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Abstract 

Effects of Vista KS fertilizer concentrations and storage temperature on postharvest quality of longan fruit 
(Dimocarpus longan) cv. Daw were studied by spraying Vista KS (0.10, 0.15 and 0.25%) at 14 and 7 days before 
harvesting (control treatment was no Vista KS applied). The fruit were thereafter stored at ambient temperature 
(29.89±0.50°C, 52.46±1.05%RH) and 15°C (16.35±0.12°C, 75.73±1.60%RH) for 6 days. The results indicated that 
longan fruit stored at ambient temperature had higher weight loss than the fruit stored at 15°C. Likewise, longan 
fruit stored at room temperature showed higher total soluble solids, titratable acidity and vitamin C contents than 
the fruit stored at 15°C. Notwithstanding, low temperature storage achieved better quality attributes, including 
firmness maintenance, decay reduction, and storage life extension rather than storing at room temperature. 
However, storage temperature had no effects on peel and pulp color, pulp dry weight and panelist acceptance 
scores of longan fruit. For Vista KS application, longan fruit sprayed with 0.10 and 0.25% had higher total soluble 
solids than control treatment, however, it had no effects on weight loss, pulp dry weight, panelist acceptance 
scores, firmness, vitamin C content, titratable acidity, peel and pulp color, and shelf life of longan fruit. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของความเขมขนของปุยน้ําวีสตา เคเอส (Vista KS) และอุณหภูมิที่เก็บรักษาตอคุณภาพหลังการเก็บ
เก่ียวของผลลําไยพันธุดอ โดยพนผลลําไยดวยสารวีสตา เคเอส กอนเก็บเก่ียว 14 และ 7 วัน ที่ความเขมขน 0.10, 0.15 และ 
0.25 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับการปฏิบัติของเกษตรกรเปนชุดควบคุม (ไมพนสาร วีสตา เคเอส) แลวนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง (29.89±0.50 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 52.46±1.05 เปอรเซ็นต) และอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
(16.35±0.12 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 75.73±1.60 เปอรเซ็นต) เปนเวลา 6 วัน ผลการทดลองพบวา ผลลําไยที่เก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิหองสูญเสียน้ําหนักสดมากกวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส และยังพบวาผลลําไยที่เก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิหองมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีมากกวาผลลําไย
ที่เก็บรักษาไวที่ 15 องศาเซลเซียส ทั้งนี้การเก็บรักษาไวที่ 15 องศาเซลเซียส ชวยรักษาคุณภาพของผลลําไยไดดีกวา รักษา
ความแนนเนื้อ ลดการเนาเสีย และมีอายุการเก็บรักษานานกวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง อยางไรก็ตามอุณหภูมิที่เก็บ
รักษาไมมีผลตอคาสีเปลือก สีเนื้อ น้ําหนักแหงของผลลําไย และคะแนนการยอมรับโดยผูประเมิน สําหรับผลลําไยที่ไดรับการ
พนสารวีสตา เคเอส ความเขมขน 0.10 และ 0.25 เปอรเซ็นต มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากกวาชุดควบคุม แต
ความเขมขนของสารวีสตา เคเอส ไมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสด น้ําหนักแหงของเนื้อ คะแนนการยอมรับโดยผูประเมิน 
ความแนนเนื้อ ปริมาณวิตามินซี ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได การเนาเสีย สีเปลือก สีเนื้อ และอายุการเก็บรักษาของลําไย 
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คํานํา 
ลําไย (Dimocarpus longan Lour.) เปนไมผลเศรษฐกิจที่สําคัญมากชนิดหนึ่งของประเทศไทย เนื่องจากมีมูลคาการ

สงออกหลายพันลานบาทตอป โดยสงออกในรูปลําไยสดมากท่ีสุด ชาวสวนจะดูแลลําไยในระหวางการติดผลเปนอยางดี เพื่อให
ไดผลผลิตที่มีคุณภาพ การใหปุยทางใบเปนวิธีการหนึ่งในการจัดการสวนผลไม โดยเฉพาะในระยะสุดทายกอนการเก็บเก่ียว ซึ่ง
ผลผลิตกําลังเจริญเติบโตอยางรวดเร็ว สําหรับไมผลที่ติดผลดกมาก เชน ลําไย ผลมีความตองการธาตุอาหารอยางมาก การ
ลําเลียงธาตุอาหารจากรากไปสูผลอาจจะไมเพียงพอตอความตองการ โดยเฉพาะธาตุอาหารที่มีความตองการสูงมาก คือ 
ไนโตรเจน โพแทสเซียม แคลเซียม และโบรอน (Romheld and El-Fouly, 1999) ดังนั้นในระยะน้ีการใหปุยดวยวิธีพนทางใบจึง
มีประสิทธิภาพดีกวาการใสปุยทางดิน ทั้งนี้ปุยน้ําวีสตา เคเอส มีสวนประกอบของโพแทสเซียมและกํามะถัน การพนปุยน้ํา
วีสตา เคเอส ใหแกผลิตผลพืชสวน ชวยสงเสริมใหผลิตผลมีคุณภาพตรงตามความตองการของตลาด นอกจากนี้ลําไยยังมีอายุ
การเก็บรักษาคอนขางส้ัน โดยเฉพาะการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ผลมักเนาเสียงายและเปลือกเปล่ียนเปนสีน้ําตาลอยาง
รวดเร็ว (Jiang and Li, 2001) ซึ่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถยืดอายุการเก็บรักษาลําไยไดนานขึ้น (Zhou et al., 1997) 
การวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาความเขมขนของปุยน้ําวีสตา เคเอส ที่พนใหแกลําไยในระยะกอนการเก็บเก่ียวและอุณหภูมิที่เก็บรักษา
ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาลําไยพันธุดอ  

 
อุปกรณและวิธีการ 

การทดลองนี้วางแผนการทดลองแบบปจจัยรวมในสุมสมบูรณ (Factorial in CRD) ประกอบดวย 2 ปจจัย ไดแก 
ปจจัยที่ 1 คือ อุณหภูมิที่เก็บรักษา 2 ระดับ ประกอบดวย อุณหภูมิหอง (29.89±0.50 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 
52.46±1.05 เปอรเซ็นต) และอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส (16.38±0.12 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 75.73±1.60 
เปอรเซ็นต) ปจจัยที่ 2 คือ ระดับความเขมขนของปุยน้ําวีสตา เคเอส (สวนประกอบหลัก คือ total soluble potassium (K2O) 
24.0 w/w และ total soluble sulfur (S) 25.5 w/w) 3 ระดับความเขมขน คือ 0.10, 0.15 และ 0.25 เปอรเซ็นต ซึ่งคํานวณจาก
เนื้อสารออกฤทธิ์ โดยพนใหแกลําไยทางใบ 2 คร้ัง คือ 14 และ 7 วัน กอนการเก็บเก่ียว เปรียบเทียบกับชุดควบคุม คือ การดูแล
ของเกษตรกรตามปกติ ไมพนปุยน้ําวีสตา เคเอส โดยเก็บเก่ียวผลลําไยในระยะผลแกทางการคา จากสวนของเกษตรกรใน ต. 
เหลายาว อ. บานโฮง จ. ลําพูน แลวขนสงโดยรถยนตมายังหนวยวิจัยการจัดการหลังการเก็บเก่ียวพืชสวน ภาควิชาพืชศาสตร
และปฐพีศาสตร คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ทําการคัดเลือกผลลําไยที่ไมมีโรคและแมลงเขาทําลาย ตัดกานผล
ใหส้ันติดกับขั้วผล บรรจุผลลําไยลงในกลองพลาสติก แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตาง ๆ บันทึกการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผล
ลําไยในระหวางการเก็บรักษา ทุก 2 วัน ไดแก การสูญเสียน้ําหนักสด เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของเนื้อ ความแนนเนื้อ ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณวิตามินซี เปอรเซ็นตการเนาเสีย สีเปลือก สีเนื้อ การยอมรับโดย
ผูบริโภค และอายุการเก็บรักษา โดยกําหนดใหผลลําไยหมดอายุการเก็บรักษาเม่ือคะแนนการยอมรับโดยผูประเมินนอยกวา
หรือเทากับ 2 คะแนน  
 

ผล 
 ผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภมิู 15 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสดนอยกวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภมิูหอง
ผลการทดลองยังแสดงใหเห็นวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ชวยรักษาความแนนเนื้อไดดีกวา และเกิดการ
เนาเสียนอยกวาผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภมิูหองประมาณ 13 เทา ทั้งนี้ผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองมีปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีสูงกวาผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส แตอุณหภูมิที่เก็บรักษาไมมีผลตอเปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของเนื้อลําไย (Table 1) 
 สําหรับผลลําไยท่ีไดรับปุยน้ําวีสตา เคเอส ความเขมขน 0.10 และ 0.25 เปอรเซ็นต มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
น้ําไดใกลเคียงกัน และใกลเคียงกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลลําไยที่ไดรับปุยน้ําวีสตา เคเอส ความเขมขน 
0.15 เปอรเซ็นต แตมากกวาของผลลําไยชุดควบคุม ผลการทดลองยังแสดงใหเห็นวาการไดรับปุยน้ําวีสตา เคเอส สงผลใหผล
ลําไยมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาผลลําไยชุดควบคุม ทั้งนี้ผลลําไยท่ีไดรับปุยน้ําวีสตา เคเอส ความเขมขน 0.15 เปอรเซ็นต มีการ
เนาเสียนอยที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอื่น ๆ อยางไรก็ตามผลลําไยที่ไดรับปุยน้ําวีสตา เคเอส ความเขมขน 0.10, 0.15 
และ 0.25 เปอรเซ็นต มีการสูญเสียน้ําหนักสด เปอรเซ็นตหนักแหงของเนื้อ ความแนนเนื้อ และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดไม
แตกตางกันกับชุดควบคุม (Table 1) 
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 ผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภมิู 15 องศาเซลเซียส ไดรับการยอมรับจากผูประเมินมากกวาผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหอง โดยผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานประมาณ 9 วัน ขณะที่ผลลําไยท่ี
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 6 วัน แตอุณหภูมิที่เก็บรักษาไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและ
สีเนื้อของผลลําไย (Table 2) 
 ผลลําไยที่ไดรับปุยน้ําวีสตา เคเอส ความเขมขน 0.10, 0.15 และ 0.25 เปอรเซ็นต และชุดควบคุม มีคาสีเปลือก สีเนื้อ 
การยอมรับโดยผูบริโภค และอายุการเก็บรักษาไมแตกตางกัน ทั้งนี้ผลลําไยที่ไดรับการพนปุยน้ําวีสตา เคเอส ทุกกรรมวิธีและ
ชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 7 วัน (Table 2) 
 
Table 1 Weight loss, pulp dry weight, firmness, total soluble solids, titratable acidity, vitamin C contents and 

decay of longan fruit stored at room temperature (29.89±0.50°C and 52.46±1.05%RH) and 15°C 
(16.35±0.12°C and 75.73±1.60%RH) for 6 days. 

Treatments Weight loss  
(%) 

Pulp dry 
weight (%) 

Firmness  
(kg) 

Total soluble 
solids  
(%) 

Titratable 
acidity  
(%) 

Vitamin C 
content 

(mg/100 g FW) 

Decay 
(%) 

Factor 1: Storage temperatures 
Room temperature 14.00a 23.96 0.056b 20.80a 0.124a 113.74a 25.50a 
15°C 10.70b 22.61 0.073a 19.79b 0.108b 92.70b 2.17b 
Factor 2: Vista KS concentrations 
Control 12.61 22.44 0.057 19.50b 0.107 95.99b 19.33a 
0.10% 12.61 24.02 0.061 20.90a 0.110 105.85a 14.00a 
0.15% 12.77 23.23 0.060 20.17ab 0.109 107.17a 6.67b 
0.25% 11.40 23.49 0.059 20.61a 0.109 103.88a 15.33a 
Factor 1 * ns * * * * * 
Factor 2 ns ns ns * ns * * 
Factor 1×2 ns ns ns * ns * * 
Note: Means followed by different uppercase letters within the same column are significantly different at P<0.05.  
 
Table 2  Peel color, pulp color, panelist acceptance and shelf life of longan fruit stored at room temperature 

(29.89±0.50°C and 52.46±1.05%RH) and 15°C (16.35±0.12°C and 75.73±1.60%RH) for 6 days. 
Treatments Peel color Pulp color Consumer 

acceptance 
(score) 

Shelf life 
(days) L* chroma hue angle 

(°) 
L* chroma hue angle 

(°) 
Factor 1: Storage temperatures 
Room temperature 47.15 29.46 65.46 52.31 10.08 90.54 2.11b 5.94b 
15°C 47.92 29.10 66.10 51.96 10.04 90.81 2.97a 8.56a 
Factor 2: Vista KS concentrations 
Control 47.43 30.24 65.12 51.17 10.03 90.87 3.00 7.11 
0.10% 47.13 28.96 65.98 52.76 9.99 90.77 2.78 7.44 
0.15% 47.78 28.48 65.42 52.59 10.21 90.71 2.72 7.56 
0.25% 47.80 29.44 66.61 51.01 10.03 90.34 2.67 6.89 
Factor 1 ns ns ns ns ns ns * * 
Factor 2 ns ns ns ns ns ns ns ns 
Factor 1×2 ns ns ns ns ns ns ns ns 
Note: Means followed by different uppercase letters within the same column are significantly different at P<0.05.  
 The evaluation criteria of consumer acceptance scores are defined as: 1 = unusable 2 = poor 3 = fair 4 = good 5 = excellent 
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วิจารณผลการทดลอง 
การหมดอายุการเก็บรักษาของผลลําไยเกิดจากคุณภาพดานลักษณะปรากฏและดานการบริโภคลดลง เกิดการเนา

เสีย และเกิดการสูญเสียน้ําในระหวางการเก็บรักษา โดยเฉพาะการเก็บรักษาไวในสภาพอุณหภูมิสูงและความช้ืนตํ่า สงผลให
เปลือกลําไยแหงและเปล่ียนเปนสีน้ําตาลเขมขึ้น ผลลําไยหมดอายุการเก็บรักษาอยางรวดเร็ว  (Jiang and Li, 2001) ทั้งนี้การ
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่าสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลลําไยไดนานขึ้น ขึ้นอยูกับสายพันธุและระดับอุณหภูมิที่เก็บรักษา 
(Zhou et al., 1997) นอกจากนี้ผลการทดลองยังแสดงใหเห็นวาการพนปุยน้ําวีสตา เคเอส ใหแกลําไยทางใบ มีแนวโนมทํา
ใหผลลําไยมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณวิตามินซีสูงกวาชุดควบคุม และการใชปุยน้ําวีสตา เคเอส ยังมี
แนวโนมจะชวยลดการเนาเสียของผลลําไยไดดีกวาชุดควบคุม โดยคุณภาพดานอื่น ๆ รวมถึงอายุการเก็บรักษามีคาใกลเคียง
กัน อาจจะเปนผลจากปุยน้ําวีสตา เคเอส มีสวนผสมหลัก คือ โพแทสเซียม และซัลเฟอร โดยธาตุโพแทสเซียมมีสวนเก่ียวของ
กับกระบวนการทางชีวเคมีและสรีรวิทยาของพืชที่มีความสําคัญตอการเจริญเติบโตและคุณภาพของผลิตผล (Marschner, 
1995) ซึ่งในภาวะท่ีมีปริมาณโพแทสเซียมเหมาะสมยังสามารถเพิ่มขนาดของผล ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และ
ปริมาณวิตามินซีในผลไม นอกจากนี้ยังชวยยืดอายุการเก็บรักษาและการขนสงในผลไมหลายชนิด (Lester et al., 2007) 
เชนเดียวกับธาตุซัลเฟอรที่มีสวนสําคัญในกระบวนการทางชีวเคมีภายในพืชหลายประการ เชน เปนองคประกอบของกรดแอมิ
โนซีสเตอีน และเมไทโอนีน (Marschner, 1995) พืชหลายชนิดหากขาดธาตุซัลเฟอรจะสงผลตอการเจริญเติบโต ผลผลิต และ
คุณภาพ (Thomas et al., 2000) นอกจากนี้ซัลเฟอรยังเก่ียวของกับการพัฒนาสีของผลิตผลอีกดวย (Zelena et al., 2009) 
 

สรุป 
1. การเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ชวยรักษาคุณภาพของผลลําไยไดดีกวาการเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิหอง เพราะชวยลดการสูญเสียน้ําหนักสด รักษาความแนนเนื้อ และลดการเนาเสียของผลลําไยได รวมทั้งไดรับการ
ยอมรับดานการบริโภคมากกวา โดยผลลําไยที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาประมาณ 9 วัน 
 2. การพนปุยน้ําวีสตา เคเอส ความเขมขน 0.1, 0.15 และ 0.25 เปอรเซ็นต ใหแก ลําไยทางใบ จํานวน 2 คร้ัง คือ 14 
และ 7 วัน กอนการเก็บเก่ียว สงผลใหผลลําไยมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณวิตามินซีสูงกวาชุดควบคุม 
และมีแนวโนมจะชวยลดการเนาเสียของผลลําไยไดดีกวาชุดควบคุม โดยเฉพาะการใชปุยน้ําวีสตา เคเอส ความเขมขน 0.15 
เปอรเซ็นต ที่สามารถลดการเนาเสียไดประมาณ 3 เทา เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม อยางไรก็ตามความเขมขนของปุยน้ํา
วีสตา เคเอส ไมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสด เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของเนื้อ ความแนนเนื้อ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได สีเปลือก 
สีเนื้อ การยอมรับดานการบริโภค และอายุการเก็บรักษาของผลลําไย 
 

คําขอบคุณ 
ขอบขอบคุณหนวยวิจัยการจัดการหลังการเก็บเก่ียวพืชสวน ภาควิชาพืชศาสตรและปฐพีศาสตร คณะเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  
กรุงเทพมหานคร ที่สนับสนุนสารเคมี วัสดุอุปกรณ และเครื่องมือวิทยาศาสตรในระหวางดําเนินการวิจัย และขอขอบคุณบริษัท 
คิว แม็กซ อะโกรเทค จํากัด ที่สนับสนุนปุยน้ําวีสตา เคเอส และทุนวิจัยในคร้ังนี้ 
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