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บทคัดยอ 

การศึกษาการเจริญเติบโตของผลและอิทธิพลของอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผล
เงาะพันธุทองเมืองตราด พบวา ผลเงาะมีการเจริญพัฒนาจนกระท่ังสุกแกเต็มท่ี ใชเวลา 16 สัปดาหหลังดอกบาน โดยมี
ลักษณะการเจริญเติบโตแบบซิกมอยด (Sigmoid growth type) ในชวงแรกของการเจริญของผลเปนการพัฒนาในสวน
ของเปลือกและเมล็ด โดยสวนของเนื้อเกิดข้ึนภายหลัง ความยาวของขนเงาะเร่ิมคงท่ีเม่ือผลมีอายุ 11 สัปดาห สีเปลือก
ของผลเงาะเร่ิมเปล่ียนเปนสีเหลืองเขียวในชวงสัปดาหท่ี 15 ระยะท่ีเหมาะสมตอการเก็บเกี่ยวมากท่ีสุดคือ ผลเงาะท่ีมีอายุ 
15 สัปดาห ในระยะนี้เปลือกเงาะมีสีเหลือง บริเวณโคนขนมีสีแดง ผลมีขนาดใหญและเนื้อเงาะมีคุณภาพดี เม่ือนําผลเงาะ
ท่ีมีอายุ 15 สัปดาห มาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 13 และ 30 องศาเซลเซียส พบวา การเก็บรักษาผลเงาะท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก อัตราการหายใจ และสามารถคงคุณภาพใหเปนท่ียอมรับนาน 15 วัน  
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Abstract 

The study of fruit development and the effect of storage temperature on quality of rambutan cv. Tong Muang 
Trad revealed that rambutan fruits reached their full maturity (red color) in 16 weeks after blooming and its growth 
pattern followed sigmoidal type. The development of pericarp and seed were found at the initial development stage. 
Whereas, the flesh development was observed later. The spintern reached its maximum length 11 weeks after 
blooming. The pericarp color turned yellow in 15 weeks, which is the most optimal harvesting time. . The best storage 
temperature was 13 ºC because this temperature reduced weight loss and respiration rate while better maintained 
consumer acceptance when compared to storage temperature of 10 and 30 ºC. 
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