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บทคัดยอ 
การศึกษาการเจริญเติบโตของผลและอิทธิพลของอุณหภมิูในการเก็บรักษาตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของ

ผลเงาะพนัธุทองเมืองตราด พบวา ผลเงาะมีการเจริญพัฒนาจนกระทั่งสุกแกเต็มท่ี ใชเวลา 16 สัปดาหหลังดอกบาน 
โดยมีลักษณะการเจริญเติบโตแบบซิกมอยด (Sigmoid growth type) ในชวงแรกของการเจริญของผลเปนการพัฒนา
ในสวนของเปลือกและเมล็ด โดยสวนของเนื้อเกิดข้ึนภายหลัง ความยาวของขนเงาะเร่ิมคงท่ีเม่ือผลมีอายุ 11 สัปดาห 
สีเปลือกของผลเงาะเร่ิมเปล่ียนเปนสีเหลืองเขียวในชวงสัปดาหท่ี 15 ระยะท่ีเหมาะสมตอการเก็บเกีย่วมากท่ีสุดคือ ผล
เงาะท่ีมีอายุ 15 สัปดาห ในระยะนี้เปลือกเงาะมีสีเหลือง บริเวณโคนขนมีสีแดง ผลมีขนาดใหญและเนื้อเงาะมีคุณภาพ
ดี เม่ือนําผลเงาะท่ีมีอายุ 15 สัปดาห มาเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 13 และ 30 องศาเซลเซียส พบวา การเก็บรักษาผลเงาะท่ี
อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนกั อัตราการหายใจ และสามารถคงคุณภาพใหเปนท่ี
ยอมรับนาน 15 วัน 

 
 


