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บทคัดย่อ 

  การเกิดสีน้ําตาลของดอกพุดตูม (Tabernaemontana pandacaqui Lam) เป็นปัญหาหนึ่งของการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพระหวางการเก็บรักษา ทําใหมีอายุการเก็บรักษาสั้น  การศึกษานี้ จึงมีวัตถุประสงคเพื่อชะลอการเกิดสีน้ําตาลของดอกพุดตูม
ระหวางการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิต่ํา โดยใช้สาร  CaCl2 ที่ความเข้มข้น 5 ระดับ คือ (0 : ไม่ใช้สาร 100 300 500 และ 700 
ppm) วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design; CRD) จํานวน 4 ซ้ํา 5 ถุงต่อหนึ่งหน่วยทดลอง 
น้ําหนัก 5 กรัมต่อถุง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6±2 องศาเซลเซียส  ดําเนินการทดลองระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ถึงมีนาคม 2560  ณ 
ห้องปฏิบัติการสาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตพืช คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยกาฬสินธุ์ ประเมินการเกิดสี
น้ําตาลทุกๆ 3 วัน วัน ถึงระยะสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา ส่วนการสูญเสียน้ําหนักดอกและอายุการเก็บรักษา ประเมินที่ระยะสิ้นสุด
อายุการเก็บรักษาครั้งเดียว  ผลการทดลอง พบว่า CaCl2 ทุกระดับความเข้มข้น  สามารถชะลอและลดการเกิดสีน้ําตาล และการ
สูญเสียน้ําหนักของดอกพุดตูมระหว่างการเก็บรักษาได้   โดยเฉพาะดอกพุดตูมที่ได้รับ CaCl2  500 ppm จะเกิดสีน้ําตาล (28.90 
เปอร์เซ็นต์) และสูญเสียน้ําหนักดอก (7.35 กรัม)  น้อยที่สุดและแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ  (p< 0.05)  เมื่อเปรียบเทียบกับ
ความเข้มข้นอ่ืนและไม่ใช้สาร   นอกจากน้ี การใช้  CaCl2 ทุกความเข้มข้นไม่มีผลต่ออายุเก็บรักษาดอกพุดตูม แต่มีแนวโน้มว่าดอก
พุดตูมที่ได้รับสาร 500  ppm มีอายุเก็บรักษานานท่ีสุด 13.75 วัน ขณะที่ไม่ได้รับสารมีอายุการเก็บรักษาเพียง  11.50  วัน 

ค้าส้าคัญ :  ปฏิกิรยิาการเกิดสีน้าํตาล  แคลเซียมคลอไรด์  ดอกพุดตูม 

ABSTRACT 

    One of the main causes of short-storage life flower buds of Pudtoom flowers (Tabernaemontana 
pandacaqui Lam) is browning appearance. The objective of this study was to delay in browning appearance 
of Pudtoom flowers using CaCl2  solution under low temperature storage. The experiment was implemented 
from February - March 2017 at the Laboratory of the Division of Plant Production Technology, Faculty of Agro-
Industrial Technology,  Kalasin University. The  experiment  was  arranged  in  a  completely  randomized  
design  (CRD) by  using  CaCl2 at  five concentrations  (0 : untreated,  100, 300, 500 and 700 ppm) with  4  replications 
at 5 bags each, each weighing  5  gm  and were stored at 6±2 ºC. Browning appearance was evaluated every 3 
days until their storage life ended, weight loss and storage life were observed only once at their storage life 
ended. The results showed that Pudtoom flowers treated with 500 ppm CaCl2 was the most effective method 
to delay in browning appearance  and decrease of weight  loss that gaved significant reduced the least of 
browning appearance (28.90 percents) and decreased the  least of weight  loss (7.35 gm)  when compared to 
untreated. In addition, none of the concentrations of CaCl2 had any effect on Pudtoom’s storage life. Thus 
500 ppm of CaCl2  tented to bring about the longest storage life (13.75 days) while the untreated could be 
stored for 11.50 days.   
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1. บทน้า 
  พุดตูม (Tabernaemontana  pandacaqui  Lam) มีช่ืออื่นๆ เช่น  พุดร้อยมาลัย พุดฝรั่ง มะลิฝรั่ง  จัดในวงศ์ 

APOCYNACEAE  เป็นไม้พุ่มที่ปลูกและดูแลง่าย ออกดอกดก ออกเป็นช่อ และออกดอกง่ายตลอดทั้งปี เมื่อดอกตูมเต็มที่มักจะมี
ขนาดเท่าๆ กัน จึงเลือกเก็บดอกตูมได้ง่าย ลักษณะเด่นของดอกพุดตูม คือ ดอกจะไม่ยอมบาน (นิภารัตน์, 2555)  มีก้านดอกที่
แข็งแรงและยาวใกล้เคียงกัน  เมื่อนํามาร้อยพวงมาลัย การจัดเรียงดอกพุดจึงทําได้ง่ายยิ่งขึ้น และดูเรียงเป็นระเบียบ สวยงาม 
คล้ายดอกไม้ประดิษฐ์  ดอกพุดตูมจึงได้เปรียบดอกไม้ชนิดอื่นๆ ท่ีนํามาร้อยพวงมาลัย หรือทําพานพุม  เช่น ดอกพุดจักร พุดกังหัน 
หรือแม้แต่ดอกมะลิลา ซึ่งดอกจะบานเร็ว และขนาดของดอกไม่สม่ําเสมอ  อย่างไรก็ตาม การใช้ประโยชน์จากดอกพุดตูม มี
ข้อจํากัด คือ ภายหลังจากการเก็บดอกจากต้น ดอกมีอายุการใช้งานค่อนข้างสั้น  เนื่องจากเกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีภายใน 
นําไปสู่การเสื่อมสภาพของดอก  เช่น การเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาลของกลีบดอก และการเหี่ยวแห้งของดอกที่เกิดขึ้นในช่วงระยะเวลา
สั้นๆ  เนื่องจากกลีบดอกมีการสร้างเอทิลีนเพิ่มขึ้นอย่างมาก (นิธิยา และดนัย, 2556;   Faragher and Mayak, 1984)  จึงทําให้
ดอกไม้มีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้น  เป็นต้นเหตุที่สําคัญให้ดอกเสื่อมสภาพเร็วขึ้น  (Kug and Workman, 1998)   เมื่อเกิดการ
เสื่อมสภาพของเนื้อเยื่อ ทําให้มีการรั่วไหลของสารละลายภายในเซลล์ ส่งเสริมการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟีนอล 
ทีก่ระตุ้นการเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาลได้เร็วข้ึน (จริงแท้,  2549)  อายุการเก็บรักษาของดอกไม้จึงสั้นลง มีการศึกษาผลของสารเคมีที่มี
ความปลอดภัยตอผูใชและไมเปนอันตราย  ตอสิ่งแวดลอม เชน การใชแคลเซี่ยมคลอไรด์  (calcium  chloride; CaCl2) ซึ่งเปนสารที่
ใช้เติมแต่งอาหาร ก่อนนําไปบรรจุกระป๋อง  จะช่วยให้ผักผลไม้มีเนื้อแข็ง และกรอบ (firming agent)  จากการศึกษา พบว่า CaCl2 
ความเข้มข้น 0.5  เปอร์เซ็นต์ สามารถชะลอและลดการเกิดสีน้ําตาลในดอกมะลิลาได้ดี (ศิวณัฐ และคณะ, 2557)  และลดการ
เปลี่ยนสีในกลีบใบประดับดอกหน้าวัว  เมื่อใช้ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ (อัมพวรรณ และนิรมล, 2551)  นอกจากนี้ยังมีรายงาน
การใช้ CaCl2  ลดการเกิดสีน้ําตาลในผักและผลไม้ตัดแต่งหลายชนิด เช่น สาลี่ (Sajid et al., 2014)  แอปเปิ้ลตัดแต่ง  
(Shirzadeh, 2011) และกะหล่ําปลีแปรรูป (Eleni and Varzakas, 2011) เป็นต้น  ปัจจุบัน ยังไม่มีผู้ทําการศึกษาวิจัยวิธีปฏิบัติใน
การชะลอการเปลี่ยนสภาพในดอกพุดตูมหลังการเก็บเกี่ยวกันอย่างจริงจัง  ดังนั้น งานวิจัยนี้ จึงมีวัตถุประสงค์ เพื่อชะลอการเกิดสี
น้ําตาลของดอกพุดตูมระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา ด้วยสาร CaCl2 ที่ระดับความเข้มข้นท่ีเหมาะสม 
 

2. วิธีการทดลอง 
  การชะลอการเกิดสีน้ําตาลของดอกพุดตูมระหวางการเก็บรักษาด้วยสาร CaCl2 โดยนําดอกพุดตูม ที่เก็บเกี่ยวและ

คัดเลือกดอกมีขนาดขนาดสม่าํเสมอ สด ใหม่จากต้น ปราศจากการบอบชํ้า แช่ในสารละลาย CaCl2  นาน 15  นาที  ที่ความเข้มข้น 5 ระดับ 
(ทรีตเมนท์) คือ  0  100  300  500 และ 700  ppm  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely  randomized  
design; CRD) จํานวน  4  ซ้ํา 5  ถุงต่อหนึ่งหน่วยทดลอง  (น้ําหนัก 5  กรัมต่อถุง) หลังจากนั้น นําขึ้นผึ่งให้สะเด็ดน้ํา  แล้วบรรจุ
ใส่ถุงพลาสติกใส ชนิด พีพี (polypropylene) ขนาด 3x5 นิ้ว 5 กรัมต่อถุง ทําการทดลองเก็บรักษาท่ีสภาพอุณหภูมิต่ํา 6±2 องศา
เซลเซียส ณ ห้องปฏิบัติการ สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตพืช  คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร   มหาวิทยาลัยกาฬสินธุ์   
การบันทึกข้อมูล  ทําการบันทึกข้อมูลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดอกพุดตูมระหว่างเก็บรักษา  ดังนี ้

  1. เปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาล  โดยเก็บข้อมลูการเปลีย่นแปลงระหว่างเก็บรักษาทุกๆ 3 วัน ใช้เกณฑ์การให้คะแนน
ตามวิธีของ Barta and Tibbitts (1991) คิดเทียบเป็นเปอร์เซ็นต์ของการเกิดสีน้าํตาลที่เกิดขึ้นบนกลีบดอก โดยเกณฑ์การให้
คะแนนคิดเทียบเป็นเปอร์เซ็นต์ ดงันี้      

           ไม่เกิดสีน้ําตาล                               = 0       เปอร์เซ็นต์ 
                       เกิดสีน้ําตาลระดับ 1/4 ของพื้นที่ดอก    = 25      เปอร์เซ็นต ์
                       เกิดสีน้ําตาลระดับ 1/2 ของพื้นที่ดอก    = 25-50 เปอร์เซ็นต ์
                       เกิดสีน้ําตาลระดับ 3/4 ของพื้นที่ดอก    = 50-75 เปอร์เซ็นต ์
                       เกิดสีน้ําตาลทัง้หมด                         = 100    เปอร์เซ็นต ์
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  2. เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้าํหนัก (weight  loss; %)  โดยการชั่งน้าํหนักดอกพุดตูมก่อนและหลังจากสิ้นสุดอายุการ
เก็บรักษา แล้วนําผลมาหาค่าการเปลี่ยนแปลงนํ้าหนักและแสดงผลเป็นเปอร์เซ็นต์น้ําหนักท่ีสญูเสียไป 

  3. อายุเก็บรักษา อายเุก็บรักษาดอกพุดตูมจะสิ้นสุดเมื่อดอกเกิดสนี้ําตาลทีร่ะดับความรุนแรง  1/4 ของพื้นที่ดอก (25 
เปอร์เซ็นต์) ตามวิธีการของ Barta and Tibbitts (1991) 
การวิเคราะห์ข้อมูล  โดยนําข้อมูลทั้งหมดมาวิเคราะห์ผลด้วยวิธี analysis of variance และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s  New  Multiple   Range  Test) โดยใช้โปรแกรม SPSS เวอร์ชัน 20 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
  จากการศึกษา การชะลอการเกดิสีน้ําตาลของดอกพุดตมูระหวางการเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิต่ํา ด้วยสาร CaCl2 ในระดับ

ความเข้มข้นท่ีต่างกัน 5 ระดบั คือ  0   100   300   500 และ 700 ppm  ได้ผลการทดลอง ดังนี้ 
เปอรเซ็นตการเกิดสีน้้าตาล   

  การประเมินความเสียหายจากการเกิดสีน้ําตาลของดอกพุดตูมระหว่างการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิต่ํา 6±2 องศา
เซลเซียส หลังการแช่ด้วยสาร CaCl2 ที่ระดับความเข้มข้นต่าง ๆ พบว่า ท่ีอายุการเก็บรักษาในช่วง 3 และ 6 วันแรก ไม่ปรากฏการ
เกิดสีน้ําตาลบนดอกพุดตูมเลย เมื่ออายุการเก็บรักษานานขึ้น ตั้งแต่  9  12 และ 15 วัน จะเห็นว่า ดอกพุดตูมที่ได้รับ CaCl2 ทุก
ระดับความเข้มข้น  จะพบความเสียหายจากการเกิดสีน้ําตาลน้อยกว่าดอกที่ไม่ได้รับสาร ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมี
นัยสําคัญ  (P<0.05)  (ตารางที่  1)   เป็นที่น่าสังเกตว่า ทุกช่วงอายุการเก็บรักษา  9  12 และ 15 วัน ดังกล่าว  ดอกพุดตูมที่ได้รับ 
CaCl2 ความเข้มข้น 500 ppm พบความเสียหายจากการเกิดสีน้ําตาลน้อยที่สุด คือ  9.06  19.55 และ 28.90 เปอร์เซ็นต์ 
ตามลําดับ  รองลงมา คือ ดอกพุดตูมที่ได้รับ CaCl2 ความเข้มข้น 700 ppm ซึ่งมีระดับการเกิดสีน้ําตาล 10.48  21.76  และ 
32.66 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ  การเกิดสีน้ําตาลของดอกพุดตูม เมื่ออายุการเก็บรักษายิ่งนานวันขึ้น  จะทวีความรุนแรงมากขึ้น 
(ตารางที่  1)  ซึ่งเกิดจาก ดอกพุดตูมเมื่อเข้าสู่ระยะแก่ จะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีภายใน นําไปสู่การเสื่อมสภาพของดอก  
กระตุ้นการสร้างเอทิลีนในปริมาณที่สูงกว่าเนื้อเยื่อบริเวณอื่น  และเนื้อเยื่อพืชนั้นมีการหายใจเพิ่มมากขึ้น (นิธิยา  และดนัย, 2556;  
Faragher and Mayak, 1984) จึงเร่งการเสื่อมสภาพ โครงสร้างและการทํางานของเยื่อหุ้มเซลล์เสื่อมลง ส่งผลให้เกิดการรั่วไหลของ
สารละลายภายในเซลล์ และเร่งการเกิดปฏิกิริยาต่างๆ ระหว่างเอนไซม์โพลีฟีนอลอ๊อกซิเดส  (polyphenol oxidase; PPO)  กับ
สารประกอบฟีนอล ทําให้เกิดสีน้ําตาลมากขึ้น (จริงแท้,  2549)   ดอกพุดตูม จะได้รับความเสียหายดังกล่าว เมื่ออายุการเก็บรักษา
ตั้งแต่  9 วันข้ึนไป  ด้วยเซลล์ทุกเซลล์มีธาตุแคลเซียม  (Ca) เป็นองค์ประกอบท่ีสําคัญ ซึ่งมีรายงานวา Ca ชวยลดอัตราการหายใจ
และการสรางเอทิลีน  ทําใหมีอายุการเก็บรักษายาวนานขึ้น (จริงแท, 2549; Yuen et al.,1993;  Mahajan and Dhatt, 2004)  
นอกจากน้ี Ca ยังมีหน้าท่ีสําคัญต่อการเชื่อมผนังเซลล์ให้ยึดเกาะติดกัน  ผนังเซลล์จึงมีความแข็งแรง  ถ้าพืชขาดธาตุ Ca จะทําให้
ผนังเซลล์เกิดการสลายตัว ส่งผลให้เซลล์พืชคลายตัวและแยกออกจากกัน เซลล์เกิดการเสื่อมสภาพและเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาลได้ง่าย  
(Saure,  2005; Caffall  and Mohnen, 2009) การแช่ดอกพุดตูมในสารละลาย CaCl2 จึงชะลอการเกิดสีน้ําตาลและยืดอายุการ
เก็บรักษาได้  สอดคล้องกับผลการทดลองใช้สาร CaCl2 ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลในดอกมะลิลา
ภายหลังการเก็บเกี่ยวได้ดีที่สุด (ศิวณัฐ และคณะ, 2557) ส่วนการเปลี่ยนแปลงสีบนกลีบใบประดับดอกหน้าวัว เกิดน้อยที่สุด เมื่อ
ใช้ CaCl2 ที่ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ (อัมพวรรณ และนิรมล, 2551)  ขณะที่ CaCl2 ความเข้มข้น 1.5 เปอร์เซ็นต์ ควบคุมการ
การเกิดสีน้ําตาลบนใบผักกาดหอมได้ดี (Chomdao et al., 2011) นอกจากนี้ การใช้  CaCl2 สามารถลดความเสียหายจากการ
เกิดสีน้ําตาลในกะหล่ําปลีแปรรูปที่เก็บในสภาพอุณหภูมิต่ําได้นาน  14 วัน  (Eleni and Varzakas, 2011) ในข้าวโพดฝักอ่อนจะ
ไม่เกิดสีน้ําตาลภายใน  12 วัน หลังจุ่มสาร  CaCl2  1  เปอร์เซ็นต์ 5 นาที  (Attia et al., 2011)  ส่วนผลอาทีโมยา (Annona 
cherimola Mill.) ทีแ่ช่ในสาร CaCl2 6 เปอร์เซ็นต์ ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสนาน  20  นาที สามารถควบคุมการเกิดสีน้ําตาล
ที่เปลือกผลได้  6 วัน (Torres  et  al., 2009)  
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ตารางที่  1  เปอร์เซ็นต์การเกิดสนี้ําตาลของดอกพุดตมู หลังจากไดร้ับ CaCl2 ในระยะ 3, 6, 9, 12 และ 15 ทีเ่ก็บรักษาในสภาพ
อุณหภูมติ่ํา   

 

ทรีตเมนท ์ ระดับการเกิดสีน้้าตาล (เปอร์เซ็นต์) ของดอกพุดตูม 
3 วัน 6 วัน 9 วัน 12 วัน 15 วัน 

CaCl2    0  ppm 0.00 0.00 16.64b 28.33c 44.18d 
CaCl2 100  ppm 0.00 0.00 10.77a 23.61b 38.42c 
CaCl2 300  ppm 0.00 0.00 11.42a 23.18b 33.73bc 
CaCl2 500  ppm 0.00 0.00 9.06a 19.55a 28.90a 
CaCl2 700  ppm 0.00 0.00 10.48a 21.76ab 32.66ab 

F-test - - * * * 
C.V.(%) - - 8.85 7.28 6.73 

 

*    มีความแตกตา่งทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ 
ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยตัวอกัษรเหมือนกันในแนวตั้ง ไม่มีความแตกตา่งทางสถิติ  วเิคราะห์ความแตกตา่งค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s New Multiple 
Range Test) 

 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้้าหนักและอายกุารเก็บรักษา 
   ดอกพุดตูมที่ได้รับ CaCl2 ทุกระดับความเข้มข้น ในสภาพเก็บรักษาอุณหภูมิต่ํา  นาน 15 วัน มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสีย
น้ําหนักน้อยกว่าดอกที่ไม่ไดรับสาร ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) และจะเห็นว่า CaCl2 ทีระดับความ
เข้มข้น  500 ppm  ทําให้ดอกพุดตูมสูญเสียน้ําหนักน้อยที่สุด คือ 7.35 เปอร์เซ็นต์ มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ 
(P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับทุกระดับความเข้มข้นและที่ไม่ได้รับสาร (ตารางที่  2)  ดอกพุดตูมที่ได้รับ CaCl2  เกิดการสูญเสีย
น้ําหนักลดลงน้อยกว่าดอกที่ไม่ได้รับสาร ในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา  เนื่องจากธาตุ Ca  เป็นองค์ประกอบที่สําคัญและ
จําเป็นต่อส่วนต่าง ๆ ของพืช โดยเฉพาะผนังเซลล์ ซึ่งทําหน้าที่เช่ือมผนังเซลล์ให้ยึดเกาะติดกัน  ทําให้เซลล์มีความแข็งแรง ถ้าพืช
ขาดธาตุแคลเซียมจะทําให้ผนังเซลลเ์กิดการสลายตัว ทําให้เซลล์พืชคลายตัวและแยกออกจากกัน  เซลล์เกิดการเสื่อมสภาพมากขึ้น 
(Saure,  2005; Caffall  and Mohnen, 2009) และยังมีผลต่อการเสื่อมของโครงสร้างและการทํางานของเยื่อหุ้มเซลล์ด้วย  จึงมี
ผลทําให้เกิดการรั่วไหลของสารต่างๆ รวมทั้งการสูญเสียน้ําจากการคายน้ําออกจากเซลล์ (Hussain et al., 2012) เมื่อเซลล์พืช
สูญเสียน้ํามาก  น้ําหนักจึงลดลงด้วย (จริงแท้, 2549)  สอดคล้องกับงานทดลอง การใช้ CaCl2  2 เปอรเซ็นต แช่มะเกี๋ยงผลสด 
นาน 10 นาที แล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา ทําให้การสูญเสียน้ําหนักลดลงน้อยกว่าที่ไม่ใช้สาร และมีอายุการเก็บรักษานานที่สุดถึง 
14 วัน  (วาสนา และคณะ, 2558)  นอกจากนี้  ยังสอดคล้องกับผลจากการใช้สาร  CaCl2  ที่ทําให้ผักและผลไม้ระหว่างการเก็บ
รักษามีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ําหนักน้อยลง เช่น  ลูกพีชตัดแต่ง  (Sohail et al., 2015)  สาลี่ตัดแต่ง  (Sajid et al., 2014) แอปเปิ้ลตัดแต่ง  
(Shirzadeh, 2011) และกะหล่ําปลีแปรรูป (Eleni and Varzakas, 2011) เป็นต้น 
    อย่างไรก็ตาม จากการประเมินอายุการเก็บรักษาดอกพุดตูมในระยะที่เกิดสีน้ําตาล ระดับ 1/4 ของพื้นที่ดอก 
(25 เปอร์เซ็นต์) พบว่า สาร CaCl2 ทุกระดับความเข้มข้น ไม่มีผลต่ออายุการเก็บรักษาของดอกพุดตูม แต่มีแนวโน้มว่า ดอกพุดตูม
ที่ได้รับสาร 500  ppm มีอายุเก็บรักษานานท่ีสุด 13.75 วัน ขณะที ่ไม่ได้รับสารมีอายุการเก็บรักษาเพียง 11.50  วัน (ตารางที่  2) 
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ตารางท่ี  2  เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ําหนักหลังจากได้รับ CaCl2 นาน 15 วันและอายุการเก็บรักษาดอกพุดตูมที่
ระดับการเกิดสีน้ําตาล  25 เปอร์เซ็นต์   

 

ทรีตเมนท ์ การการสูญเสียน้้าหนักดอก (เปอร์เซ็นต์) อายุการเก็บรักษา (วัน) 
CaCl2    0  ppm 11.07d 11.50 
CaCl2 100  ppm 10.14c 13.oo 
CaCl2 300  ppm 9.34bc 12.75 
CaCl2 500  ppm 7.35a 13.75 
CaCl2 700  ppm 8.58b 13.25 

F-test * ns 
C.V.(%) 6.34 14.91 

 

*    มีความแตกตา่งทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ 
ns  ไม่มคีวามแตกต่างทางสถิติ 
ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยตัวอกัษรเหมือนกันในแนวตั้ง ไม่มีความแตกตา่งทางสถิติ  วเิคราะห์ความแตกตา่งค่าเฉลี่ยโดยวิธี DMRT (Duncan’s New Multiple 
Range Test) 

 

4. สรุปผล 

    CaCl2   ที่ระดับความเข้มข้น 500 ppm สามารถชะลอและลดการเกิดสีน้ําตาลของดอกพุดตูม  รวมทั้งสามารถลด
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ําหนักของดอกระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําได  จึงเป็นความเข้มข้นที่เหมาะสมที่มีแนวโน้มยืดอายุ
การเก็บรักษาได้นานท่ีสุด 
    

5. กิตติกรรมประกาศ  
  งานวิจัยนี้สําเร็จได้ด้วยดี เนื่องจากได้รับความร่วมมือเป็นอย่างดียิ่ง จากทีมผู้วิจัยทุกท่านและ หัวหน้าสาขาวิชา
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การวิจัย  รวมทั้งงบประมาณในการทํางานวิจัยในครั้งนี้  ช่ึงนอกจากจะเป็นประโยชน์ต่อแนวทางการชะลออายุการเก็บรักษา
ผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยวแล้ว ยังเป็นผลดีต่อการเรียนการสอนของนักศึกษาโดยตรง จึงขอขอบคุณผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องไว้ ณ โอกาส
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