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The organic acids study use to control postharvest diseases of Zalacca edulis. 
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บทคัดย่อ 

การศึกษาการใชก้รดอินทรียเ์พื่อควบคุมโรคของสละภายหลงัการเก็บเก่ียว มีวตัถุประสงค์

เพื่อทราบชนิดของกรดอินทรียท่ี์มีประสิทธิภาพในการลดการเกิดโรคของผลสละหลงัการเก็บเก่ียว

และสามารถยดือายกุารเก็บรักษาใหย้งัคงคุณภาพท่ีดีเพื่อพฒันาสู่การส่งออก โดยท าการทดลอง ณ 

ห้องปฏิบติัการศูนยว์ิจยัพืชสวนจนัทบุรี ตั้งแต่ ตุลาคม 2556 ส้ินสุด   กนัยายน 2558 โดยใช้กรด 

ascorbic acid 10% ร่วมกบับรรจุภณัฑ์รักษาความช้ืนท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา 2 อุณหภูมิ คือ

อุณหภูมิห้อง 28+2 oC  และ อุณหภูมิต ่า 13+2 oC พบวา่ สละสุมาลีท่ีจุ่ม ascorbic acid 10% นาน 5 

นาที ก่อนบรรจุในบรรจุภณัฑ์รักษาความช้ืนเหมือนการส่งออกมงัคุดท่ีอุณหภูมิ 28+2 oC  สามารถ

เก็บรักษาไดน้าน 12 วนั และ 13+2 oC สามารถเก็บรักษาไดน้าน 30 วนั โดยมีการสูญเสียน ้ าหนกั

น้อยท่ีสุด คือ 18.22% และ 2.58% ตามล าดับ ค่าสีแดงของเปลือก คือ 34.75 % และ 28.20 % 

ตามล าดบั ค่าความสว่างของเปลือก คือ 37.42% และ 38.10 % ตามล าดบั ค่าสีเหลืองของเน้ือ คือ 

36.00% และ 36.25 % ตามล าดบั และค่าความสวา่งของเน้ือคือ 71.04% และ 72.14% ตามล าดบั สูง

ท่ีสุด และมีรสชาติใกลเ้คียงกบัสละสด สามารถยบัย ั้งการเกิดโรคผลเน่าได ้คือ 1.10 % และ 3.05% 

ตามล าดบั 
1/  ศูนยว์จิยัพืชสวนจนัทบุรี   
2/ส านกัวจิยัและพฒันาการอารักขาพืช 
3/ส านกัวจิยัและพฒันาวทิยาการหลงัการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร   

 

ABSTRACT 

The organic acids study used to control postharvest Salacca disease. The purpose is to 

know what kind of an organic acid that is effective to reduce postharvest Salacca disease and 

extend shelf life to constant quality for the exports development. The experimental at Chanthaburi 
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Horticulture Research Center Laboratory since October, 2013 to September, 2015. The ascorbic 

acid 10% used conjunction with keeping humidity package 2 storage temperatures, 28+2 oC at 

ambient temperature and 13+2 oC at low temperature. Found that Salacca varieties Sumalee dip 

for 5minutes in ascorbic acid 10% before keeping humidity package same exporting mangosteen 

temperature at 28+2 oC can be stored for 12 days and 13+2 oC can be stored for 30 days. The loss 

less weight is 18.22% and 2.58% respectively. The a* value of peel is 34.75 % and 28.20 % 

respectively. The L* value of peel is 37.42% and 38.10 % respectively. The b* value of fruit is 

36.00% and 36.25 % The L* value of fruit is 71.04% และ 72.14% respectively. The highest and 

closest taste a fresh Salacca. Can prevent fruit rot decease is 1.10 % and 3.05% respectively. 

 

1. ค าน า                                  

สละมีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ Zalacca edulis  เป็นผลไมท่ี้ให้ผลผลิตตลอดทั้งปี พบปลูก

มากในจงัหวดัจนัทบุรี  ปริมาณการส่งออกสละยงัมีนอ้ย เน่ืองจากเปลือกของสละมีหนามแหลมไม่

สะดวกในการบริโภค ปัจจุบนัเร่ิมมีผูท้ดลองส่งออกสละไปยงัต่างประเทศ โดยการปลิดเป็นผล

เด่ียวและก าจดัหนามท่ีเปลือกออกก่อนการบรรจุลงในบรรจุภณัฑ์  การเก็บรักษาเป็นเวลานาน

ภายใตส้ภาพความช้ืนสูง (ส าหรับการส่งออกไปยงัต่างประเทศ) เพื่อรักษาความสดของเปลือกสละ

ใหง่้ายต่อการปอก  ท าให้เกิดโรคหลงัการเก็บเก่ียว ซ่ึงยงัไม่มีรายงานวา่มีสาเหตุมาจากเช้ือใด ส่วน

โรคท่ีพบก่อนการเก็บเก่ียว คือ โรคผลเน่า  ซ่ึงเกิดจากเช้ือราสาเหตุ 3 ชนิด ไดแ้ก่ 1) เช้ือ Marasmius 

palmivorus Sparples. ลกัษณะอาการเปลือกของผลสละจะมีสีน ้ าตาล มีเส้นใยสีขาวหรือขาวอม

ชมพูเกิดข้ึน เส้นใยจะแทงทะลุเปลือกเขา้ไปในผล ท าให้เปลือกเปราะแตก เน้ือในเน่า ผลร่วงหล่น 

เม่ือเส้นใยเจริญเต็มท่ีจะสร้างดอกเห็ดสีขาว เม่ือดอกบานจะปลดปล่อยสปอร์กระจายและระบาด

ไปสู่ทะลายผลอ่ืนๆ 2) เช้ือ Sclerotium rolfsii (ราเม็ดผกักาด) ส่วนมากพบเช้ือราระบาดบนกระปุก

สละท่ีออกผลกองอยูบ่นพื้นดินหรือแขวนอยูใ่กลผ้ิวดิน เน่ืองจากเช้ือราชนิดน้ีอาศยัอยูท่ ัว่ไปในดิน 

เม่ือสภาพแวดลอ้มเหมาะสม คือ มีความช้ืนสูง มีอาหาร และมีปริมาณเช้ือมากก็จะเกิดการระบาดได ้

โดยเส้นใยสีขาวเจริญครอบคลุมไปบนผิวของผลสละอย่างรวดเร็ว เม่ือเส้นใยแก่จะเปล่ียนเป็นสี

น ้าตาลและผลิตอวยัวะสืบพนัธ์ุเป็นเมด็เล็กๆ คลา้ยเมด็ผกักาดตกอาศยัอยูใ่นดินต่อไป ส่วนใหญ่พบ

เช้ือราระบาดกบัผลสละท่ีมีอายุผลใกล้จะเก็บเก่ียวไดแ้ล้ว ท าให้ผลเน่า และ 3)เช้ือ Thielaviopsis 
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spp.   เช้ือราชนิดน้ีท าให้ผลสละเน่าไดต้ั้งแต่ผลยงัเล็กหรือยงัอ่อนอยู ่โดยท าให้เน้ือขา้งในเน่าและ

เป็นสีน ้าตาลแก่ ผลร่วง สร้างความเสียหายให้กบัผลผลิตของสละอยา่งมาก ทั้งน้ีโรคท่ีพบก่อนการ

เก็บเก่ียว หากติดมากบัผลสละเม่ือเก็บเก่ียวก็สามารถสร้างความเสียหายภายหลงัการเก็บเก่ียวได ้ 

การก าหนดราคาซ้ือขายสละจะข้ึนอยูก่บัรูปลกัษณ์ภายนอกท่ีตอ้งมีความสวยงาม เช่นผลสละ ตอ้ง

ตรงตามพนัธ์ุ ผลมีความสมบูรณ์ จ านวนผลในกระปุกมีมากและมีการเรียงตวัของผลอย่างเป็น

ระเบียบ ส่วนคุณภาพภายในควรมีคุณภาพท่ีดี เช่น มีรสชาติหวาน กล่ินหอม เน้ือแน่น หนา เรียงกนั

เสมอกนัทั้งผล ไม่แตกฟูและไม่มีอาการรอยช ้ ารอบผล มีสีม่วงน ้ าตาล หรือสีน ้ าตาลของเน้ือบริเวณ

ใกลข้ั้วผล  ซ่ึงวิทยาการหลงัการเก็บเก่ียวเป็นส่ิงส าคญัเน่ืองจากสละเป็นพืชท่ีไม่สามารถเก็บรักษา

ไวไ้ดน้าน เม่ือเก็บผลสละไวท่ี้สภาพอุณหภูมิปกติประมาณ 3-5 วนัข้ึนไป สละจะเกิดอาการเปลือก

แห้งติดกบัเน้ือแกะยาก  เน้ือจะมีสีด าคล ้า 5-7  มีรสและกล่ินเปล่ียนไป  และมีโรคเกิดข้ึนบนผิวผล  

จึงเป็นขอ้จ ากดัในเร่ืองของการเก็บรักษา ดงันั้นการศึกษาในคร้ังน้ีจะท าให้เกษตรกรผูป้ลูกสละมี

ข้อมูลเชิงวิชาการมาสนับสนุนในการผลิตสละท่ีมีคุณภาพเพื่อการจ าหน่ายในประเทศและ

ต่างประเทศได ้    

ผลสละไม่สามารถเก็บรักษาไดน้านหลงัการเก็บเก่ียว  เน่ืองจากจะเกิดอาการผิวเปลือกแห้ง

และเร่ิมมีสีน ้ าตาลจนถึงด า ส่วนเน้ือจะเป็นสีน ้ าตาล ค่อนขา้งฉ ่าน ้ า  มีกล่ินรสท่ีผิดปกติ และมีการ

เกิดโรคในผลสละ จึงตอ้งมีเทคโนโลยกีารในเก็บรักษาให้สามารถคงคุณภาพไดเ้ป็นระยะเวลานาน 

ซ่ึงอาจตอ้งมีการรักษาผวิเปลือกของสละไม่ให้สูญเสียน ้ า โดยการใชบ้รรจุภณัฑ์รักษาความช้ืนของ

เปลือก  ซ่ึงอาจเกิดโรคภายหลงัเก็บเก่ียวตามมา  กรดอินทรียมี์ผลในการปรับค่าพีเอชให้ต ่าลง (มี

ความเป็นกรดมากข้ึน) จึงสามารถชะลอหรือยบัย ั้งการเจริญของเช้ือราท่ีติดมาบนผลสละ จึงยืดอายุ

การเก็บรักษาผลสละให้นานข้ึนและสละยงัคงคุณภาพดี  กรดอินทรีย์หลายชนิดมีการใช้ใน

อุตสาหกรรมอาหารและมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค เช่น กรดซิตริก กรดมาลิก และกรดแอสคอบิก 

(วิตามินซี) เป็นกรดอ่อน ใช้ประโยชน์ในการถนอมอาหาร โดยมีบทบาทส าคญัในการเพิ่มรสชาติ

ให้กบัอาหาร ไดรั้บการยอมรับว่ามีความปลอดภยัในการบริโภค สามารถเติมลงในอาหารโดยไม่

เกิดอนัตราย  สามารถยอ่ยสลายไดง่้ายและไม่เป็นพิษต่อส่ิงแวดลอ้ม กรดซิตริก กรดมาลิก และกรด

แอสคอบิก พบไดท้ัว่ไปตามธรรมชาติในผกัและผลไมท่ี้มีรสเปร้ียว ส่วนกรดอะซิติก (น ้ าส้มสายชู) 

และกรดฟอร์มิกเป็นกรดอ่อนท่ีส่วนใหญ่ไดจ้ากการสังเคราะห์ มกัใชเ้ป็นวตัถุเจือปนในอาหารเพื่อ

เป็นสารกนัเสีย องัคณา (2549) พบวา่การใชก้รดซิตริกเขม้ขน้ 5% ลดการเกิดสีน ้าตาลในผลล าไยได้
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ดี   Wittaya (2009) พบวา่ การใช้กรดซิตริกเขม้ขน้ 1-3% ร่วมกบัไคโตซานสามารถลดการเกิดสี

น ้ าตาลในล าไยได ้ รัมพนัธ์ (2551) พบวา่ การแช่กรดซิตริก และแอสคอบิกเขม้ขน้ 4% ลดอาการ

เปลือกสีน ้ าตาลในล าไยได ้ สุธนยั (2550) พบวา่ การใชก้รดอะซิติกเขม้ขน้ 4%  สามารถยบัย ั้งโรค

ราเขียวบนส้มสายน ้าผึ้งได ้ การน ากรดอินทรียม์าใชก้บัผลสละหลงัเก็บเก่ียว ร่วมกบัการเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิต ่า จะท าให้มีเทคโนโลยีการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม กรมวิชาการเกษตรมีรายงานวา่เม่ือเก็บ

รักษาผลสละไวท่ี้อุณหภูมิ 15 oC กบัผลสละอายุ 37 สัปดาห์หลงัดอกบานจะสามารถเก็บรักษาได้

นาน 28 วนัและเม่ือน าออกจากห้องเยน็สามารถวางจ าหน่ายไดอี้ก 3 วนั  เพื่อสามารถผลกัดนัการ

ส่งออกสละไปยงัตลาดต่างประเทศ เป็นการเพิ่มรายไดแ้ละช่วยเหลือเกษตรกร  เพิ่มมูลค่าในการ

ส่งออกผลไมข้องประเทศไทยอีกทางหน่ึง 

2. วธีิด าเนินการ                          

การทดลองศึกษาการใช้กรดอนิทรีย์เพ่ือควบคุมโรคของสละภายหลงัการเกบ็เกีย่ว                             

     ส่ิงทีใ่ช้ในการทดลอง 
-   กรดอินทรีย ์5 ชนิด ไดแ้ก่ malic ascorbic acetic citric  และformic  

-   สารเคมีและวสัดุอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวเิคราะห์คุณภาพผลสละ 

-   สละพนัธ์ุสุมาลีจากสวนเกษตรกร 

-   บรรจุภณัฑ์เลียนแบบการส่งออก 

-   หอ้งเยน็หรือตูเ้ยน็ท่ีควบคุมอุณหภูมิ 13+ 2 oC 
-   เคร่ืองวดัความหวาน   เคร่ืองวดัสี 
-   อุปกรณ์เคร่ืองแกว้ในหอ้งปฏิบติัการ 

แบบและวธีิการทดลอง 

ปี2557  ท าการทดลองเพื่อเลือกชนิดกรดท่ีเหมาะสม  เพื่อน ามาปรับปรุงแผนการทดลองในปี2558
วางแผนการทดลองแบบ split plot 3 ซ ้ า  ดงัน้ี 

การทดลองท่ีอุณหภูมิห้อง 
Main plot   คือ ชนิดของกรดอินทรีย ์จ  านวน 5 กรรมวธีิ ไดแ้ก่ malic ascorbic acetic 

citric  และ  formic ความเขม้ขน้ 5 % และน ้ากลัน่เป็นกรรมวธีิควบคุม   
Sub plot คือ อายกุารเก็บรักษา 6 ช่วง คือ 0, 3, 6, 9, 12 และ 18 วนั ท่ีอุณหภูมิ 28+2 oC 

การทดลองท่ีอุณหภูมิต ่า 
Main plot  คือ ชนิดของกรดอินทรีย ์จ  านวน 5 กรรมวธีิ ไดแ้ก่ malic ascorbic acetic citric 

และ formic ความเขม้ขน้ 5 % และน ้ากลัน่เป็นกรรมวธีิควบคุม   
Sub plot คือ อายกุารเก็บรักษา 6 ช่วง คือ 0, 6, 12, 18, 24 และ 30 วนั ท่ีอุณหภูมิ 13+2 oC 
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วธีิปฏิบติัการทดลอง 
1.  น าผลสละจากสวนเกษตรกรท่ีมีอาการเปลือกผลมีสีน ้าตาล และมีเส้นใยสีขาวบริเวณ

เปลือกและผล ท าใหเ้ปลือกเปราะแตก เน้ือในเน่า ผลร่วงหล่น ส่งหอ้งปฏิบติัการโรคพืช ส านกัวจิยั

และพฒันาการเกษตรเขตท่ี 6 เพื่อหาเช้ือสาเหตุ 

2.   คดัเลือกสละพนัธ์ุสุมาลีท่ีอายเุก็บเก่ียว 8 เดือนหลงัผสมเกสร ท่ีมีขนาดผลใกลเ้คียงกนั 

ตดัผลออกจากกระปุกเป็นผลเด่ียว  โดยไม่ใหเ้กิดแผลเปิดท่ีขั้วผล  เลือกผลท่ีสมบูรณ์ไม่มีโรคและ

แมลงท าลายมาท าความสะอาด ใหห้นามผลหลุด แลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาด ผึ่งใหแ้หง้ 

3.  น าผลสละท่ีแหง้แลว้มาแช่ดว้ยกรดอินทรีย ์ และน ้ากลัน่ เป็นเวลา 5 นาที ท่ีอุณหภูมิ 28-

30  องศาเซลเซียส  บรรจุลงตะกร้าพลาสติก ขนาดบรรจุ 8-10 กก.  ท่ีกรุดว้ยกระดาษขาวทุกดา้น 

ปิดทบัดา้นบนดว้ยฟองน ้า  ซ่ึงเป็นการจ าลองการส่งออก 

4.  สุ่มเช็คคุณภาพ  การทดลองท่ีอุณหภูมิห้อง  อายกุารเก็บรักษา 6 ช่วง คือ 0, 3, 6, 9, 12 

และ 18 วนั   การทดลองท่ีอุณหภูมิต ่า  อายกุารเก็บรักษา 6 ช่วง คือ 0, 6, 12, 18, 24 และ 30 วนั จน

ส้ินสุดสภาพในการเก็บรักษา  โดยใช ้10 ผล ต่อ 1 ซ ้ า     

การบนัทึกขอ้มูล 

1.  การสูญเสียน ้าหนกัระหวา่งการเก็บรักษา 

2. การวเิคราะห์คุณภาพ  เช่น  ร้อยละของการเกิดโรค  ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้า

ได ้(Total Soluble solids content, TSS ดว้ยเคร่ือง hand refractometer  (Atago, Japan)   ปริมาณกรด

ท่ีไทเทรตได ้ (Titratable acidity, TA) (A.O.A.C., 1984) ปริมาณวติามินซี  สีเปลือกและเน้ือวดัดว้ย

เคร่ือง Colorimeter (Minolta, Japan)   

  3.  ขอ้มูลทางเศรษฐศาสตร์   เช่น  ตน้ทุนในการเคลือบผวิผล ตน้ทุนในการเก็บ

รักษาในหอ้งเยน็ ค่าแรงงาน เป็นตน้ 

  4.  วเิคราะห์ผล   วิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ   และสรุปผลการทดลอง 

ปี 2558  เลือกกรรมวธีิท่ีดีจากผลการทดลองปี 2557 มาท าการทดลองเบ้ืองตน้เพื่อเลือกชนิดกรดท่ี

เหมาะสมในจานเล้ียงเช้ือในหอ้งปฏิบติัการ  

วางแผนการทดลอง แบบCRD มี 6 กรรมวธีิ กรรมวธีิละ 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 5 เพลท 

1.     ไม่ใส่กรดอินทรีย(์วธีิควบคุม) 

2.     ascorbic acid  ความเขม้ขน้ 5% 

3.     citric acid  ความเขม้ขน้ 5%  
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4.     malic acid  ความเขม้ขน้ 5% 

5.     acetic acid  ความเขม้ขน้ 5% 

6.     formic acid ความเขม้ขน้ 5%    

 เลือกกรดอินทรียก์รรมวธีิท่ีมีแนวโนม้ดีท่ีสุด 2 กรรมวธีิ เปรียบเทียบกบัน ้ากลัน่ มาท าการ

ทดลองขั้นต่อไป โดยพิจารณาร่วมกบัผลการทดลองปี 2557 

วางแผนการทดลองแบบ split plot 3 ซ ้ า  ดงัน้ี 

การทดลองท่ีอุณหภูมิห้อง 

Main plot   คือ กรดอินทรีย ์2 ชนิด และน ้ากลัน่เป็นกรรมวิธีควบคุม   

Sub plot คือ อายกุารเก็บรักษา 6 ช่วง คือ 0, 3, 6, 9, 12 และ 18 วนั ท่ีอุณหภูมิ 28+2 oC   

การทดลองท่ีอุณหภูมิต ่า 

Main plot  คือ กรดอินทรีย ์2 ชนิด และน ้ากลัน่เป็นกรรมวิธีควบคุม   

Sub plot คือ อายกุารเก็บรักษา 6 ช่วง คือ 0, 6, 12, 18, 24 และ 30 วนั ท่ีอุณหภูมิ 13+2 oC

โดยการวธีิปฏิบติัการทดลองและบนัทึกขอ้มูลปฏิบติัเช่นเดียวกบัปี2557 

เวลาและสถานท่ี 

ตุลาคม 2556     ส้ินสุด   กนัยายน 2558  รวม 2  ปี 

หอ้งปฏิบติัการวทิยาศาสตร์ ศูนยว์จิยัพืชสวนจนัทบุรี 

 

3. ผลการทดลองและวจิารณ์  

ผลการทดลอง 

1. เก็บตวัอยา่งผลสละเป็นโรคจากแปลงเกษตรกร  เพื่อน ามาแยกเช้ือ Marasmius 
palmivorus Sparples. เช้ือสาเหตุโรคผลเน่า 

  
2. จากผลการทดลองปี2557  กรรมวธีิท่ีดีท่ีสุดคือ กรรมวธีิท่ีน าสละสุมาลีจุ่ม 

ascorbic acid 5%ก่อนบรรจุในบรรจุภณัฑ์รักษาความช้ืนเหมือนการส่งออกมงัคุดท่ีอุณหภูมิ 28+2 
oC  สามารถเก็บรักษาไดน้าน 15 วนั และ 13+2 oC สามารถเก็บรักษาไดน้าน 33 วนั โดยท่ีมี
ความช้ืนเปลือก ค่าสีแดงและสวา่งของเปลือก ค่าสีเหลืองและค่าความสวา่งของเน้ือสูงท่ีสุด และมี
รสชาติใกลเ้คียงกบัสละสด  แต่ยงัพบการเกิดโรคในวนัท่ี 24 ของการเก็บรักษาจนถึงวนัท่ี33 คิดเป็น 
5.51% และ 32.18% ตามล าดบั 
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3. ท าการทดลองเบ้ืองตน้ เพื่อเลือกชนิดกรดท่ีเหมาะสม การวางแผนการทดลอง
แบบ CRD มี 6 กรรมวธีิ กรรมวธีิละ 3 ซ ้ า ซ ้ าละ 5 เพลท 
การทดลองเบ้ืองตน้  

จากตารางท่ี1 พบวา่ ascorbic citric และ malic มีประสิทธิภาพในการชะลอการเจริญของ
เช้ือได้ใกล้เคียงกันแต่ยงัไม่ดีเท่าทีควรจึงท าการทดลองเบ้ืองต้นท่ี2 เพิ่มความเข้มข้นของกรด
อินทรียต่์อไป ในส่วน acetic พบวา่สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือท าใหเ้ช้ือไม่สามารถเจริญได ้ แต่
จากการทดลองในปี2557พบวา่ผลสละมีกล่ินฉุนของกรดacetic อาจเน่ืองมาจากความเขม้ขน้ท่ีมาก
ไป  และกรด formic เม่ือผสมในอาหาร PDA วุน้ไม่แขง็ตวั(ไม่สามารถวางโคโลนีเช้ือราได ้ จึงไม่มี
ผลการทดลองในตารางท่ี1) และผลการทดลองปี2557 พบว่ากรรมวิธีท่ีจุ่มกรด formic เปลือกผล
สละโดนท าลายโดยกรด พบอาการในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษาอาจเน่ืองมาจากความเขม้ขน้ของ
กรดมากไป จึงท าการทดลองเบ้ืองตน้ท่ี 2(ตาราง2) เพื่อเพิ่มความเขม้ขน้ขน้ของกรด ascorbic citric 
และ malic  และท าการทดลองเบ้ืองตน้ท่ี3(ตาราง3) เพื่อลดความเขม้ขน้ของกรด acetic และ formic 
ต่อไป 
 จากตารางท่ี2 พบวา่เม่ือเพิ่มความเขม้ขน้ของ ascorbic citric และ malic เป็น2 และ 4 เท่า 
ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือมีมากข้ึน  แต่ท่ีความเขม้ขน้ 4 เท่า ประสิทธิภาพใกลเ้คียงกบั 2 เท่า 
เม่ือพิจารณาถึงความประหยดัและความปลอดภยั  จึงเลือกท่ีความเขม้ขน้ 2 เท่ามาท าการทดลอง
ต่อไป  และ ascorbic citric และ malic มีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือไดใ้กลเ้คียงกนั แต่ในการ
ทดลองปี2557 ascorbic ให้ค่าสีแดงและค่าความสวา่งของเปลือกสูงกวา่ citric และ malic  จึงเลือก 

ascorbic ใชท้  าการทดลองกบัผลสละหลงัการเก็บเก่ียวต่อไป 
 จากตารางท่ี3  พบวา่เม่ือลดความเขม้ขน้ของ aceticลงท่ีความเขม้ขน้ 3 %เป็นความเขม้ขน้
ท่ีดีท่ีสุดในการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือจึงน ามาท าการทดลองในขั้นต่อไป   ในส่วน formic พบวา่ท่ี
ความเขม้ขน้ 5% 4% และ 3% อาหารPDA ไม่แข็งตวั(ไม่สามารถวางโคโลนีเช้ือราได ้ จึงไม่มีผล
การทดลองในตารางท่ี3)   และเม่ือลดความเขม้ขน้ท่ี2%และ1% ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือไม่ดี
เท่าท่ีควร ประกอบกบัจากการทดลองในปี2557 พบวา่กรรมวิธีท่ีจุ่มกรด formic เปลือกผลสละโดน
ท าลายโดยกรด พบอาการในวนัท่ี 2 ของการเก็บรักษาจึงตดักรด formicออกไป  และเลือกกรด
acetic เขม้ขน้ 3 %ใชท้  าการทดลองกบัผลสละหลงัการเก็บเก่ียวต่อไป 

ดงันั้นกรรมวธีิท่ีดีท่ีสุดพิจารณาจากผลการทดลองปี 2557 และการทดลองเบ้ืองตน้ ปี2558
คือ ascorbic 10% และacetic 3%  
 
การเกบ็รักษาสละสุมาลทีีจุ่่มกรดอนิทรีย์ทอีุณหภูมิ 28 ± 2 oC 
   

1. การสูญเสียน ้าหนกัของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์   
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การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์ มีค่าเท่ากบั 18.22, 
18.64 และ 23.34 ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 12 วนั  (ตาราง 4)(ภาพ 1) 

2. ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้( TSS ) ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์
การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์ มีค่าเท่ากบั 16.80, 

16.88 และ 16.72 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 12 วนั  (ตาราง 5) (ภาพ 2) 
 3.   ปริมาณกรดท่ีไตรเตรทได ้(TA) ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์
       การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์ มีค่าเท่ากบั 0.30, 0.31 

และ 0.27 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 12 วนั  (ตาราง 6) (ภาพ 3) 
 4.   ความสวา่งของเปลือก (L* value) ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์

             การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์ มีค่าเท่ากบั 37.42, 
37.10และ 37.00 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั เม่ือเก็บรักษา 12 วนั(ตาราง 7) (ภาพ 4) 

5.    ค่าสีแดงของเปลือก (a* value) ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์
            การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์มีค่าเท่ากบั 34.75, 32.32 
และ 32.00 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 12 วนั  (ตาราง 8) (ภาพ 5) 

6.   ความสวา่งของเน้ือ (L* value) ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์
           การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์มีค่าเท่ากบั 71.04, 70.87 
และ 70.22 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 12 วนั  (ตาราง 9) (ภาพ 6) 

7.    ค่าสีเหลืองของเน้ือ (b* value) ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์
            การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์มีค่าเท่ากบั 36.00, 35.25 
และ 35.17 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 12 วนั (ตาราง 10) (ภาพ7) 

8.   ปริมาณวติามินซี ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์
การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์ มีค่าเท่ากบั 4.20, 3.44 

และ 3.15 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั เม่ือเก็บรักษา 12 วนั  (ตาราง 11) (ภาพ8) 
9.   ร้อยละของการเกิดโรคของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ±2 องศา

เซลเซียส การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์มีค่าเท่ากบั1.10, 1.65 

และ 10.06 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 12 วนั  (ตาราง 12) (ภาพ9) 
การเกบ็รักษาผลสละจุ่มกรดอนิทรีย์ทีอุ่ณหภูมิ 13±2 oC 

1.   การสูญเสียน ้าหนกัของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์
การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์ มีค่าเท่ากบั 2.58, 3.43 

และ 5.18 ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 30 วนั (ตาราง 13) (ภาพ10) 
2.   ปริมาณของแขง็ท่ีละลายในน ้าได ้(TSS)ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์



9 

 

 

การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์มีค่าเท่ากบั 16.60, 16.60 
และ 16.80 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 30 วนั (ตาราง 14) (ภาพ11 ) 

3.   ปริมาณกรดท่ีไตรเตรทได ้( TA )ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์
การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์ มีค่าเท่ากบั 0.29, 0.28 

และ 0.32 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 30 วนั (ตาราง 15) (ภาพ12) 
4.   ความสวา่งสีเปลือก (L* value) ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์

การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์ มีค่าเท่ากบั 38.1, 37.2 
และ 35.82เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 30 วนั (ตาราง 16) (ภาพ13 ) 

5.   ค่าสีแดงของเปลือก (a* value)ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์
การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์ มีค่าเท่ากบั 28.2, 28.1 

และ 26.6 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 30 วนั (ตาราง 17) (ภาพ14 ) 
6.   ความสวา่งของเน้ือ (L* value)ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์  

การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์มีค่าเท่ากบั 72.14, 70.15 
และ 68.80 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 30 วนั (ตาราง 18) (ภาพ15 ) 

7.   ค่าสีเหลืองของเน้ือ (b* value) ของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์
การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์ มีค่าเท่ากบั 36.18, 37.7 

และ 36.7 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 30 วนั  (ตาราง 19) (ภาพ16 ) 
8.   ปริมาณวติามินซีของผลสละจุ่มกรดอินทรีย ์

การจุ่มกรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์มีค่าเท่ากบั 3.05, 3.00 
และ 2.98 เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั   เม่ือเก็บรักษา 30 วนั (ตาราง 20) (ภาพ17 ) 

9.   ร้อยละของการเกิดโรคของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC  การจุ่ม
กรดอินทรียa์scorbic 10%  acetic 3% และไม่จุ่มกรดอินทรีย ์มีค่าเท่ากบั 3.05, 13.18 และ 55.05 
เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดบั  เม่ือเก็บรักษา 30 วนั (ตาราง 21) (ภาพ18) 
ต้นทุนการใช้กรดอนิทรีย์ 
 ตน้ทุนของ ascorbic 5% มีตน้ทุน 3 บาทต่อกิโลกรัม  ascorbic 10% มีตน้ทุน 6 บาทต่อ
กิโลกรัม และ acetic 3% มีตน้ทุน 0.3 บาทต่อกิโลกรัม  และacetic 10% มีตน้ทุน 1 บาทต่อกิโลกรัม
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วจิารณ์ 

กรดแอสคอบิก  และกรดอะซิติก  สามารถช่วยชะลอการเปล่ียนสีเปลือกท าใหค้่าสีแดงของเปลือกและ

ค่าความสวา่งของเปลือกมีค่าสูง  และยงัส่งผลใหค้่าสีเหลืองของเน้ือ  และค่าความสวา่งของเน้ือมีค่าสูงดว้ย 

สอดคลอ้งกบัวชัรชยั,2555 ท่ีใชก้รดแอสคอบิกลดการช ้า และการเกิดสีน ้า ตาลในผลละมุดพนัธ์ุมะกอก  และยงั

สามารถยบัย ั้งการเกิดโรคผลเน่าไดส้อดคลอ้งกบัสุธนยั,2550 ซ่ึงใชก้รดอะซิติกในการควบคุม Penicillium 

digitatum ซ่ึงเป็นเช้ือก่อโรคหลงัการเก็บเก่ียวของส้มได ้

 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

สละสุมาลีท่ีจุ่มกรดอินทรียด์ว้ย ascorbic 10% ในบรรจุภณัฑรั์กษาความช้ืนท่ีอุณหภูมิ 28+2 oC  สามารถ

เก็บรักษาไดน้าน 15 วนั และ 13+2 oC เก็บรักษาไดน้าน 30 วนั โดยมีการสูญเสียน ้าหนกันอ้ยท่ีสุด ค่าสีแดงของ

เปลือก  ค่าความสวา่งของเปลือก  ค่าสีเหลืองของเน้ือ  และค่าความสวา่งของเน้ือสูงท่ีสุด ยบัย ั้งการเกิดโรคผล

เน่าไดดี้ท่ีสุด  และมีรสชาติใกลเ้คียงกบัสละสด 

 

การน าผลงานวจัิยไปใช้ประโยชน์   

  เพื่อใหน้กัวชิาการเกษตร นกัส่งเสริมการเกษตร นกัศึกษา และเกษตรกรท่ีสนใจน าไปใชป้ระโยชน์ 
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ผนวก 

ตาราง 

ตาราง1  แสดงค่าเฉล่ียขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางของโคโลนีเช้ือรา  Marasmius palmivorus ในวนัท่ี 1 3 5 และ7  
บนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ผสมกรดอินทรีย ์4 ชนิด ท่ีความเขม้ขน้ 5% และน ้ากลัน่ 

กรรมวธีิ 1 วนั 3 วนั 5 วนั 7 วนั 
water 0.92 d 5.45 a 9.00 d 9.00 c 
Ascorbic 5% 0.70 b 3.47 b 4.37 b 4.82 b 
Citric 5% 0.70 b 3.70 c 4.67 c 4.87 b 
malic 5% 0.79  c 3.69 c 4.75 c 4.82 b 
Acetic 5% 0.50 a 0.50 a 0.50 a 0.50 a 
 %CV 2.21 3.25 2.11 1.48 

 1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวิธีแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
 
ตาราง2  แสดงค่าเฉล่ียขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางของโคโลนีเช้ือรา  Marasmius palmivorus ในวนัท่ี 1 3 5 และ7  
บนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ผสมกรดอินทรีย ์3 ชนิด ท่ีความเขม้ขน้ 5% 10% 20% และน ้ากลัน่ 

กรรมวธีิ 1 วนั 3 วนั 5 วนั 7 วนั 
water 1.05 e 5.60 d 9.00 d 9.00 f 
Ascorbic 5% 0.80 e 3.70 c 4.50 c 4.75 e 
Ascorbic 10% 0.65 b 2.65 ab 3.20 d 3.07 bc 
Ascorbic 20% 0.50 a 2.47 a 2.80 a 2.77 a 
Citric 5% 0.78 cd 3.60 c 4.50 c 4.82 e 
Citric 10% 0.70 bc 2.77 b 3.17 b 3.42 d 
Citric 20% 0.52 a 2.62 ab 2.70 a 2.85 ab 
malic  5% 0.80 e 3.77 c 4.70 c 4.85 b 
malic  10% 0.72 bcd 2.70 b 3.1 b 3.22 cd 
malic  20% 0.51 a 2.65 ab 2.75 a 2.97 ab 
 %CV 8.76 4.71 4.64 4.00 
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1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
 
ตาราง3  แสดงค่าเฉล่ียขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางของโคโลนีเช้ือรา  Marasmius palmivorus ในวนัท่ี 1 3 5 และ7  
บนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ผสมกรดอินทรีย ์2 ชนิด ท่ีความเขม้ขน้ 5% 4% 3% 2% 1% และ น ้ากลัน่ 

กรรมวธีิ 1 วนั 3 วนั 5 วนั 7 วนั 
water 0.78 bc 5.57 e 8.95 f 9.00 e 
acetic 5% 0.50 a 0.50 a 0.50 a 0.50 a 
acetic 4% 0.50 a 0.50 a 0.50 a 0.50 a 
acetic 3% 0.50 a 0.52 a 0.60  a 0.65 a 
acetic 2% 0.50 a 1.17 b 3.32 b 4.70 b 
acetic 1% 0.85 c 5.17 d 7.70 e 8.47 d 
formic 2% 0.71 b 3.55 c 5.52 c 6.40 c 
formic 1% 0.81 c 5.07 d 7.05 d 8.52 d 
 %CV 8.38 3.92 3.56 2.44 

1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 

 

ตาราง4  การสูญน ้าหนกัของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาทีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ร้อยละการสูญน ้าหนกั(Weight Loss)** 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18วนั 

น ้ากลัน่ 0 5.01 12.35 b 20.74 b 23.34 b 27.42 b 28.33 b 

ascorbic 10% 0 5.52 10.20 a 16.25 a 18.22 a 22.16 a 24.89 a 

acetic 3% 0 5.42 10.25 ab 16.42 ab 18.64 ab 22.56 ab 25.12 ab 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบความ
แตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
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ตาราง5 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดข้องผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2  oC 

กรรมวธีิ 
ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้( TSS )ns 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18วนั 

น ้ากลัน่ 16.53 16.41 16.63 16.80 16.71 17.22 17.05 

ascorbic 10% 16.70 16.52 16.60 16.85 16.83 16.83 16.83 

acetic 3% 16.2 16.30 16.11 16.53 16.80 16.70 16.81 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรเหมือนกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิไม่แตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
 
ตาราง6 ปริมาณของกรดท่ีไตรเตรทไดข้องผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ปริมาณกรดท่ีไตรเตรทได ้(TA) ns 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18วนั 

น ้ากลัน่ 0.32 0.30 0.31 0.28 0.27 0.25 0.26 

ascorbic 10% 0.30 0.30 0.32 0.32 0.30 0.30 0.29 

acetic 3% 0.30 0.31 0.32 0.31 0.32 0.30 0.27 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรเหมือนกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิไม่แตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 

 
ตาราง7 ความสวา่งเปลือกของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ความสวา่งของเปลือก (L* value)** 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18วนั 

น ้ากลัน่ 37.54 c 37.43 ab 36.95 c 36.84 b 37.00 b 36.52 b 36.66 b 

ascorbic 10% 37.33 b 37.32 b 38.35 a 37.87 a 37.42 a 37.67 a 37.33 a 

acetic 3% 38.02 a 37.56 a 37.98 b 37.00 ab 37.10 ab 36.54 ab 36.87 ab 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบความ
แตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
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ตาราง8 ค่าสีแดงเปลือกของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ค่าสีแดงของเปลือก (a* value)** 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18วนั 

น ้ากลัน่ 34.24 a 33.73 ab 33.15 b 32.73ab 32.00 b 29.42 c 28.23 c 

ascorbic 10% 33.15 ab 35.47 a 35.62 a 35.00 a 34.75 a 34.32 a 34.14 a 

acetic 3% 33.00b 32.54 b 32.87 ab 32.66 b 32.32 ab 32.44 b 32.17 b 
 

1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบความ
แตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
     
ตาราง9 ความสวา่งเน้ือของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ความสวา่งของเน้ือ (L* value)ns 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18วนั 

น ้ากลัน่ 72.54 72.35 71.94 70.37 70.22 70.27 68.52 

ascorbic 10% 72.32 71.48 71.27 70.93 71.04 70.77 69.90 

acetic 3% 74.05 73.50 72.11 71.03 70.87 70.00 68.54 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรเหมือนกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิไม่แตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 

 
ตาราง10 ค่าสีเหลืองเน้ือของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ค่าสีเหลืองของเน้ือ (b* value)ns 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18วนั 

น ้ากลัน่ 39.23 38.87 37.10 34.65 35.17 35.12 33.04 

ascorbic 10% 39.37 37.64 37.32 35.67 36.00 35.41 35.21 

acetic 3% 38.71 39.13 35.33 34.40 35.25 35.23 34.80 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรเหมือนกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิไม่แตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
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ตาราง11 ปริมาณวิตามินซีของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ±2 oC 

กรรมวธีิ 
ปริมาณวติามินซี** 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18วนั 

น ้ากลัน่ 2.53 b 3.25 a 2.88 ab 2.98 b 3.15 b 3.54 b 3.87 b 

ascorbic 10% 2.95 a 3.25 a 3.44 a 3.87 a 4.20 a 4.33 a 4.53 a 

acetic 3% 2.55 ab 2.87b 2.85 b 3.10 ab 3.44 ab 3.85 ab 4.10 ab 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรเหมือนกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิไม่แตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
 
ตาราง12 ร้อยละของการเกิดโรคของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ±2 oC 

กรรมวธีิ 
ร้อยละของการเกิดโรค** 

0 วนั 3 วนั 6 วนั 9 วนั 12 วนั 15 วนั 18วนั 

น ้ากลัน่ 0 0 5.50 7.48 10.06 c 9.32 c 11.14 c 

ascorbic 10% 0 0 0 0 1.10 a 1.87 a 1.85 a 

acetic 3% 0 0 0 0 1.65 b 2.55 b 3.67 b 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบความ
แตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
 
ตาราง13 การสูญน ้าหนกัของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาทีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ร้อยละการสูญเสียน ้าหนกั** 

0 วนั 6 วนั 12 วนั 18 วนั 24 วนั 30 วนั 36 วนั 

น ้ากลัน่ 0 2.66 b 3.59 b 3.64 c 3.59 c 5.18 c 5.28 c 

ascorbic 10% 0 1.08 a 2.05 a 2.19 a 2.27 a 2.58 a 3.42 a 

acetic 3% 0 1.60 ab 2.13 ab 3.00 b 3.10 b 3.43 b 4.15 b 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบความ
แตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
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ตาราง14 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดข้องผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ปริมาณของแขง็ท่ีละลายในน ้าได ้(TSS) ns 

0 วนั 6 วนั 12 วนั 18 วนั 24 วนั 30 วนั 36 วนั 

น ้ากลัน่ 16.71 16.53 16.50 16.70 16.70 16.81 16.71 

ascorbic 10% 16.65 16.64 16.81 16.57 16.66 16.64 16.73 

acetic 3% 16.67 16.4 16.67 16.66 16.50 16.62 16.62 
 

1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรเหมือนกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิไม่แตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
 
ตาราง15 ปริมาณของกรดท่ีไตรเตรทไดข้องผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ปริมาณกรดท่ีไตรเตรทได ้( TA ) ns 

0 วนั 6 วนั 12 วนั 18 วนั 24 วนั 30 วนั 36 วนั 

น ้ากลัน่ 0.30 0.30 0.29 0.27 0.29 0.30 0.28 

ascorbic 10% 0.31 0.31 0.30 0.30 0.29 0.29 0.30 

acetic 3% 0.30 0.29 0.30 0.30 0.29 0.28 0.29 
 

1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรเหมือนกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิไม่แตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
 
ตาราง16 ความสวา่งของเปลือกของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ความสวา่งสีเปลือก (L* value) ** 

0 วนั 6 วนั 12 วนั 18 วนั 24 วนั 30 วนั 36 วนั 

น ้ากลัน่ 38.35 ab 38.10 b 38.20 b 37.25 35.88 c 35.80 c 35.97 c 

ascorbic 10% 38.50 a 40.25 a 39.00 a 37.70 ab 37.62 a 38.07 a 38.00 a 

acetic 3% 37.25 b 38.55 ab 38.20 b 37.84 a 36.20 b 37.15 b 36.52 b 
 

1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบความ
แตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
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ตาราง17 ค่าสีแดงของเปลือกของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ค่าสีแดงของเปลือก (a* value) ** 

0 วนั 6 วนั 12 วนั 18 วนั 24 วนั 30 วนั 36 วนั 

น ้ากลัน่ 29.25 ab 28.53 ab 26.84 b 27.53 ab  25.90 b 26.62 b 26.20 b 

ascorbic 10% 29.40 a 30.25 a  29.77 a 29.50 a 28.84 a 28.22 a 28.95 a 

acetic 3% 28.50 b 28.22 b 27.26 ab 27.00 b 27.85 ab 28.12 ab  27.26 ab 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบความ
แตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
 
ตาราง18 ความสวา่งของเน้ือของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ความสวา่งของเน้ือ (L* value) ** 

0 วนั 6 วนั 12 วนั 18 วนั 24 วนั 30 วนั 36 วนั 

น ้ากลัน่ 72.87 b 72.40 ab 71.93 c 72.00 b 69.68 c 68.75 c 67.80 c 

ascorbic 10% 73.65 ab 72.23 b 73.10 a 73.55 a 71.80 b 72.08 a 71.62 a 

acetic 3% 73.80 a 72.95 a 72.13 b 71.05 c 72.65 a 70.10 b 70.55 b 
 

1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบความ
แตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
                 
ตาราง19 ค่าสีเหลืองของเน้ือของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ค่าสีเหลืองของเน้ือ (b* value)ns 

0 วนั 6 วนั 12 วนั 18 วนั 24 วนั 30 วนั 36 วนั 

น ้ากลัน่ 38.05 38.00 38.20 36.85 36.88 36.20 35.91 

ascorbic 10% 38.55 38.33 38.14 37.00 37.10 37.68 37.50 

acetic 3% 39.10 38.30 37.60 36.90 37.10 36.70 36.20 
 

1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรเหมือนกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิไม่แตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบ
ความแตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
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ตาราง20 ปริมาณวิตามินซีของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 

กรรมวธีิ 
ปริมาณวติามินซี** 

0 วนั 6 วนั 12 วนั 18 วนั 24 วนั 30 วนั 36 วนั 

น ้ากลัน่ 2.85 ab 2.90 ab 2.90 b 2.87 ab 3.00 b 2.98 b 3.21 ab 

ascorbic 10% 3.00 a 3.10 a 3.14 a 3.00 a 3.12 a 3.05 a 3.49 a 

acetic 3% 2.80 b 2.88 b 2.90 b 2.80 b 3.00 b 3.00 ab 3.15 b 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบความ
แตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 
 
ตาราง21 ร้อยละของการเกิดโรคของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2  oC 

กรรมวธีิ 
ร้อยละของการเกิดโรค** 

0 วนั 6 วนั 12 วนั 18 วนั 24 วนั 30 วนั 36 วนั 

น ้ากลัน่ 0 0 5.43 7.05 11.67 55.05 c 81.65 c 

ascorbic 10% 0 0 0 0 0 3.05 a 7.62 a 

acetic 3% 0 0 0 0 0 13.18 b 22.5 b 
1/ค่าเฉล่ียท่ีตามดว้ยอกัษรต่างกนัในแนวตั้งในแต่ละกรรมวธีิแตกต่างกนัทางสถิติจากการเปรียบเทียบความ

แตกต่างดว้ยวธีิDMRTท่ีระดบัความเช่ือมัน่95% 

 

กราฟ 
ภาพ1 การสูญน ้าหนกัของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาทีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 
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ภาพ2 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดข้องผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 

 
 
 
   
ภาพ3 ปริมาณของกรดท่ีไตรเตรทไดข้องผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 

 
 
ภาพ4 ความสวา่งเปลือกของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 
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ภาพ5 ค่าสีแดงเปลือกของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 

 
 

             
ภาพ6 ความสวา่งเน้ือของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 
 

 
 

ภาพ7 ค่าสีเหลืองเน้ือของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2 oC 
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ภาพ8 ปริมาณวิตามินซีของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ±2 oC 

 
 
ภาพ9 ร้อยละของการเกิดโรคของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ±2 oC 

 

 
 
ภาพ10 การสูญน ้าหนกัของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาทีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 

 
 

ภาพ11 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดข้องผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 
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ภาพ12 ปริมาณของกรดท่ีไตรเตรทไดข้องผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13± 2 oC 
   

 
 
ภาพ13 ความสวา่งของเปลือกของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 
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ภาพ14 ค่าสีแดงของเปลือกของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 

 
 

ภาพ15 ความสวา่งของเน้ือของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 

 
 
 

ภาพ16 ค่าสีเหลืองของเน้ือของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 
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ภาพ17 ปริมาณวิตามินซีของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2 oC 

 
 

ภาพ18 ร้อยละของการเกิดโรคของผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2  oC 
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ภาพ19 เน้ือสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 3  oC นาน 12 วนั 

 
 

ภาพ20 ผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 3  oC นาน 12 วนั 
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ภาพ21 เน้ือสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2  oC นาน 12 วนั 

 
ภาพ22 ผลสละจุ่มกรดอินทรียเ์ม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 ± 2  oC นาน 12 วนั 

 
 

 

 

 


