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บทที่ 3 

อุปกรณและวิธีการทดลอง 

1.  พืชทดลอง 

 คัดเลือกตนลําไยพันธุดอ อายุประมาณ 10 ป  ที่มีขนาดทรงพุมและความสูงใกลเคียงกัน 
(ขนาดเสนผาศูนยกลางทรงพุมประมาณ 10 เมตร) จํานวน  48  ตน ซ่ึงเปนสวนของเกษตรกร ใน
พื้นที่ตําบลบานโฮง  อําเภอบานโฮง   จังหวัดลําพูน    

2.  อุปกรณท่ีใชในการทดลอง 

1.1 เครื่องชั่งอิเล็กทรอนิกส ทศนิยม 2 ตําแหนง รุน Precisa 1620C ของบริษัท Precisa 
Instruments AG  ประเทศสวิส  

1.2 เครื่องชั่งอิเล็กทรอนิกส ทศนิยม 4 ตําแหนง รุน I 1800 ของบริษัท ไซแอนติฟต 
ประเทศเยอรมัน 

1.3 เครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร (spectrophotometer)  รุน U-2001 ของบริษัท Hitachi    
ประเทศญี่ปุน 

1.4 เครื่องวัดปริมาณของแข็งทีล่ะลายน้ําไดทัง้หมด (hand refractometer) รุน N-1E 
(0-320 brix) ของบริษัท Atago ประเทศญี่ปุน 

1.5 เครื่องวัดความแนนเนื้อ  (firmness tester)  รุน KM ของบริษัท Fujiwa ประเทศ
ญี่ปุน  (ใชหัววัดรูปทรงกระบอก (cylinder shape) ขนาดเสนผาศูนยกลาง 5 
มิลลิเมตร) 

1.6 เครื่องวัดสี (choma meter)  รุน CR-300 ของบริษัท Minolta ประเทศญี่ปุน    

1.7 ตูอบลมรอน (oven) ของบริษัท Binder  ประเทศเยอรมัน 

1.8 เวอรเนียแคลิเปอร ( verneer caliper) ของบริษัท Mitutoyo  ประเทศญี่ปุน 

1.9 หมอปรับอุณหภูมิ (water bath) ของบริษัท Menmert  ประเทศเยอรมัน 

1.10 กลองถายรูปดิจิตอล (digital camera) รุน 300 D ของบริษัท Canon ประเทศญี่ปุน  
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3.  สถานที่ใชในการดําเนินการวิจัยและรวบรวมขอมูล 

 3.1   สวนลําไยของเกษตรกร  ต. บานโฮง อ. บานโฮง จ. ลําพูน 

 3.2   หองปฏิบัติการสรีรวิทยา ภาควิชาพืชสวน  คณะเกษตรศาสตร  มหาวิทยาลัย 
เชียงใหม จ.เชยีงใหม 

 3.3   หองปฏิบัติการกลาง  คณะเกษตรศาสตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม จ. เชยีงใหม 

4.   ระยะเวลาที่ใชในการดําเนินการวิจัย 

 เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2547  ถึง  เดือนพฤษภาคม 2549 

5.   วิธีการทดลอง 

 5.1  การทดลองที่ 1   ผลของ บราสิโนสเตียรอยด และ เดกซามีธาโซน ที่ความเขมขน
ตางกันตอการเติบโตและคุณภาพของผลลําไยพันธุดอ 

  5.1.1  วางแผนการทดลอง   วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (complete 
randomized  design; CRD)  เมื่อผลลําไยมีอายไุด 10 สัปดาหหลังติดผล เร่ิมฉีดพนบราสิโนส
เตียรอยด และ เดกซามีธาโซน คร้ังที่ 1 และ ฉีดพนครั้งที่ 2 เมื่อ ผลอายุได 14  สัปดาหหลังติดผล  
ในการทดลองนี้มี  6  กรรมวิธี  4 ซํ้า  โดยใชตนลําไย  1 ตนตอซํ้า รวมเปน  24  ตน ซ่ึงมีกรรมวิธี
ดังนี ้

 กรรมวิธีที่  1  พนดวยน้ํา (กรรมวิธีควบคุม) 

 กรรมวิธีที่  2 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 0.1 นาโนกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่  3 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 1.0 นาโนกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่  4 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 10.0 นาโนกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่  5 พนดวยเดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 100 นาโนกรมัตอลิตร 

 กรรมวิธีที่  6 พนดวยบราสโินสเตียรอยดระดับความเขมขน 10 นาโนกรัมตอลิตร 
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  5.1.2  การบันทึกขอมูล 

   การบันทึกขอมูลไดบันทึกขอมูลการเจริญเติบโตและคุณภาพของผลดังนี้ 

   5.1.2.1   ลักษณะทางกายภาพของผลลําไย    เริ่มทําการบันทึกลักษณะ
ทางกายภาพเมื่อผลอายุ 10 สัปดาหหลังติดผล  โดยทําการบันทึกทุก 2 สัปดาห จนผลมีอายุ 20 
สัปดาห ซ่ึงลักษณะที่บันทึกไดแก 

            1) น้ําหนักสดและน้ําหนักแหง 

    การสุมตัวอยาง :   เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจากทุกกรรมวิธี ตนละ 3 
ชอ สุมผลลําไยจากชอผลทุกชอที่เกี่ยวได ชอละ 10 ผล นําลําไยที่ไดมาทั้งหมด 30 ผล ของแตละ
หนวยการทดลอง ในแตละกรรมวิธี มาทําการบันทึกผลดังนี้   

     ก. น้ําหนักสด ช่ังน้ําหนักสดของผล มีหนวยเปนกรัม 
จากนั้นนําผลท่ีชั่งแลวมาแยกเปนสวน เปลือก เนื้อ และ เมล็ด นําสวนของเปลือก และเมล็ดมาชั่ง
น้ําหนักสด มีหนวยเปนกรัม สําหรับน้ําหนักสดของเนื้อไดจากสมการ 

  น้ําหนักเนื้อ = น้ําหนักผล – (น้ําหนักเปลือก + น้ําหนักเมล็ด) 

     ข. น้ําหนักแหง  : นําเปลือก, เนื้อ และผลของลําไยที่ชั่ง
น้ําหนักสดแลว ใสถวย นําไปอบที่ตูอบลมรอน ที่ 70 องศาเซลเซียส นาน 72 ช่ัวโมง จากนั้นนํามา
ใสในโถอบดูดความชื้นจนตัวอยางมีอุณหภูมิเทาอุณหภูมิหอง นําตัวอยางของเปลือก เนื้อ และเมล็ด
มาชั่งน้ําหนัก และนํ้าหนักแหงของผลไดจาก ใชตามสมการ 

  น้ําหนักแหงผล = น้ําหนักแหงเปลือก+น้ําหนักแหงเนื้อ+น้ําหนักแหงเมล็ด 

    2) ความยาว ความกวางและความหนาของผลและเมล็ด 

    การสุมตัวอยาง : เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจากทุกกรรมวิธี ตนละ 3 
ชอ สุมผลลําไยจากชอผลทุกชอที่เกี่ยวได ชอละ 10 ผล นําลําไยที่ไดมาทั้งหมด 30 ผล ของแตละ
หนวยการทดลอง ในแตละกรรมวิธี มาสุมใหเหลือ 10 ผล มาทําการบันทึกผลดังนี้   

     ก.  ความกวาง ความยาว และความหนาของผล  : การ
วัดความกวาง ความยาว และความหนาของผล  วัดจากสวนที่กวาง  ยาว และหนาที่สุด โดยใช เวอร
เนียแคลิเปอร มีหนวยเปน มิลลิเมตร 

     ข.  ขนาดของเมล็ด  : วดัเชนเดียวกับขนาดของผล 
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    3)   ความหนาของเปลือกและเนื้อ 

    การสุมตัวอยาง  : นําผลที่ไดจากการวัดขนาดของผล มาแยกเปน
สวน เปลือก, เนื้อ และเมล็ด มาทําการบันทึกผลดังนี้ 

     ก. ความหนาของเปลือก :  แยกสวนเปลือกผลออก นํา
เปลือกที่แยกออกมาวัดความหนาโดยใชเวอรเนียแคลิเปอร  ในหนวยมิลลิเมตร 

     ข. ความหนาของเนื้อ   : ไดจากสมการ 

  ความหนาเนื้อ  =  ความหนาผล – (ความหนาเปลือก + ความหนาเมลด็) 

       2 

   5.1.2.2  สีของเปลือกผลโดยเครื่องวัดสี  
   การสุมตัวอยาง : เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจากทุกกรรมวิธี  ตนละ 3 ชอ สุมผล
ลําไยจากชอผล ชอละ 2 ผล ทุกชอที่เก็บเกี่ยวได ของแตละหนวยการทดลอง นําลําไยที่ไดมาทั้ง 6 
ผล ในแตละกรรมวิธี  มาทําการบันทึกผลดังนี้ 
   การวัดสี :  นําผลลาํไยที่สุมมาไปวัดสีของเปลือก โดยวัดผลละ 2 คร้ัง โดย
โชเครื่องวัดสีอัตโนมัติ (chroma meter)   โดยใชระบบ CIE 1976 (L*a*b*)  ซ่ึงคาที่วัดไดอยูในรูป
ของ L*   a* และ b*   โดยที่คา  L* เปนคา the lightness factor (value)   และคา a* และ b* เปนคา 
the chromaticity coordinates (hue และ chroma) (ภาพที่ 6 ) 
   เมื่อคา L* เปนคาที่แสดงความมืดและความสวางของสี  มีคาตั้งแต 0-100  
โดยที่  ถาคา L*  มีคาเขาใกล   0  แสดงวาวัตถุมีความสวางนอย  และหากมีคาเขาใกล 100  แสดงวา 
วัตถุมีความสวางมาก 
   คา a* เปนคาที่แสดงสีเขียวและสีแดง  โดยที่ถาคา a* มีคาเปนลบ แสดง
วาวัตถุมีสีเขียว หากมีคาเปนบวกแสดงวาวัตถุมีสีแดง  และคา b* เปนคาที่แสดงสีน้ําเงินและสี
เหลือง โดยที่ถาคา b* มีคาเปนลบ แสดงวาวัตถุมีสีน้ําเงิน หากมีคาเปนบวกแสดงวาวัตถุมีสีเหลือง  

   ทั้งคา a* และ  b* หากมีคาเปน 0 แสดงวาวัตถุมีสีเทา ซ่ึงจากคา ของ L*, 
a* และ b* มาหาคํานวณเปนคาของโครมา (chroma)  และฮิว (hue) ไดจากสมการ 

   C* = chroma   =  [a*2 + b*2]1/2 

   Hue angle (h*)  = tan-1(b*/a*)     

เมื่อ  C* มีคาเขาใกลศูนยหมายถึง วัตถุมีสีซีดจาง (เทา) หากมีคาสูงเขาใกล 60 วัตถุมีสีเขม 
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เมื่อ Theta คือคาเฉดสี   ในเมื่อคา a  และ  b  มีคาดังนี้ 

   ถา a > และ b > 0     ดังนั้นคา Hue = Theta 

   ถา a < และ b > 0     ดังนั้นคา Hue =   Theta + 180 

   ถา a < และ b < 0     ดังนั้นคา Hue = Theta + 180 

   ถา a > และ b < 0     ดังนั้นคา Hue = Theta + 360 

คา h° เปนคาที่แสดงชวงสีของวัตถุดัง ดังนี้ 

0-45  องศาแสดงชวงสีมวงแดง ถึง สีสมแดง 180-225    องศาแสดงชวงสีเขียว ถึง สีน้ําเงินเขียว 

45-90  องศาแสดงชวงสีสมแดง ถึง สีเหลือง 225-270    องศา แสดงชวงสีน้ําเงินเขียว ถึง สีน้ําเงิน 

90-135  องศาแสดงชวงสีเหลือง ถึง สีเหลืองเขียว  270-315   องศาแสดงชวงสีน้ําเงิน ถึง สีมวง 

135-180    องศาแสดงชวงสีเหลืองเขียว ถึง สีเขียว    315-360   องศาแสดงชวงสีมวง ถึง สีมวงแดง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

  ภาพที ่6   โครงสรางของสี 3 มิติใน CIE 1976 L*a*b* Color Space 
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    5.1.2.3    วิเคราะหปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble 
Solids; TSS)    

   การสุมตัวอยาง  : เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจากทุกกรรมวิธี  ตนละ 3 ชอ สุม
ผลลําไยจากชอผล ชอละ 2 ผล ทุกชอที่เก็บเกี่ยวได ของแตละหนวยการทดลอง นําลําไยที่ไดมาทั้ง 
6 ผล ในแตละกรรมวิธี  มาทําการบันทึกผลดังนี้ 

   การวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  นําน้ําคั้นที่ไดจากผลที่สุม
มา  นํามาวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด  โดยใช  hand   refractometer   โดยมีหนวยเปน
องศาบริกซ  (Obrix) 

  5.1.2.4   ความสม่ําเสมอภายในชอ 

   การสุมตัวอยาง  : เมื่อผลลําไยมีอายุ 20 สัปดาห เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจาก
ทุก กรรมวิธี   ตนละ 3 ชอ นําจํานวนผลทั้งหมด ในแตละชอ มาทําการคัดเกรด 

  โดยการคัดเกรดสัปดาห ที่ 20 หลังติดผล โดยสุมจาก ตนลําไยกรรมวิธีละ 
4 ตน ตนละ 3 ชอ แลวจึงนํามาวัดคัดเกรดทั้งชอ โดยใหเกรดเปน AA, A และ B  

   ผลขนาด  AA   มีเสนผาศูนยกลางมากกวา  26.9  มิลลิเมตร 

   ผลขนาด  A   มีเสนผาศูนยกลางมากกวาหรือเทากับ 22 – 26.9 มิลลิเมตร     

   ผลขนาด   B   มีเสนผาศูนยกลางนอยกวา  22  มิลลิเมตร       

   5.1.2.5  น้ําตาลรีดิวซิง (Reducing Sugar) ดัดแปลงจาก Miller (1959) 

   การเตรียมสารเคมี 

   1.  สารละลาย 0.01 โมลาร ซิงคอะซิเตต (0.01 M Zinc acetate) เตรียมจาก
ซิงคอะซเิตต ไดไฮเดรต (Zinc acetate dehydrate; (CH3COO)2Zn.2H2O) จํานวน 2.0  กรัมละลายใน
น้ํากลั่นแลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร 

   2.  สารละลายโพแตสเซียมเฟอรโรไซยาไนด   เตรียมจากโพแตสเซียม
เฟอรโรไซยาไนด (potassium ferocyanide; (K4(Fe(CH)6)3.H2O))  จํานวน  6 กรัมละลายในน้ําแลว
ปรับปริมาตรเปน 100  มิลลิลิตร 

   3. สารละลายไดไนโตรซาลิไซลิค (dinitrosalisylic; DNS) เตรียมจาก  

  โซเดียมไฮดรอกไซด (sodium hydroxide) 10 กรัม 
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  โพแตสเซียมโซเดียมทารเทรต (potassium tatate) 182 กรัม 

  กรดซาลิไซริค (salicylic acid) 10 กรัม 

  ฟนอล (phenol) 2 กรัม 

  โซเดียมซัลไฟด (sodium sulfide) 0.5 กรัม 

   การเตรียมตัวอยาง : นําเนื้อลําไยสด 1.5 กรัม ปนกับน้ํากล่ัน จํานวน 100 
มิลลิลิตร ดวยเครื่องบดอาหาร จนเปนเนื้อเดียวกัน เติมสารละลาย 5 มิลลิลิตร 0.01 M ซิงคอะซิเตต 
และ 5 มิลลิลิตร โพแทสเซียมเฟอรโรไซยาไนด เขยาโดยเครื่องเขยา (vertex)  1 นาที  ตั้งทิ้งไว 15 
นาที โดยเขยาเปนครั้งคราว  นําสารละลายสกัดหยาบของเนื้อลําไยไปปนแยกโดยเครื่องปนแยก 
(centrifuge)  ที่ความเร็ว 1,500 รอบตอนาที เปนเวลา 15 นาที แยกสวนสารละลายใสดานบน 
(supernatant)  นําไปกรองโดยใชกระดาษกรอง Whatman เบอร 1  นําสารละลายสกัดหยาบของเนื้อ
ลําไยที่กรองไดเจือจาง 10 เทาโดยน้ํากลั่น 

   การเตรียมกราฟมาตรฐานของกลูโคส : ปเปตสารละลายมาตรฐาน
กลูโคส (ดี-กลูโคส 0.1 กรัม ในน้ํากล่ัน 100 มิลลิลิตร)  0, 0.2, 0.4, 0.6 , 0.8 และ 1.0 มิลลิลิตรใส
หลอดทดลอง ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 1 มิลลิลิตร จะไดความเขมขนของแตละหลอดเปน 
0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8 และ 1.0 มิลลิกรัมดี-กลูโคสตอมิลลิลิตร  แตละหลอดเติมสารละลาย 
dinitrosalisylic acid (DNS) จํานวน 4  มิลิลิตร  แลวนําไปแชใน water bath ที่อุณหภูมิ 90  องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที ปรับปริมาตรใหได 10 มิลลิลิตรโดยน้ํากล่ัน และทําใหเย็นอยางรวดเร็ว   
นําไปวัดความยาวคลื่นที่ 550 นาโนเมตร เทียบกับ blank (น้ํากลั่น 1 มิลลิลิตร + DNS 4     
มิลลิลิตร)  นําสารละลายไปวัดคาการดูดกลืนแสงโดยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร ที่ชวงความยาว
คล่ืนแสง 550 นาโนเมตร นําคาการดูดกล่ืนคลื่นแสงมาสรางกราฟสัมพันธกับความเขมขนของ
สารละลายมาตรฐานกลูโคส 

   การวิเคราะห :  นําสารละลายสกัดหยาบของเนื้อลําไยที่เตรียมไว จํานวน  
1  มิลลิลิตร เติมสารละลาย DNS  แลวนําไปแชใน water bath ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาที จากนั้นเติมน้ํากลั่นใหครบ 10 มิลลิลิตร และทําใหเย็นอยางรวดเร็ว  นํามาทําการคาการ
ดูดกลืนแสง (optical density) ที่ความยาวคลื่น 550 นาโนเมตร นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดไป
คํานวณความเขมขนของน้ําตาลรีดิวซิง โดยเทียบในสมการเชิงเสนตรงมาตรฐานของกลูโคส  
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   5.1.2.6   วิเคราะหน้ําตาลทั้งหมด (Total Sugar)  

   การเตรียมสารเคมี 

   1. สารละลายกรดเกลือความเขมขน 0.634 โมลาร (0.634 M  
hydrochloric acid) เตรียมจาก  528.33 มิลลิลิตรของ 37%  กรดเกลือเขมขน เติมลงไปในน้ํากลั่น
แลวปรับปริมาตรใหเปน 1 ลิตรดวยน้ํากลั่น 

   2. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน  5 โมลาร (5 M sodium 
hydroxide) เตรียมไดจาก โซเดียมไฮดรอกไซด 200 กรัม ละลายในน้ํากล่ัน แลวปรับปริมาตรเปน 1 
ลิตรดวยน้ํากลั่น 

   การเตรียมตัวอยาง  : ใชสารละลายตัวอยางที่เตรียมไดจากการวิเคราะห
หาน้ําตาลรีดิวซิง  

   การเตรียมกราฟมาตรฐานของกลูโคส : เตรียมเชนเดียวกับการวิเคราะห
หาปริมาณน้ําตาลรีดิวซิง 

   การวิเคราะห :  นําสารละลายตัวอยางที่เตรียมไว จํานวน  5 มิลลิลิตร เติม
สารละลายกรดเกลือ ความเขมขน 0.634 โมลาร จํานวน 1 มิลลิลิตร แลวนําไปแชใน water bath ที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที  ทําใหเย็นอยางรวดเร็ว  ปรับสวนผสมทั้งหมดใหเปน
สภาพดางดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด เขมขน 5 โมลาร จํานวน 1.2 มิลลิลิตร แลวปรับ
ปริมาตรใหครบ 10 มิลลิลิตร  นํามาวัดคาการดูดกลืนแสง (optical density) ที่ความยาวคลื่น 550 นา
โนเมตร นําคาการดูดกลืนแสงที่ไดเทียบในสมการเชิงเสนตรงมาตรฐานของดี-กลูโคส 

   5.1.2.7 ความแนนเนื้อ  (Firmness)  

   การสุมตัวอยาง  : เก็บเกี่ยวชอผลลําไยจากทุกกรรมวิธี  ตนละ 3 ชอ สุม
ผลลําไยจากชอผล ชอละ 2 ผล ทุกชอที่เก็บเกี่ยวได ของแตละหนวยการทดลอง นําลําไยที่ไดมาทั้ง 
6 ผล ในแตละกรรมวิธี  มาทําการบันทึกผลดังนี้ 

   การวัดความแนนเนื้อ :  วัดความแนนเนื้อของ เนื่อลําไย โดยใช เครื่องวัด
ความแนนเนื้อ (fruit hardness tester) หัววัดรูปทรงกระบอก (cylinder shape) ขนาด
เสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร (พื้นที่หนาตัด = 0.196429   ตารางเซนติเมตร) กดลงไปบนเนื้อ
ลําไย ผลละ 3 จุด นําคาที่วัดไดมาหาคาเฉลี่ย และคํานวณ มีหนวยเปน กิโลกรัม / ตารางเซนติเมตร 
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   การคํานวณคาความแนนเนื้อ นําคาที่วัดไดทั้ง 3 จุดมาหาคาเฉลี่ย แลว
เปรียบเทียบกับพื้นที่ของหัววัด 

                
 ความแนนเนื้อ   =     คาแรงกดที่วัดได (กิโลกรัม) X พื้นที่ 1 ตารางเซ็นติเมตร  
                                                                               
      พื้นที่หัววัด  
 
 ความแนนเนื้อ   =     คาแรงกดที่วัดได (กิโลกรัม) X พื้นที่ 1 ตารางเซ็นติเมตร  
                                                                               
      22/7 X (0.25)2 



ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

35  

5.2   การทดลองที่  2     ผลของ บราสิโนสเตียรอยด และเดกซามีธาโซน รวมกับ      
สารควบคุมการเจริญเติบโต (จีเอ3 เอ็นเอเอ และ6-บีเอ) ที่มีผลตอการเติบโตและคุณภาพของผล
ลําไยพันธุดอ 

  5.2.1  วางแผนการทดลอง   วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (complete 
randomized  design; CRD)  เมื่อผลลําไยมีอายุได 10 สัปดาหหลังติดผล (fruit set)  เร่ิมฉีดพนบราสิ
โนสเตียรอยด เดกซามีธาโซน จีเอ 3 (GA3) เอ็นเอเอ (NAA) และ 6-บีเอ (6-BA) ขณะผลอายุ 10 
สัปดาห และ 14 สัปดาหหลังติดผล ในการทดลองนี้มี  7  กรรมวิธี  4 ซํ้า  โดยใชตนลําไย  1 ตนตอ
ซํ้า รวมเปน  28  ตน ซ่ึงมีกรรมวิธีดังนี ้

 กรรมวิธีที่ 1 พนดวยน้ํา (กรรมวิธีควบคุม) 

 กรรมวิธีที่ 2 พนดวย  จีเอ 3  ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอน็เอเอ 
ระดับความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่ 3 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 0.1 นาโนกรัมตอลิตร รวมกับ 
จีเอ 3 ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอน็เอเอ ระดับความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอ
ลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่ 4 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 1.0 นาโนกรัมตอลิตร รวมกับ 
จีเอ 3 ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอน็เอเอ ระดับความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอ
ลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่ 5 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 10.0 นาโนกรัมตอลิตร
รวมกับ จีเอ 3 ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอ็นเอเอ ระดับความเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่ 6 พนดวย เดกซามีธาโซน ระดับความเขมขน 100 นาโนกรัมตอลิตร 
รวมกับ จีเอ 3 ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอ็นเอเอ ระดับความเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 

 กรรมวิธีที่ 7 พนดวย บราสิโนสเตียรอยด ระดับความเขมขน 10.0 นาโนกรัมตอลิตร
รวมกับ จีเอ 3 ระดับความเขมขน 50 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับ เอ็นเอเอ ระดับความเขมขน 100 
มิลลิกรัมตอลิตร และ 6-บีเอ ระดับความเขมขน 2.5 มิลลิกรัมตอลิตร 
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5.2.2  การบันทึกขอมูล 

   การบันทึกขอมูลไดบันทึกขอมูลการเจริญเติบโตและคุณภาพของผลดังนี้ 

   5.2.2.1   ลักษณะทางกายภาพของผลลําไย    เริ่มทําการบันทึกลักษณะ
ทางกายภาพเมื่อผลอายุ 10 สัปดาหหลังติดผล   โดยทําการบันทึกทุก 2 สัปดาห จนผลมีอายุ 20 
สัปดาห ซ่ึงลักษณะที่บันทึกไดแก 

            1) น้ําหนักสดและน้ําหนักแหง 

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1  

    2) ความยาว ความกวางและความหนาของผลและเมล็ด 

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1 

    3)   ความหนาของเปลือกและเนื้อ 

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1 

    4) สีของเปลือกผลโดยเครื่องวัดสี  

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1 

    5)  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด  

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1 

    6)   ความสม่ําเสมอภายในชอ 

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1  

    7) น้ําตาลรีดิวซิง  

    ทาํการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1  

    8)   วิเคราะหน้ําตาลทั้งหมด  

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1  

    9) ความแนนเนื้อ   

    ทําการบันทึกเชนเดียวกับการทดลองที่ 1  

     

 


