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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของอายุเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวตอคุณภาพของผลละมุดของเกษตรกรใน
อําเภอดําเนินสะดวก จังหวดัราชบุรี โดยศึกษาวิธีการเกบ็เกี่ยวและการลางผลละมุด พบวา การเกบ็เกี่ยวผลละมุดโดย
เกษตรกรตามปกติทําใหมีปริมาณผลช้ําถึง 54๔ สวนการลางผลละมุดโดยใชเคร่ืองทําใหมีปริมาณผลชํ้าเพิ่มข้ึนเปน 
65% การศึกษาแตละข้ันตอนต้ังแตการลางผลโดยใชเคร่ือง การยอมสี การคัดขนาด การบรรจุ และการขนสง พบวา
แตละข้ันตอนทําใหผลละมุดเกิดความเสียหายเพิม่ข้ึนข้ันตอนละประมาณ 5% สวนการศึกษาอายุเก็บเกี่ยวของผล
ละมุด 3 ระยะคือ ระยะผลสีเขียวปนสีน้ําตาล สีกระดังงา และสีน้ําตาล พบวา ผลละมุดสีน้ําตาลท่ีผานข้ันตอนการ
ปฏิบัติตางๆ มีปริมาณผลช้ํา และเกดิการชํ้าท้ังภายนอกและภายในมากกวาผลละมุดสีกระดังงา และสีเขียวปนน้ําตาล 
อยางไรก็ตาม ในดานคุณภาพการรับประทาน พบวาผูชิมชอบผลสีน้ําตาล และสีกระดังงามากกวาผลสีเขียวปน
น้ําตาล เพราะมีรสชาติหวานกวา และฝาดนอยกวา นอกจากนีย้ังทําการศึกษาผลของการยอมสีท่ีมีตอคุณภาพหลัง
การเก็บเกีย่วของผลละมุดพันธุมะกอก และพันธกระสวย ใน 3 อายเุก็บเกีย่ว พบวา การยอมสีไมสามารถทําใหผล
ละมุดท้ัง 2 พันธุมีคุณภาพดกีวาละมุดท่ีไมยอมสี เพียงแตทําใหผลมีสีสวยข้ึนเทานั้น ผลละมุดท่ียอมสียังคงมีความ
แนนเนื้อ และมีการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางจากผลละมุดท่ีไมยอมสี อีกท้ังยังเกิดการชํ้ามากกวาดวย นอกจากนี้สีท่ี
เกษตรกรใชยอมเปนสีสําหรับยอมผาซ่ึงอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค จึงนําสารเคลือบผิวชนิดตางๆ ไดแก Sta-Fresh 
7055, Sta-Fresh 360 อัตราสวนสารเคลือบผิวตอน้ํา 1:6, 1:7, 1:8 และไคโตซาน 0.5%, 1.0% และ 1.5% มาเคลือบผิว
ทดแทนสียอม พบวาไมมีสารเคลือบผิวชนิดใดท่ีสามารถนํามาใชทดแทนสียอมได ผลละมุดท่ีเคลือบผิวเกิดการชํ้า
ใกลเคียงกับผลท่ียอมสี แตผลละมุดท่ียอมสีเปนท่ีพอใจของผูประเมินมากกวาผลละมุดท่ีเคลือบผิวดวยสารอื่นๆ และ
ผลท่ีไมเคลือบผิว 
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Abstract 
 The effect of harvesting stage and postharvest handling by growers at Amphoe Dumnoen Saduak in 
Ratchaburi province on quality of sapodilla was studied. Sapodillas cv. Ma-Kok harvested by growers were 54% 
bruised. After washing mechanically, bruised fruit increased to 65%. More bruises occurred when sapodillas were 
washed, stained, graded, packed and transported to wholesale markets. Each step caused more bruises about 5%. 
The brown fruit passing through the above postharvest handling steps had more external and internal bruises than 
the brown-yellow and brown-green fruits. However, the brown fruit had higher acceptable scores, being sweeter 
and less astringent. The study on the effect of staining on quality of sapodilla cv. Ma-Kok and Kra-Suay in three 
harvesting stages revealed that the staining could not improve internal quality. The staining only made sapodillas 
look better. The stained sapodillas had similar firmness and weight loss but had more burises than the non-stained 
ones. However, the bruises were concealed by the staining color. Fruit coated with Sta-Fresh 7055, Sta-Fresh 360 
at 1:6, 1:7, 1:8 (wax to water ratio) and chitosan at 0.5%, 1.0% and 1.5% were tested. The coated fruit had similar 
bruises to the stained ones. The tasters, however, preferred the stained fruit than the natural of coated ones. 
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