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บทคัดยอ 

ผลหมอนเปนที่นิยมของผูบริโภคมากขึ้นเนื่องจากมีคณุคาทางโภชนาการสูง แตผลมีอายุการเก็บรักษาสั้น งานวิจัย

นี้จึงศกึษาผลของการใชแคลเซียมกอนการเก็บเก่ียวตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของผลหมอนพันธุเชียงใหม 60 

โดยการฉีดพนสารละลายแคลเซยีมคลอไรดที่ความเขมขนรอยละ 0 (ชุดควบคุม), 0.05, 0.10, 0.15 และ 0.20 ที่

ผลในระยะ 2, 4 และ 6 สปัดาหหลังดอกบาน (ครั้งละ 1 ลิตรตอตน) วางแผนการทดลองแบบ randomized 

complete block design จํานวน 12 ตนตอชุดทดลอง เก็บเก่ียวผลที่ระยะสุก (สีแดงผสมดํา) และระยะสุกจัด 

(สีดําทั้งผล) และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (ความชื้นสัมพัทธรอยละ 80-85) นาน 21 วัน พบวา การ

ใหแคลเซียมคลอไรดกับผลหมอนทั้ง 2 ระยะที่ความเขมขนรอยละ 0.15 และ 0.20 สามารถชะลอการสูญเสีย

นํ้าหนัก การเปลี่ยนแปลงคาสีผล (คา a*) การเพ่ิมข้ึนของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และการลดลงของ

ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดดีที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญสถิติ ซึ่งทั้ง 2 ระดับความเขมขน

ใหผลตอคุณภาพของผลหมอนไมแตกตางกัน ผลหมอนที่เก็บเก่ียวที่ระยะสุกจัดและไดรับแคลเซยีมคลอไรดความ

เขมขนรอยละ 0.20 มีปริมาณวิตามินซีและแอนโทโชยานินมากที่สุด อยางไรก็ตามการใหแคลเซียมคลอไรด

สามารถเพ่ิมคาความแนนเนื้อของผลแตไมแตกตางทางสถิติ และไมมีผลตอคาความสวาง (L*) และคาความเหลือง 

(b*) ดังนั้นการใชแคลเซียมคลอไรดกอนการเก็บเกี่ยวที่ความเขมขนรอยละ 0.20 และเก็บเก่ียวผลหมอนในระยะ
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