ส่วนกำรเคลือบผิวผลด้วยไคโตซำน 0.5 % มีค่ำสีเหลืองดีที่สุดและมีกำรสูญเสียวิตำมินซี
น้อยที่สุด กำรใช้กรด ascorbic acid 10% ร่วมกับบรรจุภัณฑ์รักษำควำมชื้นที่อุณหภูมิกำรเก็บรักษำ 
2 ระดับ คือ อุณหภูมิห้อง 28+2 oC และ อุณหภูมิต่ ำ 13+2 oC พบว่ำ สละสุมำลีที่จุ่ม ascorbic 
acid 10% นำน 5 นำที ก่อนบรรจุในบรรจุภัณฑ์รักษำควำมชื้นเหมือนกำรส่งออกมังคุดที่อุณหภูมิ 
28+2 oC  และ13+2 oC สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 12 และ 30 วัน ตำมล ำดับ โดยมีกำรสูญเสีย
น้ ำหนักน้อยที่สุด คือ 18.22% และ 2.58% ตำมล ำดับ ค่ำสีแดงของเปลือก คือ 34.75 % และ 
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28.20 % ตำมล ำดับ ค่ำควำมสว่ำงของเปลือก คือ 37.42% และ 38.10 % ตำมล ำดับ ค่ำสีเหลือง
ของเนื้อ คือ 36.00% และ 36.25 % ตำมล ำดับ และค่ำควำมสว่ำงของเนื้อคือ 71.04% และ 
72.14% ตำมล ำดับ สูงที่สุด และมีรสชำติใกล้เคียงกับสละสด สำมำรถยับยั้งกำรเกิดโรคผลเน่ำได้ คือ 
1.10 % และ 3.05% ตำมล ำดับ 

 
The study was conducted at Chanthaburi Horticultural Research Center 

Laboratory to test the suitable coating chemical and organic acid to extend shelf life 
and reduce post-harvest disease for export. Two experiments were studied, using 
split plot design. Effect of 4 coating chemicals, chitosan 0.5%, CNC chemical durian 
peel 0.5%, Carnauba 2% and shellac 25%, on quality of shelf life of Salacca fruits 
was studied. Two storage temperatures, 13+2oC and 28+2oC, were explored.  Data on 
the external and internal quality were collected.  Two organic acids, ascorbic and 
acetic, on Salacca fruits were tested for postharvest disease control.  Shelf life of 
coated Salacca fruits was 21 and 9 days when stored at 13+2oC and 28+2oC, 
respectively.  Fruit coated with 2% Carnauba showed the lowest fresh weight loss at 
both storage temperatures.  Shelf life of Salacca fruits dipped in ascorbic acid 10%, 
stored at 28+2oC and 13+2oC, in the packaging that could control humidity, were 12 
and 30 days, respectively.   

 
บทน า 

สละมีชื่อทำงวิทยำศำสตร์ว่ำ Salacca edulis อยู่ในวงศ์ Palmae เป็นผลไม้ที่ให้ผลผลิต
ตลอดทั้งปี สละเป็นพืชที่ได้รับควำมนิยมจำกผู้บริโภคทั้งในและต่ำงประเทศเนื่องจำกมีรสชำติที่หอม
หวำนหรือหวำนอมเปรี้ยวและยังมีกลิ่นเฉพำะตัว ประเทศไทยมีกำรส่งออกผลสละจ ำหน่ำยยัง
ต่ำงประเทศ เช่น ญี่ปุ่น  เมียนมำร์ และ สหรัฐอำหรับอิมิเรต ปริมำณกำรส่งออกแม้ยังมีไม่มำกเมื่อ
เทียบกับพืชเศรษฐกิจชนิดอ่ืนๆ แต่ถือว่ำเป็นผลไม้ที่มีควำมส ำคัญต่อเศรษฐกิจในประเทศไทยและใน
อนำคตสำมำรถพัฒนำเพื่อส่งออกได้  

แหล่งปลูกสละที่ส ำคัญของประเทศไทยอยู่ในจังหวัดจันทบุรี ระยอง ตรำด สุรำษฏร์ธำนี 
พัทลุง และนรำธิวำส   โดยมีพ้ืนที่ปลูกประมำณ 18,520 ไร่ ผลผลิตประมำณ 21,000 ตัน (ส ำนักงำน
มำตรฐำนสินค้ำเกษตรและอำหำรแห่งชำติ, 2556) รำคำจ ำหน่ำยปลีกผลสละสุมำลีอยู่ที่ 60-120 
บำทต่อกิโลกรัม ส่วนสละเนินวงอยู่ที่ 35 – 40 บำทต่อกิโลกรัม ซึ่งรำคำจะถูกหรือแพงขึ้นอยู่กับช่วง
ฤดูกำลกำรผลิต  

 กำรวำงจ ำหน่ำยผลสละในประเทศไทย ร้ำนค้ำทั่วไปวำงจ ำหน่ำยที่อุณหภูมิห้อง และ
ป้องกันเปลือกแห้งโดยกำรรดน้ ำให้ผลสละเป็นระยะๆ  เพ่ือลดกำรระเหยของน้ ำในผลสละ แต่วิธีนี้จะ
มีข้อเสียคือ จะเกิดโรคเน่ำในผลสละได้ง่ำย  ส่วนกำรเก็บรักษำในห้องเย็นนั้นยังไม่มีกำรด ำเนินกำรใน
ส่วนของผู้จ ำหน่ำยโดยทั่วไป แต่จะพบในรำยที่มีกำรส่งจ ำหน่ำยไปยังต่ำงประเทศบ้ำง  ปัจจุบันเริ่มมีผู้
ทดลองส่งออกสละไปยังต่ำงประเทศ โดยกำรปลิดเป็นผลเดี่ยวและก ำจัดหนำมที่เปลือกออกก่อน
บรรจุลงในบรรจุภัณฑ์  รักษำควำมชื้น เพ่ือรักษำควำมสดของเปลือกสละ   
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ปัญหำที่ส ำคัญส ำหรับผลสละ คือ   ผลสละมีกำรเสื่อมคุณภำพอย่ำงรวดเร็ว เปลือกมี
อำกำรแห้งอย่ำงรวดเร็วภำยใน 3-5 วันเมื่อเก็บรักษำไว้ที่อุณหภูมิห้อง เนื่องจำกเปลือกของสละมีกำร
เรียงตัวกันเหมือนเกล็ดงู (ท ำให้สละมีอีกชื่อหนึ่งว่ำ snake fruit) ซึ่งลักษณะกำรเรียงตัวเช่นนี้ท ำให้
เกิดช่องว่ำงระหว่ำงเปลือกเป็นจ ำนวนมำก ประกอบกับเปลือกมีกำรเกำะเรียงตัวของเส้นใยภำยใน
เปลือกอย่ำงหลวมๆ ท ำให้ผลสละมีกำรคำยน้ ำออกจำกผลได้ง่ำยและเร็วกว่ำไม้ผลชนิดอ่ืน อีกทั้ง
เปลือกของสละมีหนำมแหลมไม่สะดวกในกำรบริโภค เมื่อเก็บรักษำสละที่อุณหภูมิห้องโดยไม่มีกำร
รักษำควำมชื้นให้แก่ผลสละ ท ำให้เกิดอำกำรเปลือกผลแห้งและมีกำรเปลี่ยนสีจำกสีแดงสดใสเป็นสี
คล้ ำถึงด ำ ท ำให้เปลือกแกะออกจำกเนื้อได้ยำก สภำพภำยในของผลเกิดสีน้ ำตำลหรือสีด ำ รสชำติของ
เนื้อออกขมและมีกลิ่นของเนื้อที่ผิดแปลกไป   

ส่วนโรคหลังกำรเก็บเกี่ยว  ยังไม่มีรำยงำนว่ำมีสำเหตุมำจำกเชื้อใด โรคที่พบก่อนกำรเก็บ
เกี่ยว คือ โรคผลเน่ำ  เกิดจำกเชื้อรำสำเหตุ 3 ชนิด ได้แก่ 1) เชื้อ Marasmius palmivorus 
Sparples.  เปลือกของผลสละจะมีสีน้ ำตำล มีเส้นใยสีขำวหรือขำวอมชมพูเกิดขึ้น เส้นใยแทงทะลุ
เปลือกเข้ำไปในผล ท ำให้เปลือกเปรำะแตก เนื้อในเน่ำ ผลร่วงหล่น เมื่อเส้นใยเจริญเต็มที่จะสร้ำงดอก
เห็ดสีขำว เมื่อดอกบำนจะปลดปล่อยสปอร์กระจำยและระบำดไปสู่ทะลำยผลอ่ืนๆ 2) เชื้อ 
Sclerotium rolfsii (รำเม็ดผักกำด) ส่วนมำกพบระบำดบนกระปุกสละที่ออกผลกองอยู่บนพ้ืนดิน
หรือแขวนอยู่ใกล้ผิวดิน เนื่องจำกเชื้อรำชนิดนี้อำศัยอยู่ทั่วไปในดิน เมื่อสภำพแวดล้อมเหมำะสม คือ 
มีควำมชื้นสูง มีอำหำร และมีปริมำณเชื้อมำกก็จะเกิดกำรระบำดได้ โดยเส้นใยสีขำวเจริญครอบคลุม
ไปบนผิวของผลสละอย่ำงรวดเร็ว เมื่อเส้นใยแก่จะเปลี่ยนเป็นสีน้ ำตำลและผลิตอวัยวะสืบพันธุ์เป็นเม็ด
เล็กๆ คล้ำยเม็ดผักกำดตกอำศัยอยู่ในดินต่อไป ส่วนใหญ่พบเชื้อรำระบำดกับผลสละที่มีอำยุผลใกล้จะ
เก็บเกี่ยวได้แล้ว ท ำให้ผลเน่ำ และ 3) เชื้อ Thielaviopsis spp.   เชื้อรำชนิดนี้ท ำให้ผลสละเน่ำได้
ตั้งแต่ผลยังเล็กหรือยังอ่อนอยู่ โดยท ำให้เนื้อข้ำงในเน่ำและเป็นสีน้ ำตำลแก่ ผลร่วง สร้ำงควำม
เสียหำยให้กับผลผลิตของสละอย่ำงมำก ทั้งนี้โรคที่พบก่อนกำรเก็บเกี่ยว เมื่อติดมำกับผลสละเมื่อเก็บ
เกี่ยวก็สำมำรถสร้ำงควำมเสียหำยภำยหลังกำรเก็บเก่ียวได้   

จำกสภำพปัญหำดังกล่ำว สละจึงนับว่ำเป็นผลไม้ที่มีกำรเสื่อมสภำพของผลได้ง่ำย  ทั้งกำร
เสื่อมของเปลือกและกำรเกิดโรคหลังกำรเก็บเกี่ยว  กำรศึกษำวิธีกำรชะลอกำรเสื่อมของเปลือกและ
เนื้อของผลสละโดยกำรใช้สำรเคลือบผิวชนิดต่ำงๆ มำเคลือบผิวสละให้มีกำรสูญเสียน้ ำออกจำกผลให้
น้อยลงจะท ำให้สำมำรถเก็บรักษำได้นำนยิ่งขึ้น และศึกษำกำรใช้กรดอินทรีย์เพ่ือควบคุมโรคของสละ 
ภำยหลังกำรเก็บเกี่ยว เป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำของผลสละและสำมำรถพัฒนำเทคโนโลยีวิทยำกำรหลังกำร
เก็บเก่ียวสละเพ่ือใช้ในกำรส่งออกผลสละได้เป็นอย่ำงดีในอนำคต 

 

ระเบียบวิธีการวิจัย 

การทดลองที ่1 ชนิดของสำรเคลือบผิวที่มีผลต่อกำรเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทำงคุณภำพของผลสละ 
 น ำผลสละพันธุ์สุมำลีอำยุ 8 เดือนมำเคลือบผิวด้วยสำรเคลือบผิวชนิดต่ำงๆ วำงแผนกำร
ทดลองแบบ Split plot โดยชนิดสำรเคลือบผิว (น้ ำกลั่น, ไคโตซำน 0.5%, สำร CMC เปลือกทุเรียน 
0.5%,  สำรคำร์นูบ้ำ 2%  และสำรเชลแลค 25%) เป็น main plot และจ ำนวนวันที่เก็บรักษำ (0, 3, 
6, 9, 12, 15, 18, 21, 24, 27 และ 30  วัน) เป็น sub plot  เคลือบผิวสละตำมกรรมวิธีนำน 5 นำที  
น ำขึ้นมำวำงให้แห้งประมำณ 10 นำที  บรรจุในถุงตำข่ำยพลำสติกน้ ำหนัก 300 กรัมต่อถุง   เก็บ
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รักษำที่อุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 13±2 oC (อุณหภูมิต่ ำ) และ 28±2 oC (อุณหภูมิห้อง) สุ่มตัวอย่ำงมำ
วิเครำะห์กำรเปลี่ยนแปลงทุก 3 วัน เก็บข้อมูลกำรสูญเสียน้ ำหนัก  กำรเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกและ
สีเนื้อ ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมด (Total Soluble Solid, TSS)  ปริมำณกรดที่ไตเตรทได้ 
(Titratable acidity, TA) ปริมำณวิตำมินซี 

การทดลองที ่2  กำรใช้กรดอินทรีย์เพื่อควบคุมโรคของสละภำยหลังกำรเก็บเก่ียว 

  ปี 2557  ท ำกำรทดลองเพ่ือเลือกชนิดกรดที่เหมำะสม  เพ่ือน ำมำปรับปรุงแผนกำรทดลอง
ในปี 2558 วำงแผนกำรทดลองแบบ  Split plot Design โดยมีชนิดของกรดอินทรีย์ (malic, 
ascorbic, acetic, citric, formic และน้ ำกลั่น) เป็น Main plot และ อำยุกำรเก็บรักษำ (0, 3, 6, 9, 
12 และ 18 วัน) เป็น Sub plot เก็บรักษำที่อุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 13±2 oC (อุณหภูมิต่ ำ) และ 28±2 
oC (อุณหภูมิห้อง)  สุ่มเช็คคุณภำพ  โดยเก็บข้อมูลกำรสูญเสียน้ ำหนักระหว่ำงกำรเก็บรักษำ กำร
วิเครำะห์คุณภำพ  เช่น  ร้อยละของกำรเกิดโรค  ปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้   ปริมำณกรดที่
ไทเทรตได้  ปริมำณวิตำมินซี  สีเปลือกและเนื้อ  รวมทั้งข้อมูลทำงเศรษฐศำสตร์   เช่น  ต้นทุนในกำร
เคลือบผิวผล ต้นทุนในกำรเก็บรักษำในห้องเย็น ค่ำแรงงำน เป็นต้น 

 ปี 2558  เลือกกรรมวิธีที่ดีจำกผลกำรทดลองปี 2557 มำท ำกำรทดลองเบื้องต้นเพ่ือเลือก
ชนิดกรดที่เหมำะสมในจำนเลี้ยงเชื้อในห้องปฏิบัติกำร และท ำกำรทดลองขั้นต่อไป คือ กำรจุ่มผลใน
กรดอินทรีย์ 2 ชนิด เทียบกับกำรใช้น้ ำกลั่น มีอำยุเก็บรักษำ 6 อำยุ (0, 6, 12, 18, 24 และ 30 วัน) ที่
อุณหภูมิ 2 ระดับ เก็บข้อมูลเหมือนในปี 2557  

  
ผลการวิจัย 

กำรเคลือบผิวผลสละด้วยสำรเคลือบผิว และน ำไปเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 13±2oC  พบว่ำ
สำมำรถเก็บรักษำได้ 21 วัน  โดยคุณภำพของสละไม่เปลี่ยนแปลง  ในช่วงวันที่ 22 - 30 ของกำรเก็บ
รักษำ ผลสละมีสีเปลือกคล้ ำ เนื้อมีสีด ำคล้ ำฉ่ ำน้ ำ รสชำติจืด และมีกลิ่นอัลกอฮอล์  กำรเคลือบผิวผล
ด้วย Carnauba Wax ควำมเข้มข้น 5% มีกำรสูญเสียน้ ำหนักน้อยที่สุด   

กำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 25±2oC (อุณหภูมิห้อง) เก็บรักษำได้เพียง 9 วัน โดยคุณภำพของ
สละไม่เปลี่ยนแปลง ในวันที่ 10 - 15 ของกำรเก็บรักษำ ผลสละมีสีเปลือกคล้ ำและแห้งติดเนื้อ ไม่
สำมำรถปอกเปลือกออกจำกเนื้อได้ เนื้อมีสีด ำและแห้ง กำรเคลือบผิวด้วย Carnauba Wax ควำม
เข้มข้น 5 % มีกำรสูญเสียน้ ำหนักน้อยที่สุด 

กำรใช้กรดอินทรีย์เพ่ือควบคุมโรคของสละภำยหลังกำรเก็บเกี่ยว จำกกำรท ำกำรทดลอง
เบื้องต้น พบว่ำ ascorbic 10% และ acetic 3%  มีประสิทธิภำพในกำรชะลอกำรเจริญของเชื้อได้จึง
น ำมำท ำกำรทดลิงจุ่มผลสละและเก็บรักษำที่อุณหภูมิต่ ำ (13±2oC)  และอุณหภูมิห้อง (25±2oC)   
พบว่ำ กำรจุ่มกรดอินทรีย์ ascorbic 10% แล้วเก็บรักษำที่อุณหภูมิทั้ง 2 ระดับ มีกำรสูญเสียน้ ำหนัก
ของผลสละและร้อยละของกำรเกิดโรคน้อยที่สุด ascorbic 10%  โดยมีต้นทุนกำรของกรด 6 บำทต่อ
กิโลกรัม  
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อภิปรายผล 
กรดแอสคอบิก  และกรดอะซิติก  สำมำรถช่วยชะลอกำรเปลี่ยนสีเปลือกท ำให้ค่ำสีแดงของ

เปลือกและค่ำควำมสว่ำงของเปลือกมีค่ำสูง  และยังส่งผลให้ค่ำสีเหลืองของเนื้อ  และค่ำควำมสว่ำง
ของเนื้อมีค่ำสูงด้วย สอดคล้องกับวัชรชัย (2555)  ที่ใช้กรดแอสคอบิกลดกำรช้ ำ และกำรเกิดสีน้ ำ 
ตำลในผลละมุดพันธุ์มะกอก  และสำมำรถยับยั้งกำรเกิดโรคผลเน่ำได้สอดคล้องกับสุธนัย  (2550) ซึ่ง
ใช้กรดอะซิติกในกำรควบคุม Penicillium digitatum ซึ่งเป็นเชื้อก่อโรคหลังกำรเก็บเก่ียวของส้มได้ 

 
สรุปผลการวิจัย  

                    1. กำรเคลือบผิวสละแล้วน ำไปเก็บรักษำสละที่อุณหภูมิ 13 ± 2 oC เก็บรักษำได้นำน 21 
วันโดยที่คุณภำพภำยนอกและภำยในไม่เปลี่ยนแปลง กำรเคลือบผิวผลด้วย Carnauba Wax ควำม
เข้มข้น 5% มีกำรสูญเสียน้ ำหนักและปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ทั้งหมด (TSS) ปริมำณกรดที่ไตเต
รทได้ (TA ) ลดลงน้อยที่สุด ค่ำควำมสว่ำงของเนื้อ (L*) และค่ำสีเหลือง (b*) ดีที่สุด กำรเคลือบผิว
สละแล้วน ำไปเก็บรักษำสละที่อุณหภูมิ 28 ± 2oC สำมำรถเก็บรักษำสละได้นำน 9 วันโดยที่คุณภำพ
ภำยนอกและภำยในไม่เปลี่ยนแปลง  กำรเคลือบผิวผลด้วย Carnauba Wax ควำมเข้มข้น 5%   มี
กำรลดลงของน้ ำหนักสดและปริมำณของแข็งที่ละลำยน้ ำได้ (TSS) น้อยที่สุด มีค่ำควำมสว่ำงเปลือก
(L*) และค่ำสีแดงเปลือก ( a*) ลดลงน้อยที่สุด   

 2. สละสุมำลีที่จุ่มกรดอินทรีย์ด้วย ascorbic 10% ในบรรจุภัณฑ์รักษำควำมชื้นที่อุณหภูมิ 
28 + 2 oC  สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 15 วัน และ 13 + 2 oC เก็บรักษำได้นำน 30 วัน โดยมีกำร
สูญเสียน้ ำหนักน้อยที่สุด ค่ำสีแดงของเปลือก  ค่ำควำมสว่ำงของเปลือก  ค่ำสีเหลืองของเนื้อ  และค่ำ
ควำมสว่ำงของเนื้อสูงที่สุด ยับยั้งกำรเกิดโรคผลเน่ำได้ดีที่สุด  และมีรสชำติใกล้เคียงกับสละสด 

 
ข้อเสนอแนะ 

        สำรเคลือบผิวที่สำมำรถที่ใช้ได้ดีในกำรเคลือบผิวผลไม้ผลชนิดอ่ืน เช่น ส้ม มะม่วง มังคุด 
ฯลฯ  แต่จำกกำรทดลองนี้จะพบว่ำคุณภำพภำยนอกและภำยในของสละนั้นจะมีควำมแปรปรวนสูง
เนื่องจำกสรีระวิทยำของผลสละไม่เหมือนกับผลไม่ชนิดอ่ืนๆ  เนื่องจำกเปลือกสละจะมีช่องว่ำงของ
เปลือกและช่องว่ำงระหว่ำงเนื้อและเปลือกมำก เนื้อประกอบไปด้วยน้ ำถึง 80 เปอร์เซ็นต์  จึงท ำให้มี
อัตรำกำรหำยใจและสูญเสียน้ ำในผลค่อนข้ำงสูง  เนื่องจำกผู้ท ำทดลองได้ใช้ควำมเข้มข้นของสำร
เคลือบผิวที่ใช้ได้ดีในผลไม้ชนิดอ่ืน ซึ่งท ำให้ควำมเข้มข้นของสำรเคลือบผิวที่ใช้อำจไม่มีควำมเข้มข้นที่
เหมำะสม จึงท ำให้กำรเก็บรักษำมีระยะเวลำที่สั้นเกินไป  กำรทดลองในระยะต่อไปควรศึกษำควำม
เข้มข้นของสำรที่เคลือบผิวที่เหมำะสมและกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์ควบคู่กันไป  
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บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

งำนวิจัยด้ำนปรับปรุงพันธุ์พืชเป็นงำนที่ต้องใช้เวลำ และควำมอดทนของนักวิจัยในกำร
ท ำงำนอย่ำงต่อเนื่อง เพื่อคัดเลือกและเปรียบเทียบพันธุ์พืชให้ได้พันธุ์ที่มีคุณลักษณะเหมะสมกับควำม
ต้องกำรของผู้บริโภค  พืชสกุลระก ำเป็นพืชที่มีควำมส ำคัญทำงเศรษฐกิจในท้องถิ่นของภำคตะวันออก  
ผลงำนวิจัย จะให้ประโยชน์แก่เกษตรกรในพ้ืนที่ ให้มีพันธุ์พืชใหม่ๆ ส ำหรับปลูกเพ่ิมเติมจำกพันธุ์
กำรค้ำที่มีอยู่เดิมเพียง 2 พันธุ์ ดังนั้นจึงควรมีกำรสนับสนุนงบประมำณส ำหรับกำรด ำเนินกำรต่อเนื่อง
อีกอย่ำงน้อย 2 ปี เพ่ือให้มีผลงำนที่บรรลุตำมวัตถุประสงค์  

กำรตัดกระปุกสละให้เหลือ 5 7 และ 8 กระปุกต่อทะลำย มีผลท ำให้ น้ ำหนักต่อกระปุก 
น้ ำหนักผล น้ ำหนักเนื้อ ควำมกว้ำงและควำมยำวของผลเพ่ิมขึ้น เมื่อเทียบกับกำรไม่ตัดกระปุก   แต่
ต้นทีไ่ม่ตัดกระปุกมีน้ ำหนักเฉลี่ยรวมต่อต้นมำกกว่ำกรรมวิธีอ่ืนๆ เนื่องจำกมีจ ำนวนกระปุกมำกกว่ำจึง
ท ำให้มีน้ ำหนักรวมมำกกว่ำ แต่จำกกำรที่ผลมีขนำดเล็ก รำคำจึงมีแนวโน้มว่ำจะต่ ำกว่ำกระปุกที่ผล
ใหญ่ เกษตรกรควรพิจำรณำเองว่ำจะด ำเนินกำรตัดกระปุกให้เหลือจ ำนวนเท่ำใด  ให้เหมำะสมกับ
สถำนกำรณ์ของสวนของตน    

 กำรทดลองครั้งนี้เป็นกำรศึกษำกำรตัดกระปุกให้เหมำะสมเพียงอย่ำงเดียว กรรมวิธีกำรตัด
กระปุกจึงส่งผลให้น้ ำหนักรวมของผลผลิตสละต่อต้นต่อปีน้อยกว่ำกำรไม่ตัดกระปุก  แต่ถ้ำมีกำรตัด
กระปุกร่วมกับกำรตัดแต่งผลให้อยู่ในช่วง 15-25 ผลต่อกระปุก จะช่วยให้ผลมีขนำดใหญ่ขึ้น และ
น้ ำหนักต่อกระปุกเพ่ิมขึ้นได้ นอกจำกนั้น ควรมีกำรศึกษำสูตรหรืออัตรำปุ๋ยเคมีที่ใช้ด้วย เนื่องจำกมี
ผลต่อน้ ำหนักและคุณภำพของผลสละเช่นกัน   

 ผลสละที่เคลือบผิว และเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC  สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 21 วัน
โดยที่คุณภำพภำยนอกและภำยในไม่เปลี่ยนแปลง หำกเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 28 ± 2oC  เก็บรักษำได้
เพียง 9 วัน  ทั้งนี้กำรเคลือบผิวผลด้วย Carnauba Wax ควำมเข้มข้น 5% มีกำรสูญเสียน้ ำหนักน้อย
ที่สุด   

ผลสละที่จุ่มด้วยกรดอินทรีย์ Ascorbic 10% เก็บรักษำในบรรจุภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 28 + 2 
oC  และ 13 + 2 oC สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 15 วัน และ 30 วัน ตำมล ำดับ โดยมีกำรสูญเสีย
น้ ำหนักน้อยที่สุด   ยับยั้งกำรเกิดโรคผลเน่ำได้ดีที่สุด  และมีรสชำติใกล้เคียงกับสละสด 
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