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บทคัดย่อ 
 

 จากการศึกษาปัจจยัก่อนการเก็บเก่ียวท่ีมีผลต่อคณุภาพหลงัการเก็บเก่ียวส้มโอพนัธุ์   ท่าข่อยและ
ขาวแตงกวา โดยใช้ต้นส้มโออาย ุ6 ปี มีเส้นผา่ศนูย์กลางทรงพุม่ 2.5-2.7 เมตร และเส้นรอบวงโคนต้นประมาณ 
0.4 - 0.5 เมตร และน ามาตรวจสอบคณุภาพทางเคมีกายภาพ ในการศกึษาครัง้นีไ้ด้แบง่การทดลองเป็น 4 การ
ทดลอง โดยวางแผนการทดลองแบบ randomized complete block design (RCB) ดงันี ้ การทดลองท่ี1   
การศกึษาเปรียบเทียบคณุภาพผลส้มโอท่ีได้รับใบรับรองมาตรฐาน GAP และไม่ได้รับใบรับรองมาตรฐาน GAP 
ในเขตภาคเหนือตอนล่าง จากการตรวจวิเคราะห์สารเคมีตกค้างในส้มโอพนัธุ์ท่าข่อยและขาวแตงกวาท่ีได้รับ
รองมาตรฐาน GAP และไม่ได้รับรองมาตรฐาน GAP พบสารเคมีในกลุ่ม Organophosphate และ 
Pyrethroids ส่วนคณุภาพส้มโอพันธุ์ท่าข่อยและส้มโอพนัธุ์ขาวแตงกวาท่ีได้รับรองมาตรฐาน GAP และ ไม่ได้
รับรองมาตรฐาน GAP ได้แก่ น า้หนกัผล ความสงู เส้นรอบวง น า้หนกัเปลือก  ความหนาเปลือก ปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตได้ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ วิตามินซี ความแน่นเนือ้ของเปลือกและเนือ้ และการเปล่ียนแปลงสี
ผิว มีคา่เฉล่ียใกล้เคียงกนั การทดลองท่ี 2 การศกึษาจ านวนผลตอ่ต้นท่ีเหมาะสมในการผลิตส้มโอคณุภาพดี 
แบง่เป็น 4 กรรมวิธี ดงันี ้กรรมวิธีท่ี 1 Control (ไม่มีการไว้ผล) กรรมวิธีท่ี 2 ไว้ผลท่ีระดบั 60 ผล/ต้น กรรมวิธีท่ี 
3 ไว้ผลท่ีระดบั 80 ผล/ต้น และกรรมวิธีท่ี 4 ไว้ผลท่ีระดบั 100 ผล/ต้น จากการตรวจคณุภาพส้มโอพนัธุ์ท่าข่อย 
พบว่า การไว้ผลท่ี 60 ผล/ต้น มีผลท าให้น า้หนักผล (1.48 กิโลกรัม) เส้นรอบวงของผล(52.48 เซนติเมตร) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ (8.73 องศบริกซ์) และปริมาณ SS/TA(11.86) มีคา่มากกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ ส่วน
การไว้ผลท่ี 80 ผล/ต้น มีผลท าให้ความสงูของผล (16.08 เซนติเมตร) และน า้หนกัเปลือก (0.69 กิโลกรัม)มีคา่
มากกว่าทกุ ๆ กรรมวิธี  นอกจากนีย้งัพบว่าการไว้ผลท่ี 100 ผล/ต้น มีผลท าให้ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (0.84 
%) และปริมาณวิตามินซี (43.62 mg/100ml) มากกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ ในส่วนของการเปล่ียนแปลงสีผิว และ
ความแน่นเนือ้ในทุก ๆ กรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ จากการตรวจคณุภาพส้มโอพนัธุ์ขาวแตงกวา 
การไว้ผลท่ี 60 ผล/ต้น มีผลท าให้น า้หนกัผล (1.26 กิโลกรัม) และความแน่นเนือ้ของเนือ้ส้มโอ (3.21 kg/cm2) 



มีค่ามากกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ ส่วนการไว้ผลท่ี 80 ผล/ต้น มีผลท าให้  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ ปริมาณ 
SS/TA และปริมาณวิตามินซีมีคา่มากกวา่ control แตพ่บวา่การไว้ผลท่ี 100 ผล/ต้น มีผลท าให้ความสงู (15.72 
เซนติเมตร) เส้นรอบวง(54.33 เซนติเมตร)  และน า้หนกัเปลือก(0.54 กิโลกรัม) มีค่ามากกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆใน
ส่วนของค่าการเปล่ียนแปลงสีผิวไม่มีความแตกต่างกันในทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ                  
การทดลองท่ี 3 การศึกษาผลของสาร Ca-B และจิบเบอเรลลิน (GA3) ท่ีมีต่อการพัฒนาของผลส้มโอและ
คณุภาพของส้มโอพนัธุ์ทา่ขอ่ย พบวา่ ในเดือนท่ี 7 พบว่า การฉีดพ่นสาร Ca (200 ppm) - B (1.5 ppm) + GA3 

25 ppm มีผลท าให้คณุภาพทางเคมี ได้แก่ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ (9.00 องศาบริกซ์)ความแน่นเนือ้ 
(เนือ้) (3.02 kg/cm2)และอตัราส่วนระหว่างSS/TA (13.10) มีคา่มากกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ คณุภาพทางกายภาพ 
พบว่า เม่ือฉีดพ่นสารตาม Ca (800 ppm) -B (6 ppm) + GA3 25 ppm มีผลท าให้น า้หนกัผล(1.49 กิโลกรัม) 
ความสงู (14.33 เซนติเมตร) มีคา่มากกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ ในเดือนท่ี 8 พบว่า การฉีดพ่นสาร Ca (200 ppm) -B 
(1.5 ppm) และ Ca (200 ppm) -B (1.5 ppm) + GA3 25 ppm มีผลท าให้คณุภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน า้ได้ (9.06 องศาบริกซ์) อตัราส่วนระหว่าง SS/TA(11.22) มีคา่มากกว่าชดุควบคมุ คณุภาพ
ทางกายภาพ พบวา่ ความสงู (16.30 เซนติเมตร)  น า้หนกัผล (1.66 กิโลกรัม)  น า้หนกัเปลือก (0.70 กิโลกรัม)  
และเส้นรอบวง (54.66 เซนติเมตร)  เม่ือฉีดสาร Ca (800 ppm) - B (6 ppm) + GA3 25 ppm มีคา่มากกว่า
ชดุควบคมุ ในเดือนท่ี 9 พบว่า ฉีดพ่นด้วยสาร Ca (400 ppm) – B (3 ppm), Ca(800 ppm)-B(6 ppm) และ 
Ca (400 ppm) - B (3 ppm) +GA3 25 ppm มีผลท าให้คณุภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ 
(8.46 องศาบริกซ์) อตัราส่วนระหว่าง SS/TA (11.22) และปริมาณวิตามินซี (43.57 mg/100ml)  มีคา่มากกว่า
กรรมวิธีอ่ืน คณุภาพทางกายภาพ พบวา่ การฉีดพ่นสาร Ca (200 ppm)- B(1.5 ppm) มีผลให้ ความสงู(15.25 
เซนติเมตร) เส้นรอบวง (53.95 เซนติเมตร) และน า้หนกัผล (1.59 กิโลกรัม) มีค่ามากกว่าชดุควบคมุ คณุภาพ
ของส้มโอพนัธุ์ขาวแตงกวาพบว่า ในช่วงเดือนท่ี 7 พบว่า การฉีดพ่นด้วยสาร Ca (200 ppm) -B (1.5 ppm) + 
GA3, Ca (400 ppm) – B (3 ppm))+ GA3 Ca (800 ppm)- B (6 ppm) และ Ca (400 ppm) – B (3 ppm)) มี
ผลท าให้คณุภาพทางเคมี ได้แก่ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ (10 องศาบริกซ์) ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (0.69 
%) ปริมาณวิตามินซี (44.16 mg/100ml) และสีเปลือก (L*) (46.36) มีคา่มากกว่าชดุควบคมุ ตามล าดบั และ
ยงัพบว่าการฉีดพ่นด้วยสาร Ca (400 ppm) – B (3 ppm) + GA3 25 มีคา่ความแน่นเนือ้ของเนือ้มากกว่าชดุ
ควบคมุ ในส่วนของคณุภาพทางกายภาพ พบว่า เม่ือฉีดพ่นสาร Ca (400 ppm) – B (3 ppm) + GA3 25 มีผล
ท าให้น า้หนกัผล (1.50 กิโลกรัม) เส้นรอบวง (51.31 เซนติเมตร) ความสงู (15.83 เซนติเมตร) มีคา่มากกว่าชดุ
ควบคมุ แต่การฉีดพ่นด้วยสาร Ca (800 ppm) – B (6 ppm) มีผลท าให้ความหนาของเปลือก (2.26 
เซนติเมตร) มีคา่มากกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ ในช่วงเดือนท่ี 8 พบว่า การฉีดพ่นด้วยสาร Ca (200 ppm) – B (1.5 
ppm) + GA3 25, Ca (400 ppm) – B (3 ppm) + GA3 25 ppm และ Ca (400 ppm) – B (3 ppm) มีผลท าให้



คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ (9.80 องศาบริกซ์) ปริมาณวิตามินซี (40.03 
mg/100ml) ความแน่นเนือ้ (เนือ้) (3.08 kg/cm2) และสีเนือ้ (L*) เท่ากับ 41.58 มีค่ามากกว่าชุดควบคมุ ส่วน
คณุภาพทางกายภาพ พบว่า เม่ือฉีดสาร Ca(400 ppm)-B(3 ppm) + GA3 25 ppm และ Ca(400 ppm)-B(3 
ppm) มีผลท าให้เส้นรอบวง(53.13 เซนติเมตร) น า้หนกัเปลือก(0.58 กิโลกรัม) น า้หนกัผล(1.55 กิโลกรัม) มีคา่
มากกว่าชดุควบคมุ ในช่วงเดือนท่ี 9 พบว่า ฉีดพ่นด้วยสาร Ca(400 ppm)-B(3 ppm)และ Ca(400 ppm)                
-B(3 ppm)+GA3 25 ppm  มีผลท าให้คณุภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้(8.46 องศาบ
ริกซ์) สีเนือ้(L*) เท่ากับ 46.25 มีคา่มากกว่าชดุควบคมุ และยงัพบว่า การฉีดพ่นด้วยสาร Ca(400 ppm)-B(3 
ppm) + GA3 25 และ Ca(800 ppm)-B(6 ppm) มีคา่ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้(0.68 %) ปริมาณวิตามินซี 
(50.52 mg/100ml) ความแน่นเนือ้ (2.31 kg/cm2) มากกว่าชดุควบคมุ ส่วนคณุภาพทางกายภาพ พบว่า การ
ฉีดพ่นด้วยสาร Ca(400 ppm)-B(3 ppm)+ GA3 25 มีผลให้ ความสงู (17.58 เซนติเมตร) เส้นรอบวง(55.13 
เซนติเมตร) น า้หนกัเปลือก (0.78 กิโลกรัม) เปลือกหนา (2.26 เซนติเมตร) มีค่ามากกว่าชุดควบคมุ และยัง
พบวา่ในเดือนท่ี 9 อาการข้าวสารจะเกิดมากท่ีสดุภายหลงัการฉีดพ่นสาร Ca-B 400 ppm ซึ่งมากกว่ากรรมวิธี
อ่ืน ๆ  การทดลองท่ี 4 ผลของการห่อผลท่ีมีต่อการคณุภาพของผลส้มโอ คณุภาพของผลส้มโอพนัธุ์ท่าข่อย 
กรรมวิธีท่ีห่อผลด้วยถุงสีฟ้ามีผลท าให้  น า้หนกัผล (1.77 กิโลกรัม) ความสงู (15.44 เซนติเมตร) เส้นรอบวง 
(54.65 เซนติเมตร) และน า้หนกัเปลือก (0.67 กิโลกรัม)  มีคา่มากกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ  และยงัพบว่า กรรมวิธีท่ี
ห่อผลด้วยถุงสีขาวมีผลท าให้ ความหนาเปลือก (1.98 เซนติเมตร) และความแน่นเนือ้ของเนือ้  ส้มโอ (2.81 
kg/cm2) มีค่ามากท่ีสดุ และพบว่ากรรมวิธีท่ีไม่ห่อผลมีผลท าให้ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ (9.53 องศาบ
ริกซ์) และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้(0.69 %)มีค่าสูงท่ีสดุ การเปล่ียนแปลงสีเปลือก กรรมวิธีท่ีห่อผลด้วยถุงสี
ขาวมีผลท าให้สีเปลือก (L* a* b* และ Ho) มีคา่มากกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ คณุภาพของผลส้มโอพนัธุ์ขาวแตงกวา 
กรรมวิธีท่ีห่อผลด้วยถุงสีขาวมีผลท าให้ น า้หนกัผล (1.60 กิโลกรัม) ความสูง (16.05 เซนติเมตร) ความหนา
เปลือก (2 เซนติเมตร) และอาการข้าวสาร มีค่ามากกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ และกรรมวิธีท่ีไม่ห่อผลมีผลท าให้ 
น า้หนกัเปลือก (0.15 กิโลกรัม)  และความแน่นเนือ้ของเปลือก (0.81 kg/cm2) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ 
(9.53 องศาบริกซ์)  และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (0.65 %) มีค่ามากท่ีสุด ในส่วนของการเปล่ียนแปลง           
สีเปลือก พบวา่กรรมวิธีท่ีหอ่ผลด้วยถงุสีขาวมีผลท าให้สีเปลือก (L* a* b* และ Ho) มีคา่มากกวา่กรรมวิธีอ่ืน ๆ 

การศกึษาผลของสารเคลือบผิวไคโตซาน  คาร์นบูาเนเชอรัล® และสารรม 1-MCP ท่ีมีตอ่คณุภาพ และ
อายกุารเก็บรักษาของผลส้มโอ  2  สายพนัธุ์  ได้แก่  พนัธุ์ขาวแตงกวา และท่าข่อยภายหลงัการเก็บเก่ียว  โดย
วางแผนการทดลองแบบ  Factorial in Completely Randomized Design (CRD) พบว่าการศกึษาผลของสาร
เคลือบผิวไคโตซานความเข้มข้น 0  0.5 และ 1.0 % (น า้หนกั/ปริมาตร)เก็บรักษาเป็นเวลา 56 วนัท่ีอณุหภูมิ 5 
10 15 และ 30 องศาเซลเซียส ผลส้มโอขาวแตงกวา ท่ีเคลือบผิวด้วยไคโตซานความเข้มข้น 0.5 % (น า้หนกั/



ปริมาตร) เก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส มีคุณภาพดีท่ีสุด สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตได้  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ตอ่ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้  อตัราการหายใจ ความแน่นเนือ้ และมี
คะแนนความชอบโดยรวมสงูท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบักรรมวิธีอ่ืนๆ (p0.05) ผลส้มโอท่ีเคลือบผิวด้วย       ไค
โตซานความเข้มข้น 1.0 % (น า้หนกั/ปริมาตร) เก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียสสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสี
ผิวได้ดีท่ีสดุ แตผ่ลส้มโอท่ีเคลือบผิวด้วยไคโตซานความเข้มข้น 1.0 % (น า้หนกั/ปริมาตร) เก็บรักษาท่ี 10 องศา
เซลเซียสมีปริมาณเอทานอลสงูท่ีสดุ (1,115 ppm) ในสว่นของผลส้มโอทา่ขอ่ยการศกึษาผลสารเคลือบผิวไคโต
ซานความเข้มข้น 0  0.5 และ 1.0 %  (น า้หนกั/ปริมาตร) เก็บรักษาเป็นเวลา 56 วนัท่ีอณุหภูมิ 5 10 15 และ 30 
องศาเซลเซียส พบว่าผลส้มโอท่าข่อยท่ีเคลือบผิวด้วยไคโตซานความเข้มข้น 0.5 % (น า้หนกั/ปริมาตร) เก็บ
รักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส สามารถลดการเปล่ียนแปลงของสีผิว  ค่าความแน่นเนือ้  ปริมาณเอทานอล  
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ และมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดเม่ือ
เปรียบเทียบกับกรรมวิธีอ่ืนๆ (p0.05) ผลส้มโอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสทัง้ 2 ความเข้มข้น
ชะลอการสญูเสียน า้หนกัได้ดีท่ีสดุ แต่ผลส้มโอท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสมีปริมาณเอทานอลสูง
กว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ (p0.05)  การศกึษาผลส้มโอขาวแตงกวาท่ีเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวคาร์นบูาเนเชอรัล® 
ความเข้มข้น 50 และ 100 % (ปริมาตร/ปริมาตร) เก็บรักษาเป็นเวลา 56 วนัท่ีอณุหภูมิ 5 10 15 และ 30 องศา
เซลเซียส พบวา่ผลส้มโอขาวแตงกวาท่ีเคลือบผิวด้วยคาร์นบูาเนเชอรัล®ความเข้มข้น 50 % (ปริมาตร/ปริมาตร) 
เก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียสดีท่ีสดุ มีการเปล่ียนแปลงความแนน่เนือ้เล็กน้อยเม่ือระยะเวลานานขึน้ มีคะแนน
ความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด  และลดการเกิดกลิ่นผิดปกติได้ดีกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ (p0.05) ส่วนของผลส้มโอท่า
ข่อยท่ีเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิว คาร์นบูาเนเชอรัล® ความเข้มข้น 50 และ 100 % (ปริมาตร/ปริมาตร)เก็บ
รักษาเป็นเวลา 56 วนัท่ีอณุหภูมิ 5 10 15 และ 30 องศาเซลเซียส พบว่าการเคลือบผิวส้มโอด้วยสารเคลือบผิว
คาร์นบูาเนเชอรัล® ความเข้มข้น 100 % (ปริมาตร/ปริมาตร) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสให้ผลดี
ท่ีสดุ สามารถลดการเปล่ียนแปลงของสีผิว ชะลอการเปล่ียนแปลงสีผิวจากสีเขียวเป็นสีเหลือง ลดการสญูเสีย
น า้หนกั และมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด มีการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้  ป ริมาณ
กรดท่ีไทเทรตได้  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้ต่อปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้  และปริมาณวิตามินซีเพียง
เล็กน้อย  การศึกษาผลของ 1-MCP ท่ีมีตอ่คณุภาพและอายกุารเก็บรักษาของส้มโอขาวแตงกวาภายหลงัการ
เก็บเก่ียว โดยวางแผนการทดลองแบบ  factorial in completely randomized design (CRD) ประกอบด้วย
ปัจจยัท่ี 1 ความเข้มข้น  0.01  0.1 และ 1 ppm  ปัจจยัท่ี 2 ระยะเวลาการรม 1 2 3 และ 4 ชัว่โมง เปรียบเทียบ
กบัชุดควบคมุท่ีไม่ได้รม แล้วน าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 56 วนั จากการทดลอง
พบว่าผลส้มโอขาวแตงกวาท่ีรมด้วย 1-MCP ความเข้มข้น 0.01 ppm เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ช่วยลดการ
เปล่ียนแปลงสีผิวของผลส้มโอดีท่ีสดุ ชะลอการเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ได้  อตัราการหายใจ  
ความแน่นเนือ้ และมีความชอบโดยรวมสงูท่ีสดุ การรมผลส้มโอด้วยสาร 1-MCP ความเข้มข้น 0.01  และ 0.1 



ppm ทกุระยะเวลาไม่ท าให้เกิดเปลือกสีน า้ตาล  ผลส้มโอขาวแตงกวาท่ีรมสาร 1-MCP ด้วยความเข้มข้นสูง 
หรือใช้เวลาในการรมสารนาน ได้แก่ การรมผลส้มโอด้วยสาร 1-MCP ความเข้มข้น 1.0 ppm ทกุระยะเวลาการ
รม ชกัน าให้เกิดเปลือกเป็นสีน า้ตาล ในกรณีของส้มโอทา่ขอ่ยการศกึษาความเข้มข้นและระยะเวลาท่ีเหมาะสม
ในการรมผลส้มโอทา่ขอ่ยด้วยสาร 1-MCP พบว่า การรม 1-MCP ความเข้มข้น 0.1 ppm  เป็นเวลา 3 ชัว่โมง ดี
ท่ีสุดมี SS/TA สูงท่ีสุด ชะลอความแน่นเนือ้ และมีความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดซึ่งมีความสมัพนัธ์กับปริมาณ
ความหวาน (p0.05) การรมผลส้มโอด้วยสาร 1-MCP ความเข้มข้น 0.01 ทกุกรรมวิธี และ 0.1 ppm ท่ีรมด้วย
เวลา 1  2  และ 3 ชัว่โมงไมท่ าให้เกิดเปลือกสีน า้ตาล  แตผ่ลส้มโอท่าข่อยท่ีรมสาร 1-MCP ด้วยความเข้มข้นสงู 
และใช้เวลาในการรมสารนานได้แก่ การรมผลส้มโอด้วยสาร 1-MCP ความเข้มข้น 0.1 ppm เป็นเวลา 4 ชัว่โมง  
และการรม 1-MCP ความเข้มข้น 1.0 ppm เป็นเวลา มากกวา่ชัว่โมง  ชกัน าให้เกิด เปลือกเป็นสีน า้ตาล 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ABSTRACT 
 

 Study on the some preharvest factors to postharvest quality of pummelo (Citrus maxima 
Merr.) cv. Takoi and Khao Taeng Gua. Using 6 year-old trees with canopy periphery 2.5-2.7 meters 
and periphery 0.4-0.5 meter was carried out at Amphur Mueang, Chainat province and Amphur Pho 
Prathap Chang, Phichit province. In the study were divided into 4 experimental such as Experiment 
1, The physiochemical qualities was studied to compared between the pummelo fruits from GAP 
and non GAP certification. The results found that Organophophate andPyrethoid were the major 
chemical residues in both GAP and non GAP. Moreover, the physiochemical characteristics such 
as weight, height, peripheral, peel weight, peel thickness, titratable acidity (TA), soluble solid (SS), 
vitamin C, peel and pulp firmness and color changes in peel and plup were nearly similar. 
Experiment 2, Study of crop load on postharvest quality of pummelo, the quality of pummelo Takoi, 
It founded that treatment 60 fruits/tree showed the highest weight (1.48 kg) and fruit periphery 
(52.43 cm) In addition, soluble solids (SS) and SS/TA also showed higher than other treatments. As 
for treatment of 80 fruits/tree showed that highest height (16.08 cm) and peel weight (0.69 kg) more 
than other treatments. But treatment 100 fruits/tree found the highest content of titratable acidity 
and vitamin C more than other treatments. Moreover, it found that color changes (L* a* b* and Ho 
value) and fruit firmness of all treatments were no significant difference. The quality of pummelo 
Khao Taeng Gua, the results found the crop load of 60 fruits/tree had weight (1.26 kg) and fruit 
firmness(3.21 kg/cm2) were also higher than other treatments. The crop load of trees thinned to 80 
fruits/tree had soluble solids (SS) and SS/TA ratio vitamin C higher than control. But the crop load of 
trees thinned to 100 fruits/tree were the highest height (15.72 cm) fruit periphery (54.33 cm) and 
peel weight (0.54 kg). Moreover, it found that color changes (L* a* b* and Ho value) was not 
significantly different. Experiment 3 Effect of Ca-B and GA3 on the postharvest quality of Pummelo 
fruits cv. Takoi, The results showed that at 7 months after anthesis, the soluble solids(9.00 oBrix), 
SS/TA ratio (13.10) and firmness of pulp (3.02 kg/cm2) of the pummelo fruits treated with Ca(200 
ppm)-B(1.5 ppm) + GA3 25 ppm more than other treatments. The physical characteristics showed 



that fruit weight(1.49 kg) and height(14.33 cm) of pummelo from Ca(800 ppm)-B(6 ppm) + GA3 25 
ppm were higher than other treatments. At 8 months after anthesis, the fruits from treatment Ca(200 
ppm)-B(1.5 ppm) and Ca(200 ppm)-B(1.5 ppm) + GA3 25 ppm showed higher soluble solid(9.06 
oBrix) and SS/TA ratio(11.22)  more than the control. Fruit treated with Ca(800 ppm)-B(6 ppm) + GA3 
25 ppm showed height(16.30 cm), fruit weight(1.66 kg), peel weight(0.70 kg) and periphery(54.66 
cm) more than the control. Late harvesting period (9 months after anthesis) showed that the fruits 
treated with Ca(400 ppm)-B(3 ppm), Ca(800 ppm)-B(6 ppm) and Ca(400 ppm)-B(3 ppm) + GA3 25 
ppm had higher soluble solids(8.46 oBrix), SS/TA ratio(11.22) and vitamin C (43.57 mg/100ml) than 
other treatments. Fruit treated with Ca(200 ppm)-B(1.5 ppm) had higher height(15.25 cm), fruit 
periphery(53.95 cm) and fruit weight(1.59 kg) than the control. Effect of Ca-B and GA3 on the 
postharvest quality of Pummelo fruits cv. Khao Taeng Gua, The results showed that at 7 months 
after anthesis, the soluble solids(10 oBrix), titratable acidity(0.69 %), vitamin C(44.16 mg/100ml), 
and L value on peel (46.36)of the pummelo fruits treated with Ca(200 ppm)-B(1.5 ppm)+GA3, 
Ca(400 ppm)-B(3 ppm) )+GA3, Ca(800 ppm)-B(6 ppm) and Ca(400 ppm)-B(3 ppm) were higher 
than control. In addition, the firmness of pulp on the pummelo fruits treated with Ca(400 ppm)-B(3 
ppm) + GA3 25 were more than control. The physical characteristics such as weight(1.50 kg), 
periphery(51.31 cm), and height(15.83 cm) on the fruits treated with Ca (400 ppm)-B(3 ppm) + GA3 
25  were more than control, but the fruits treated with Ca(800 ppm)-B(6 ppm) showed the highest 
thickness of peel(2.26 cm) more than control. At 8 months after anthesis, the fruits treated with 
Ca(200 ppm)-B(1.5 ppm) + GA3 25, Ca(400 ppm)-B(3 ppm) + GA3 25 ppm and Ca(400 ppm)-B(3 
ppm) showed higher soluble solids(9.80 oBrix), Vitamin C(40.03 mg/100ml), firmness of pulp)(3.08 
kg/cm2), and L value of pulp (41.58)  more than control. The physical characteristic showed that 
fruit periphery(53.13 cm), peel weight(0.58 kg), fruit weight(1.55 kg) on the fruits treated with 
Ca(400 ppm)-B(3 ppm) + GA3 25 ppm and Ca(400 ppm)-B(3 ppm) were higher than control. Late 
harvesting period (9 months after anthesis) showed that the fruits treated with Ca(400 ppm)-B(3 
ppm) and Ca(400 ppm)-B(3 ppm)+GA3 25 ppm had soluble solids(8.46 oBrix), and L value of peel 
(46.25) more than control. Moreover, the fruits treated with Ca(400 ppm)-B(3 ppm) + GA3 25 and 
Ca(800 ppm)-B(6 ppm) had titratable acidity(0.68 %), firmness of pulp(2.31 kg/cm2) and vitamin 
C(50.52 mg/100ml) more than control. The physical characteristics showed that the fruits treated 



with Ca(400 ppm)-B(3 ppm)+ GA3 25 had height(17.58 cm), fruit periphery(55.13 cm), peel 
weight(0.78 kg), peel thickness (2.26 cm) more than control. The granulation was mostly found in 
the fruits treated with Ca(400 ppm)-B(3 ppm) than other treatments. Experiment 4, The quality of 
pummelo cv. Tha Takoi, the bagged fruit with blue nylon showed weight(1.77 kg), height(15.44 cm), 
periphery (54.65 cm) and peel weight(0.67 kg) more than other treatments. As for treatment of 
bagged fruits with white paper showed that the peel thickness (1.98 cm), fruit firmness(2.81 
kg/cm2), soluble solid(9.53 oBrix) and titratable acidity(0.69 %) were the highest. But bagged fruits 
with white paper found the changes color L * a * b* and  Ho more than other treatments. In case of 
Khao Taeng Gua, bagged fruits with white paper showed the weight(1.60 kg), height(16.05 cm), 
peel thickness(2 cm) and granulation more than other treatments. But no bagged fruits showed that 
periphery, peel weight(0.15 kg), firmness of peel(0.81 kg/cm2), soluble solid(9.53 oBrix)and 
titratable acidity(0.65 %) were the highest. The peel color change (L*, a*, b* and Ho) of bagged 
fruits with white paper showed higher than other treatment. 

Effect of coating chitosan carnauba natural® and fumigation of 1-MCP on pummelo fruit cv. 
Khao - Taeng Gua and Tha-Koi on posthavest quality and shelf life using factorial in completely 
randomized design (CRD) were investigated. The pummelo fruits cv. Khao - Taeng Gua were 
treated with chitosan consisted of 0, 0.5, and 1.0 % (w/v). The sample were stored at 5, 10, 15 and 
30 oC for 56 days. The results revealed that pummelo fruits were treated with 0.5 % (w/v) of chitosan 
and stored at 10 oC had the best appearance due to its delay titratable acidity (TA), SS/TA, 
respiration rate, firmness, and the best overall qualities than other treatments (p0.05). Pummelo 
fruits treated with 1.0% (w/v) of chitosan stored at 10 oC delayed degreening but its have the 
highest ethanol content (1,115 ppm). Pummelo fruits cv. Tha-Koi were treated with chitosan 
consisted of 0, 0.5, and 1.0 % (w/v). The sample were stored at 5, 10, 15 and 30 oC for 56 days. The 
results revealed that pummelo fruits were treated with 0.5 % (w/v) of chitosan stored at 10 oC had 
the best appearance due to its reduce of degreening firmness, ethanol content, SS/TA and the best 
overall than other treatment (p0.05). Pummelo fruits were treated with 0.5 and 1.0 (w/v) of 
chitosan and stored at 5 oC delayed wight loss but pummelo fruits were treated with chitosan stored 
at 5 oC had higher ethanol content than other treatment (p0.05). The study of pummelo fruits cv.             
Khao - Taeng Gua were treated with carnauba natural consisted of 0, 0.5, and           1.0 % (v/v). 
The sample were stored at 5, 10, 15 and 30 oC for 56 days. The results revealed that pummelo fruits 



treated with 50 % (v/v) of carnauba natural stored at 10 oC had the best appearance due to its 
reduced of firmness, lowest off-flavor and the best overall than other treatment (p0.05). The 
pummelo fruits cv. Tha-Koi were treated with consisted of 0, 0.5, and 1.0 (v/v) carnauba natural. 
The sample were stored at 5, 10, 15 and 30 oC for 56 days. The results revealed that pummelo fruits 
were treated with 100 % (v/v) of carnauba natural and stored at 10 oC had the best appearance 
due to its reduced of degreening, weight loss and the best overall. All treated fruits had less effect 
on SS, TA, SS/TA and vitamin C during storage. Effect of 1-MCP on posthavest quality and shelf life 
of pummelo cv. Khao - Taeng Gua using factorial in completely randomized design (CRD) were 
investigated  first factor was 1-MCP fumigation on pummelo fruits cv. Khao - Taeng Gua consisted 
of  0.01, 0.1 and 1 ppm, second  factor was fumigated duration with 1, 2, 3 and 4 hr compared with 
no fumigation stored at 10 oC for 56 days. It was found that fumigation with 1-MCP at 0.01 ppm for 4 
hr was the most effective to delay degreening, soluble solids, respiration rate, firmness and the best 
overall. The fruits treated with 0.01 and 0.1 ppm 1-MCP did not induce browning. Fruits treated with 
high concentration and all durations of 1-MCP induced browning on skin of fruits. In case of 
pummelo cv.Tha-Koi it was found that the application of 1-MCP at a concentration of 0.1 ppm for 3 
h had highest SS/TA, delayed the firmness and the best overall were related to total soluble solids 

of pummelo (p0.05). The fruit treat with 0.01 all treatments and  0.1 ppm 1-MCP for 1, 2 and 3 did 
not induce peel browning but  the fruits treated with high concentration and duration of 1-MCP may 
induce browning on skin of fruits ie., 0.1 ppm 1-MCP 4 hr and 1.0 ppm 1-MCP more than 1 hr. 
  

 

 

 

 



 

 

 

 

 


