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บทที ่ 1 
บทนํา 

ทีม่าและความสําคญัของโครงงาน 
 ในปัจจุบนัผลไมสุ้กเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค  และท่ีมาของผลไมสุ้กก่อนท่ีจะนาํมาวางจาํหน่ายตามทอ้งตลาดนั้น  
ตอ้งผา่นขั้นตอนท่ีจะทาํใหผ้ลไมสุ้กโดยใชส้ารเคมี  เช่น  ถ่านแก๊สหรือแคลเซียมคาร์ไบด ์ สารอีเทรล  ซ่ึงผูจ้ดัทาํโครงงาน
จึงคิดท่ีจะหาวิธีบ่มผลไมโ้ดยไม่ใชส้ารเคมี ซ่ึงอาจเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค  โดยสงัเกตเห็นวา่เม่ือใบข้ีเหลก็กองรวมกนัอยู่
และเม่ือนาํมือเขา้ไปใตก้องข้ีเหลก็แลว้พบวา่ภายในกองข้ีเหลก็มีอุณหภูมิสูงมากและไดศึ้กษาจากหนงัสือพืชสมุนไพรไทย
ไดพ้บขอ้มูลวา่ข้ีเหลก็สามารถบ่มผลไมไ้ด ้ ผูจ้ดัทาํโครงงานจึงไดแ้นวคิดท่ีจะทาํโครงงานวิทยาศาสตร์   
โดยใชใ้บข้ีเหลก็มาเร่งการสุกของมะม่วงโดยไม่ใชส้ารเคมี 
จุดมุ่งหมายของการศึกษา 
 1.  เพื่อเปรียบเทียบชนิดของใบไมท่ี้สามารถทาํใหอุ้ณหภูมิในการบ่มสูงท่ีสุด 
 2.  เพื่อศึกษาลกัษณะของใบข้ีเหลก็ท่ีสามารถเร่งการสุกของมะม่วงแกว้ไดดี้ท่ีสุด 
 3.  เพื่อปรึกษาปริมาณใบข้ีเหลก็ท่ีเหมาะสมท่ีสามารถเร่งการสุกของมะม่วงแกว้ไดดี้ท่ีสุด 
 4.  เพื่อศึกษาระยะเวลาท่ีใชใ้บข้ีเหลก็บ่มมะม่วงแกว้แลว้ทาํใหม้ะม่วงแกว้สุกไดดี้ท่ีสุด 
 5.  เพื่อเปรียบเทียบชนิดของมะม่วงท่ีใชใ้บข้ีเหลก็สามารถเร่งการสุกไดดี้ท่ีสุด 
 6.  เพื่อเปรียบเทียบชนิดของส่ิงท่ีเร่งการสุกของผลไมจ้ากธรรมชาติและสารเคมีท่ีสามารถเร่งการสุก 

ของมะม่วง 
 7.  เพื่อศึกษาชนิดของผลไมท่ี้ข้ีเหลก็สามารถเร่งการสุกไดแ้ตกต่างกนั 
สมมติฐาน 
 ตอนท่ี  1 “ถา้ชนิดของใบไมท่ี้ใชบ่้มมีผลทาํใหอุ้ณหภูมิสูงข้ึนแลว้  ดงันั้นใบไมท่ี้ใชบ่้มต่างชนิดกนัจะทาํให ้
      อุณหภูมิในการบ่มแตกต่างกนั” 
 ตัวแปรอสิระ ชนิดของใบไม ้
 ตัวแปรตาม อุณหภูมิท่ีไดจ้ากการบ่ม 
 ตัวแปรควบคุม ขนาดของภาชนะท่ีใชบ่้ม, ระยะเวลาท่ีใชบ่้ม, ปริมาณของใบไม,้ สถานท่ี, จาํนวน 
 หนงัสือพิมพท่ี์ใชก้รุในภาชนะ, เทอร์มอมิเตอร์ 
 ตอนท่ี  2  “ถา้ลกัษณะของใบข้ีเหลก็ท่ีใชบ่้มมีผลต่อการสุกของมะม่วงแกว้แลว้ดงันั้นใบข้ีเหลก็ท่ีแก่ 
       สามารถทาํใหอุ้ณหภูมิในการบ่มแตกต่างกนั” 
 ตัวแปรอสิระ ลกัษณะของใบข้ีเหลก็ 
 ตัวแปรตาม การสุกของมะม่วงแกว้ 
 ตัวแปรควบคุม ขนาดของภาชนะท่ีใชบ่้ม, ระยะเวลาท่ีใชบ่้ม, ปริมาณของใบข้ีเหลก็, ความแก่ของมะม่วงแกว้,  

สถานท่ี, ปริมาณมะม่วงแกว้, อุณหภูมิ 
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 ตอนท่ี  3  “ถา้ปริมาณของใบข้ีเหลก็ท่ีใชบ่้มมีผลต่อการสุกของมะม่วงแกว้แลว้ดงันั้นการใชใ้บข้ีเหลก็ในปริมาณ 
       ท่ีเหมาะสมจะทาํใหม้ะม่วงสุกไดดี้ท่ีสุด” 
 ตัวแปรอสิระ ปริมาณใบข้ีเหลก็ 
 ตัวแปรตาม การสุกของมะม่วงแกว้ 
 ตัวแปรควบคุม ขนาดของภาชนะท่ีใชบ่้ม, ระยะเวลาท่ีใชบ่้ม, ความแก่ของมะม่วง, อุณหภูมิ, สถานท่ี 

ปริมาณมะม่วง,เทอร์มอมิเตอร์, ปริมาณกระดาษหนงัสือพิมพท่ี์ใชก้รุในภาชนะ 
 ตอนท่ี  4  “ถา้ระยะเวลาท่ีใชบ่้มมีผลต่อการสุกของมะม่วงแกว้แลว้ดงันั้นการใชเ้วลาท่ีเหมาะสมในการบ่ม 
       มะม่วงโดยใชใ้บข้ีเหลก็จะทาํใหม้ะม่วงสุกไดดี้ท่ีสุด 
 ตัวแปรอสิระ ระยะเวลาท่ีใชบ่้ม 
 ตัวแปรตาม การสุกของมะม่วงแกว้ 
 ตัวแปรควบคุม ขนาดของภาชนะท่ีใชบ่้ม, ปริมาณของใบข้ีเหลก็, ความแก่ของมะม่วง, อุณหภูมิ, สถานท่ี 

ปริมาณมะม่วง, ปริมาณหนงัสือพิมพท่ี์ใชก้รุภาชนะ, เทอร์มอมิเตอร์, ระยะเวลา 
ตอนท่ี  5  “ถา้ชนิดของมะม่วงมีผลต่อการสุกของมะม่วง  แลว้ดงันั้นชนิดของมะม่วงท่ีเหมาะสมจะทาํใหข้ี้เหลก็ 

       สามารถเร่งการสุกไดดี้ท่ีสุด” 
 ตัวแปรอสิระ ชนิดของมะม่วง 
 ตัวแปรตาม การสุกของมะม่วง 
 ตัวแปรควบคุม ขนาดของภาชนะท่ีใชบ่้ม, ปริมาณของใบข้ีเหลก็, ความแก่ของมะม่วง, อุณหภูมิ, สถานท่ี 

ปริมาณของมะม่วง, ปริมาณหนงัสือพิมพท่ี์ใชก้รุภาชนะ, เทอร์มอมิเตอร์, ระยะเวลา 
 ตอนท่ี  6  “ถา้ชนิดของส่ิงท่ีเร่งการสุกของผลไมมี้ผลต่อการสุกของมะม่วงแลว้  ดงันั้นถา้ชนิดของส่ิงท่ีเร่งการสุก 
       แตกต่างกนัจะทาํใหม้ะม่วงสุกไดแ้ตกต่างกนั” 
 ตัวแปรอสิระ ชนิดของส่ิงเร่งการสุก 
 ตัวแปรตาม การสุกของมะม่วง 
 ตัวแปรควบคุม ขนาดของภาชนะท่ีใชบ่้ม, ปริมาณของใบข้ีเหลก็, ความแก่ของมะม่วง, อุณหภูมิ, สถานท่ี 

ปริมาณมะม่วง, ปริมาณของหนงัสือพิมพท่ี์ใชก้รุภาชนะ, ชนิดของมะม่วง, เทอร์มอมิเตอร์, ระยะเวลา 
ตอนท่ี  7  “ถา้ชนิดของผลไมแ้ละระยะเวลาท่ีบ่มมีผลต่อการสุกของผลไมแ้ลว้  ดงันั้น  ผลไมต่้างชนิดกนัเม่ือบ่ม 
      ดว้ยใบข้ีเหลก็จะสามารถสุกไดแ้ตกต่างกนั” 
ตัวแปรอสิระ ชนิดของผลไม,้ ระยะเวลา 

 ตัวแปรตาม การสุกของผลไม ้
 ตัวแปรควบคุม ขนาดของภาชนะท่ีใชบ่้ม, ปริมาณใบข้ีเหลก็, ความแก่ของผลไม,้ อุณหภูมิ, สถานท่ี 

ปริมาณผลไม,้ เทอร์มอมิเตอร์ 
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นิยามศัพท์เฉพาะ 
 ลกัษณะของข้ีเหลก็ หมายถึง  ใบข้ีเหลก็ท่ีเป็นใบอ่อน  และใบข้ีเหลก็ท่ีเป็นใบแก่ 
 ชนิดของใบไม ้  หมายถึง  ใบข้ีเหลก็, ใบมะยม, ใบสะเดา, ใบมนัสาํปะหลงั, ใบมะขาม,  
    ใบกระถิน, ใบจามจุรี, ใบยอ, ใบชยัพฤกษ ์
 การสุกของมะม่วง หมายถึง  การสงัเกตสีผวิ  สีเน้ือ  รสชาติ  ลกัษณะเน้ือ  ของมะม่วงหลงัจากบ่ม 
    ดว้ยวิธีต่างๆโดยมะม่วงท่ีสุกจะตอ้งมีผวิเปลือกนอกสีเหลือง  หรือสีเหลืองปนเขียว 
    เน้ือน่ิมมีสีเหลือง  มีรสหวาน 
 ชนิดของผลไม ้  หมายถึง  ละมุด, นอ้ยหน่า, กลว้ยนํ้าวา้, กลว้ยหอม 
 การสุกของผลไม ้  
  - ละมุด  หมายถึง  การท่ีละมุดมีเน้ือน่ิม ผวิสีนํ้ าตาล มีกล่ินของละมุดสุก และมีรสหวาน 
  - นอ้ยหน่า หมายถึง  การท่ีนอ้ยหน่ามีเปลือกและเน้ือท่ีน่ิม มีกล่ินของนอ้ยหน่าสุก  
    ร่องตาห่าง มีรสหวาน 
  - กลว้ยนํ้าวา้ หมายถึง  การท่ีกลว้ยนํ้าวา้มีเน้ือน่ิม มีเปลือกสีเหลืองนวล มีกล่ินของกลว้ยสุก 
    มีรสหวาน 
  - กลว้ยหอม หมายถึง  การท่ีกลว้ยหอมมีเน้ือน่ิม มีเปลือกสีเหลืองอ่อน มีกล่ินของกลว้ยสุก 
    มีรสหวาน 
ขอบเขตการศึกษาค้นคว้า 
 1.  ศึกษาคน้ควา้ชนิดของใบไม ้9 ชนิด คือ ใบข้ีเหลก็ ใบมะยม ใบสะเดา ใบมนัสาํปะหลงั ใบมะขาม ใบกระถิน 
      ใบจามจุรี ใบยอ และใบชยัพฤกษ ์
 2.  ศึกษาคน้ควา้เฉพาะใบข้ีเหลก็ท่ีสามารถทาํใหม้ะม่วงสุก 
 3.  แหล่งท่ีมาของผลไม ้
  - ละมุดพนัธ์ุมะกอก, กลว้ยหอม, กลว้ยนํ้าวา้, นอ้ยหน่าหนงั  ไดม้าจากบา้นเลขท่ี 106 หมู่ 6 
    ต. บวังาม  อ. ดาํเนินสะดวก  จ. ราชบุรี 
  - มะม่วงนํ้าดอกไมพ้นัธ์ุสีทอง  และมะม่วงนํ้าดอกไมเ้บอร์ 4  ไดม้าจาก  อ. สองพ่ีนอ้ง  จ. สุพรรณบุรี 
ระยะเวลาทีด่ําเนินการทดลอง เดือนพฤษภาคม – เดือนกนัยายน 
สถานทีด่ําเนินการทดลอง 
 โรงเรียนสมุทรสาครบูรณะ  อ. เมือง  จ. สมุทรสาคร 
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บทที ่ 2 
เอกสารทีเ่กีย่วข้อง 

  คุณธีรนุช  เจริญกจิ  ได้กล่าวเกีย่วกบัเร่ืองการสุกของผลไม้ไว้ดังนี ้
สรีรวทิยาการสุกของผลไม้ 
 การสุกของผลไมเ้กิดข้ึนหลงัจากผลไมมี้การเจริญพฒันามานานถึงระยะสุดทา้ยท่ีมีการแก่เตม็ท่ีแลว้ 
หลงัจากการแก่ของผลไมก้จ็ะเกิดการเปล่ียนแปลงลกัษณะต่างๆ  เกิดข้ึนทั้งทางเคมีและทางกายภาพ 
ซ่ึงรู้จกักนัดีในนามวา่  การสุกของผลไม ้ การสุกของผลไมมี้ระยะเวลาจาํกดัอยูใ่นช่วงหน่ึงเท่านั้น  ซ่ึงระยะดงักล่าว 
มกัจะเป็นระยะเดียวกนักบัผลไมพ้ร้อมท่ีจะรับประทานได ้ โดยมีรสชาติดี  หรือเหมาะสมท่ีสุดสาํหรับการรับประทาน 
หากเลยระยะน้ีไปแลว้  ผลไมจ้ะพฒันาการเขา้สู่การเส่ือมสภาพหรือเน่าเสียหายไปในท่ีสุด  การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึน 
กบัผลไมร้ะหวา่งการสุกมีดงัน้ี 
 1.  การเปล่ียนแปลงทางเคมี  โดยเฉพาะการหายใจและการสร้างเอธิลีน  พบวา่โดยปกติการสุกของผลไม ้
      จะมีการหายใจเพิ่มมากข้ึนกเ็พื่อตอ้งการพลงังานไปสร้าง 
 2.  สารประกอบต่างๆท่ีจาํเป็นระหวา่งการสุก  หรืออีกสาเหตุหน่ึงคือ  การตอบสนองต่อปริมาณเอธิลีนท่ีเพิ่มข้ึน 
      ผลไมส่้วนใหญ่มีการสร้างเอธิลีนระหวา่งการสุก  แต่การเปล่ียนแปลงลกัษณะต่างๆ ต่อไปในระหวา่ง 
      การสุกนั้นอาจจะตอ้งการหรือไม่ตอ้งการเอธิลีนกไ็ด ้
 3.  การเปล่ียนแปลงของสี  ไม่วา่จะเป็นสีผวิท่ีเปลือก สีของเน้ือ หรือแมแ้ต่สีของเมลด็ เช่น โดยทัว่ไปผลไมสี้เขียว 
      มกัจะมีการเปล่ียนแปลงเป็นสีเหลืองในระหวา่งการสุก  เช่น  กลว้ย  มะม่วง  มะเฟือง  เป็นตน้   
      แต่กมี็บา้งเช่นเดียวกนัท่ีหลงัจากการสุก  หรือพร้อมรับประทานแลว้สีของเปลือกมีการเปล่ียนแปลงนอ้ยมาก 
      เช่น  ลาํไย  ขนุน  ทุเรียน  หรือนอ้ยหน่า  เป็นตน้  การเปล่ียนสีของเปลือกหรือเน้ือมกัจะเก่ียวขอ้งกบัเมด็สี 
      หรือ  รงควตัถุ (Pigment)  เช่น  คลอโรฟิลล ์ หรือคาโรทินอยด ์ เป็นตน้  โดยอาจจะมีการเส่ือมสภาพของ 
      คลอโรฟิลล ์ หรือมีการผลิตคาโรทินอยดเ์พิ่มมากข้ึน  ทาํใหสี้เขียวหายไป  และมีสีเหลืองเกิดข้ึนแทน 
 4.  การเปล่ียนรสชาติ  โดยปกติผลไมท่ี้สุกจะมีรสหวาน  เพราะปริมาณแป้งท่ีสะสมอยูใ่นผลจะเปล่ียนไปเป็น 
      นํ้าตาล  หรือในผลไมท่ี้ไม่มีการสะสมแป้งกจ็ะมีการสะสมนํ้าตาลโดยตรงในระยะท่ีช่วงท่ีใกลก้บัการสุกแก่ 
      ทาํใหผ้ลไมมี้รสหวานมากข้ึนเม่ือเทียบกบัระยะท่ียงัอ่อนอยู ่ นอกจากน้ีพบวา่ปริมาณแทนนิน  ซ่ึงมกัจะทาํให ้
      ผลไมมี้รสฝาด   
 
 
 
 
 
 
 



  5

     หรือขมจะลดนอ้ยลงในระหวา่งการสุก  ทาํใหผ้ลไมไ้ม่มีรสฝาดเหลืออยู ่ นอกจากน้ีแลว้ 
      ปริมาณกรดต่างๆ  ส่วนมากกจ็ะลดปริมาณลง  ยกเวน้ผลไมต้ระกลูสม้  โดยเฉพาะมะนาวท่ีปริมาณกรด 
      จะเพิ่มข้ึน  ทาํใหผ้ลไมมี้รสเปร้ียว  เป็นตน้ 

5.  การเปล่ียนแปลงความแน่นเน้ือ  โดยปกติผลไมท่ี้สุกจะมีความแขง็ลดลง  หรือมีความน่ิมเพิ่มมากข้ึน 
      การมีความน่ิมเพิ่มมากข้ึนเก่ียวขอ้งกบัการเปล่ียนแปลงโครงสร้างของผนงัเซลล ์ ทาํใหโ้ครงสร้างของเน้ือเยือ่ 
      เปล่ียนแปลงไป  หรือมีความแขง็แรงลดลง  นอกจากน้ียงัพบวา่ในผลไมบ้างชนิด  ความแน่นแขง็ของผลไม ้
      ข้ึนอยูก่บัปริมาณแป้งท่ีสะสมอยู ่ เม่ือแป้งถูกยอ่ยสลายไปเป็นนํ้าตาลกท็าํใหค้วามแน่นแขง็ลดลงไดเ้ช่นกนั 
      ในกลว้ยหรือมะม่วง  เป็นตน้ 

6.  การเปล่ียนแปลงของสารประกอบท่ีสร้างกล่ิน (Volatile  Compounds)  สารประกอบเหล่าน้ีมีปริมาณ 
      ท่ีนอ้ยมากเม่ือเทียบกบัสารประกอบอ่ืนๆ  ท่ีเกิดข้ึนระหวา่งการสุก  เช่น  นํ้าตาล  แต่มีความสาํคญัมาก 
      เพราะแมจ้ะมีปริมาณนอ้ย  แต่จะเป็นส่วนประกอบสาํคญัท่ีทาํใหเ้กิดกล่ินเฉพาะของผลไมใ้นระหวา่งท่ี 
      มีการสุก  ดงัจะเห็นไดช้ดัในทุเรียน  มะม่วง  กลว้ย  หรือแมแ้ต่ละมุด  เป็นตน้  ผลไมบ้างชนิดไม่สามารถ 
      จาํแนกดว้ยสายตาไดว้า่สุกแลว้หรือยงั  แต่หากมีกล่ินเฉพาะเกิดข้ึน  เราสามารถจาํแนกไดท้นัที   
      เป็นท่ีน่าสงัเกตวา่  แมจ้ะมีปริมาณนอ้ยแต่เม่ือนาํมาแยกชนิดสารประกอบกลุ่มน้ีแลว้  พบวา่มีสารประกอบ 
      อยูม่ากมายหลายชนิดทีเดียว  ตวัอยา่งเช่น  กลว้ยมีสารประกอบน้ีมากกวา่  250  ชนิด 
องค์ประกอบของการบ่มผลไม้ 
 1.  ความแก่หรือความบริบูรณ์ของผลไม ้ ผลไมท่ี้จะบ่มจะตอ้งมีความแก่หรือบริบูรณ์แลว้  โดยเฉพาะผลไมพ้วก 
      Climacteric  เพราะถา้ผลไมไ้ม่มีความแก่เตม็ท่ี  การบ่มจะไม่สามารถช่วยเพิ่มรสชาติได ้
 2.  ความเขม้ขน้ของก๊าซเอทธิลีนท่ีใชบ่้ม  ซ่ึงเป็นสารท่ีทาํใหผ้ลไมสุ้กเร็วข้ึนนอกจากเอธิลีนแลว้  ยงัมีการ 
      ใชส้ารตวัอ่ืนท่ีเป็นตวัปลดปล่อยเอธิลีนมาใชใ้นการบ่มดว้ย  เช่น  เอธิฟอน  ซ่ึงจะมีสภาพกรดจดั 
      และละลายนํ้าได ้ และถา้  pH  สูงกวา่  3.5  เอธิฟอน  จะทาํใหแ้ตกตวัปลดปล่อยเอธิลีนได ้ ช่ือการคา้ของ 
      เอธิฟอน  เช่น  อีเทรล  หรือโปรเทล  นอกจากน้ียงัมีถ่านแก๊ส  หรือ  แคลเซียมคาร์ไบด ์(CaC2)  ซ่ึงเป็นสาร 
      ท่ีช่วยใหผ้ลไมสุ้ก  ความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมของก๊าซกบัปริมาณผลผลิตท่ีจะใชบ่้ม  ปกติความเขม้ขน้สูง   
      กจ็ะทาํใหผ้ลไมสุ้กเร็วกวา่การบ่มท่ีใชป้ริมาณความเขม้ขน้ตํ่า  ถา้ใชม้ากอาจจะทาํใหมี้กล่ินก๊าซติดอยู ่
      บนผลไมน้านเกินไปได ้
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3.  อุณหภูมิในหอ้งบ่ม  อุณหภูมิท่ีสูงข้ึนทาํใหผ้ลไมมี้ปฏิกิริยาเร็วข้ึน  สร้างเอนไซดต่์างๆ  สาํหรับ 
      การเปล่ียนแปลงไดเ้ร็วข้ึน  แต่ถา้หากบ่มผลไมท่ี้ๆมีอุณหภูมิตํ่าเกินไป จะทาํใหก้ระบวนการเปล่ียนแปลงต่างๆ 
      ท่ีจะทาํใหเ้กิดการสุกท่ีไม่สมบูรณ์  โดยเฉพาะการสร้างเมด็สีหรือการเส่ือมสภาพของคลอโรฟิลดเ์กิดข้ึนไดช้า้ 
      หรือไม่หมด  ทาํใหผ้ลไมเ้ม่ือสุกยงัมีสีเขียว 
ขีเ้หลก็ 
  ช่ือวิทยาศาสตร์  Cassia siamea Britt 
  วงศ ์   LEGUMINOSAE 
  ช่ือทอ้งถ่ิน  ข้ีเหลก็บา้น (ลาํปาง)  ข้ีเหลก็ใหญ่ (ภาคกลาง)  ข้ีเหลก็หลวง (ภาคเหนือ) 
     ผกัจ้ีล้ี (เง้ียว – แม่ฮ่องสอน)  ยะหา (ปัตตานี)  ข้ีเหลก็จิหร่ี (ภาคใต)้ 
 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์  ข้ีเหลก็เป็นไมย้นืตน้ขนาดกลาง  ใบเป็นใบประกอบ  ประกอบดว้ยใบยอ่ยประมาณ 
10  คู่  ใบเรียว  ปลายใบมนหยกัเวา้หาเส้นกลางใบเล็กน้อย  โคนใบกลม  สีเขียว  ใตใ้บซีดกว่าดา้นบนใบ  และมีขน
เลก็นอ้ย  ดอกเป็นช่อสีเหลือง  ฝักแบนหนา มีเมลด็อยูข่า้งใน  ข้ีเหลก็เป็นพืชพื้นเมืองในแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้
ในประเทศไทยนิยมปลูกโดยทัว่ไป  ปลูกโดยใชเ้มลด็ 
 สุกญัญา  นิยมตรุษะ (2539 : 45)  ไดก้ล่าวถึงข้ีเหลก็ไวว้า่ “ข้ีเหลก็เป็นพืชใชเ้ป็นทั้งอาหารและยารักษาโรค 
ใบข้ีเหลก็ใชใ้นการบ่มมะม่วง  และผลไมอ่ื้นๆ  เช่น  กลว้ยใหสุ้กเร็วข้ึน” 
 
ละมุด 
  ช่ือทางวิทยาศาสตร์ Mamilkara kauki (L)  หรือ  Manilkaraachras (Mill) 
  วงศ ์   Sapotaceac 
  ช่ือทอ้งถ่ิน  ละมุดฝร่ัง  ลูกสวา 
 ลกัษณะทางพฤกษาศาสตร์ 
  ละมุดเป็นไมย้นืตน้ขนาดกลาง  อาจสูงถึง  20  เมตร  ก่ิงเหนียว  เปลือกลาํตน้มีสีนํ้ าตาลเกือบดาํ 
ใบหนาเป็นมนัเรียบเขียวจดั  รูปรีปลายใบแหลมเลก็นอ้ย  แต่ละใบยาวประมาณ  10 - 15  ซม.  ดอกมีขนาดเลก็ 
กลีบเล้ียงมีสีนํ้ าตาล  6  กลีบ  กลีบดอกติดกนั  สีขาว มี 6 พู ่ ผลเป็นรูปรี  เปลือกสีนํ้าตาล  เน้ือในสีเหลืองหรือสีนํ้าตาล 
ออกแดง   ผลมีความยาว  3 - 8 ซม.  กวา้ง  3 - 6 ซม.  เปลือกผลบาง  ยางสีขาว  เมลด็มีสีนํ้ าตาลแก่หรือสีดาํ  
จาํนวน 1 - 4 เมลด็ 
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กล้วย 
  ช่ือวิทยาศาสตร์  Musa  sapientum  L 
  วงศ ์   Musaceae 
 ลกัษณะ  กลว้ยเป็นพืชลม้ลุก กลว้ยจะมีเปลือกท่ีอ่อนนุ่ม  ใบของกลว้ยเรียกว่า  ใบตอง  ในส่วนต่างๆของกลว้ย
สามารถท่ีจะนาํมารับประทานได ้ ดอกของกลว้ยเรียกวา่  หวัปลี  กลว้ยมีหลายพนัธ์  แต่ท่ีนิยมรับประทาน  ไดแ้ก่   
กลว้ยหอม  กลว้ยนํ้าวา้  และกลว้ยไข่ 
น้อยหน่า 
  ช่ือวิทยาศาสตร์  Suger  appie,  Sweetsop 
  ช่ือวงศ ์   Annonaccae 
 ลกัษณะ  นอ้ยหน่าเป็นผลไมจ้าํพวกท่ีมีลาํตน้ขนาดไม่ค่อยใหญ่  เจริญเติบโตไดดี้ในพื้นท่ีซ่ึงมีอุณหภูมิอากาศ 
อบอุ่นทัว่ไป  ผลของนอ้ยหน่ามีสีเขียว  ท่ีมีลกัษณะเป็นร่องหยกัทัว่ทั้งผลปกคลุมอยูท่ ัว่ไป  เน้ือภายในมีสีขาว  มีรสหวาน 
และมีเมลด็แขง็สีดาํจาํนวนมากอยูภ่ายใน  นอ้ยหน่าท่ีนิยมปลูกและรับประทานในประเทศไทยนั้นมีหลายพนัธ์ 
แต่พนัธ์ท่ีนิยมรับประทานคือ  นอ้ยหน่าหนงั  และนอ้ยหน่าเน้ือ 
มะม่วง 
  ช่ือวิทยาศาสตร์  Mangifera  indica  Linn 
  วงศ ์   ANACARDIACEAE 
  ช่ือพื้นเมือง  มะม่วงสวน  มะม่วงบา้น 
 ลกัษณะทางพฤกษาศาสตร์ 
  มะม่วงเป็นไมย้นืตน้ขนาดกลางถึงขนาดใหญ่  สูง 10 - 30 เมตร  ใบเด่ียวสีเขียว  ขอบใบเรียบ 
ฐานใบกลม  ปลายใบแหลม  ยาว  16 - 14 cm  ออกดอกเป็นช่อ  กลีบดอก  มี 5 กลีบ  ยาว 3.5 - 4 mm.  เกสรสีแดงเร่ือๆ 
ฤดูร้อนจะติดผล  ลูกดิบสีเขียว  เม่ือสุกเปล่ียนเป็นสีเหลืองหรือสีสม้  มีเมลด็ภายใน 1 เมลด็ 
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บทที ่ 3 
อุปกรณ์และวธีิการทดลอง 

1.  อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทดลอง 
 1.  ตะกร้าพลาสติก  ขนาด 27×36×13  cm.  จาํนวน  30  ใบ  2.  กระดาษหนงัสือพิมพ ์ 20  ฉบบั 
 3.  เทอร์โมมิเตอร์  1  อนั  4.  เคร่ืองชัง่  1  อนั  5.  กระป๋องนํ้า  1  ใบ 
 6.  ใบข้ีเหลก็แก่  30  kg.  ใบข้ีเหลก็อ่อน  0.5  kg.   7.  เคร่ืองวดัความหวาน  1  เคร่ือง 
 8.  ใบมะยม  ใบกระถิน  ใบสะเดา  ใบจามจุรี  ใบมนัสาํปะหลงั  ใบมะขาม  ใบชยัพฤกษ ์ ใบยอ  อยา่งละ  1.5  kg 
 9.  มะม่วงแกว้  100  kg.  มะม่วงโชคอนนัต ์ 5  kg.  มะม่วงนํ้าดอกไมสี้ทอง  25  kg.  มะม่วงนํ้าดอกไมเ้บอร์ 4 
      25  kg.  ละมุด  20  kg.  นอ้ยหน่า  20  kg.  กลว้ยหอม  6  หวี  กลว้ยนํ้าวา้  1  เครือ 
 10.  เทปใส  1  มว้น 
2.  วธีิการทดลอง 
 ขั้นตอนการเตรียมภาชนะท่ีใชบ่้ม 
 1.  การเตรียมภาชนะทีใ่ช้บ่ม  โดยการใช้ตะกร้าขนาด  27×36×13  cm.  กรุตะกร้าด้วยกระดาษหนังสือพมิพ์ 
      หนา  2  แผ่น  ทั้ง  4  ด้าน  โดยให้กระดาษหนังสือพมิพ์คร่ึงแผ่นพบัอยู่ด้านในตะกร้า 
 ขั้นตอนการทดสอบความแก่ของมะม่วง (ตอนท่ี 2 - 6) 
 2.  การทดสอบความแก่ของมะม่วง  โดยการใส่ลงในกระป๋องที่มีนํ้าอยู่คร่ึงกระป๋อง  และใส่มะม่วงลงไปทดสอบ
คร้ังละ  4  ลูก  สังเกตการจม - การลอยของมะม่วงภายใน  1  นาท ี คดัเลอืกลูกมะม่วงเฉพาะทีจ่มถึงก้นกระป๋อง 
มาทดลองแต่ละตอน 
 ตอนที ่ 1  เพือ่เปรียบเทยีบชนิดของใบไม้ทีส่ามารถทาํให้อุณหภูมิในการบ่มสูงทีสุ่ด 
  1.  เตรียมภาชนะท่ีใชบ่้มจาํนวน  9  ใบ 
  2.  ชัง่ใบมะยม,  ใบมนัสาํปะหลงั,  ใบยอ,  ใบจามจุรี,  ใบกระถิน,  ใบสะเดา,  ใบชยัพฤกษ,์  ใบมะขาม 
       และใบข้ีเหลก็  ชนิดละ  1.5  kg.  นาํใบไมท่ี้ชัง่แลว้ใส่ในตะกร้าท่ีเตรียมไวใ้นขอ้  1  วดัอุณหภูมิ 
       ภาชนะท่ีบ่มทุกใบ  พบักระดาษหนงัสือพิมพปิ์ดใหส้นิท 
  3.  นาํใบไมท่ี้เตรียมในขอ้  2  ไปเกบ็ไวท่ี้บริเวณเดียวกนั  วดัอุณหภูมิทุกๆ  2, 3, 4  และ  5  วนั ตามลาํดบั 
       โดยไม่เปิดหนงัสือพิมพอ์อก  บนัทึกอุณหภูมิและหาค่าเฉล่ีย 
 ตอนที ่ 2  ศึกษาลกัษณะของใบขีเ้หลก็ทีส่ามารถเร่งการสุกของผลไม้ได้ดีทีสุ่ด 
  1.  นาํมะม่วงแกว้ท่ีผา่นการทดสอบความแก่  มาคดัเลือกไวท้ั้งหมด  3  กลุ่ม  กลุ่มละ  20  ลูก 
  2.  นาํมะม่วงแกว้จาํนวน  20  ลูกใส่ตะกร้าท่ีเตรียมไวส้าํหรับการบ่ม  โดยท่ี 
   ตะกร้าชุดท่ี  1  ใส่ใบข้ีเหลก็อ่อน  0.5  kg.  ตะกร้าชุดท่ี  2  ใส่ใบข้ีเหลก็แก่  0.5  kg. 
   ตะกร้าชุดท่ี  3  ไม่ใส่ใบข้ีเหลก็ 
   วดัอุณหภูมิทุกตะกร้า  ก่อนปิดตะกร้าใหส้นิท  นาํไปวางไวท่ี้บริเวณเดียวกนัเป็นเวลา  3  วนั 
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  3.  วดัอุณหภูมิหลงับ่มโดยไม่เปิดกระดาษหนงัสือพิมพอ์อก  แต่จะเจาะช่องกระดาษหนงัสือพิมพ ์
       พอท่ีเทอร์มอมิเตอร์จะลงไปวดัได ้ เปิดตะกร้าสงัเกตการสุกของมะม่วงและบนัทึกผล 
 ตอนที ่ 3  ศึกษาปริมาณของใบขีเ้หลก็ทีเ่หมาะสมทีส่ามารถเร่งการสุกของผลไม้ได้ดีทีสุ่ด 
  1.  นาํมะม่วงแกว้ท่ีผา่นการทดสอบความแก่มาคดัเลือกออกเป็น  4  กลุ่ม  กลุ่มละ  20  ลูก 
  2.  นาํมะม่วงท่ีเตรียมในขอ้  1  ใส่ในตะกร้าท่ีสาํหรับบ่มจาํนวน  4  ใบ  โดยใส่มะม่วงแกว้ใบละ  20  ลูก 
       และใส่ปริมาณของใบข้ีเหลก็แก่ในตะกร้าแต่ละใบดงัน้ี 
       ตะกร้าชุดท่ี  1  ใส่ใบข้ีเหลก็แก่ปริมาณ  0.5  kg.  ตะกร้าชุดท่ี  2  ใส่ใบข้ีเหลก็แก่ปริมาณ  1.0  kg. 
       ตะกร้าชุดท่ี  3  ใส่ใบข้ีเหลก็แก่ปริมาณ  1.5  kg.  ตะกร้าชุดท่ี  4  ใส่ใบข้ีเหลก็แก่ปริมาณ  2.0  kg. 
       วดัอุณหภูมิทุกตะกร้า  ก่อนปิดตะกร้าใหส้นิท  นาํไวใ้นบริเวณเดียวกนั  เป็นเวลา  3  วนั 
  3.  วดัอุณหภูมิหลงับ่มโดยไม่เปิดกระดาษหนงัสือพิมพอ์อก  แต่จะเจาะช่องกระดาษหนงัสือพิมพ ์
       พอท่ีเทอร์มอมิเตอร์จะลงไปวดัได ้ เปิดตะกร้าสงัเกตการสุกของมะม่วงและบนัทึกผล 
 ตอนที ่ 4  ศึกษาระยะเวลาทีใ่ช้ใบขีเ้หลก็บ่มผลไม้แล้วทาํให้ผลไม้สุกได้ดีทีสุ่ด 
  1.  นาํมะม่วงแกว้ท่ีผา่นการทดสอบความแก่มาคดัเลือกออกเป็น  4  กลุ่ม  กลุ่มละ  20  ลูก 
  2.  นาํมะม่วงท่ีเตรียมในขอ้  1  ใส่ในตะกร้าท่ีเตรียมไว ้ และใส่ใบข้ีเหลก็ปริมาณ  0.5  kg. 
       ในตะกร้าแต่ละใบ  วดัอุณหภูมิทุกตะกร้า  ก่อนปิดตะกร้าใหส้นิท 
  3.  นาํมะม่วงแต่ละตะกร้าไปเกบ็ในบริเวณเดียวกนั  โดยแบ่งระยะเวลาการบ่มดงัน้ี 
       ตะกร้าใบท่ี  1  ใชร้ะยะเวลาในการบ่ม  2  วนั  ตะกร้าใบท่ี  2  ใชร้ะยะเวลาในการบ่ม  3  วนั 
       ตะกร้าใบท่ี  3  ใชร้ะยะเวลาในการบ่ม  4  วนั  ตะกร้าใบท่ี  4  ใชร้ะยะเวลาในการบ่ม  5  วนั 
  4.  วดัอุณหภูมิหลงับ่มโดยไม่เปิดกระดาษหนงัสือพิมพอ์อก  แต่จะเจาะช่องกระดาษหนงัสือพิมพ ์
       พอท่ีเทอร์มอมิเตอร์จะลงไปวดัได ้ ตามระยะเวลาท่ีกาํหนด  บนัทึกอุณหภูมิและเปิดตะกร้า 
       สงัเกตการสุกของมะม่วง 
 ตอนที ่ 5  เพือ่เปรียบเทยีบชนิดของมะม่วงทีใ่บขีเ้หลก็สามารถเร่งการสุกได้ดีทีสุ่ด 
  1.  นาํมะม่วงท่ีผา่นการทดสอบความแก่ทั้ง  4  ชนิดคดัเลือกไวท้ั้งหมด  4  กลุ่ม  กลุ่มละ  5  kg.  ดงัน้ี 
       กลุ่มท่ี  1  มะม่วงแกว้     กลุ่มท่ี  2  มะม่วงโชคอนนัต ์
       กลุ่มท่ี  3  มะม่วงนํ้าดอกไม ้ (พนัธ์ุสีทอง)  กลุ่มท่ี  4  มะม่วงนํ้าดอกไม ้(พนัธ์ุเบอร์ 4) 
  2.  นาํมะม่วงท่ีคดัเลือกตามขอ้  1  ใส่ตะกร้าท่ีเตรียมไว ้ และใส่ใบข้ีเหลก็ปริมาณ  0.5  kg.  ในตะกร้า 
       แต่ละใบ  วดัอุณหภูมิทุกตะกร้า  ก่อนปิดตะกร้าใหส้นิทไวท่ี้บริเวณเดียวกนั  เป็นเวลา  2  วนั 
  3.  วดัอุณหภูมิหลงับ่มโดยไม่เปิดกระดาษหนงัสือพิมพอ์อก  แต่จะเจาะช่องกระดาษหนงัสือพิมพ ์
       พอท่ีเทอร์มอมิเตอร์จะลงไปวดัได ้ บนัทึกอุณหภูมิและเปิดตะกร้า  สงัเกตการสุกของมะม่วง 
       ทดสอบความหวานของมะม่วงโดยใชเ้คร่ืองวดัความหวาน 
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ตอนที ่ 6  เพือ่เปรียบเทยีบชนิดของส่ิงทีส่ามารถเร่งการสุกของมะม่วงจากธรรมชาติและสารเคมีทีส่ามารถ 
     เร่งการสุกของมะม่วงไดดี้ท่ีสุด 
  1.  นาํมะม่วงนํ้าดอกไมเ้บอร์  4  ท่ีผา่นการทดสอบความแก่มาคดัเลือกไวท้ั้งหมด  3  กลุ่ม 
       กลุ่มละ  5  kg.  นาํมะม่วงใส่ในตะกร้าท่ีใชบ่้มจาํนวน  3  ตะกร้า 
       ตะกร้าชุดท่ี  1  นาํมะม่วงชุบสารอีเทรล (ปริมาณ 2 cm3 / นํ้า  20  ลิตร) ในเวลา  5 นาที ผึ่งใหแ้หง้ 
       ตะกร้าชุดท่ี  2  นาํแคลเซียมคาร์ไบด ์(ปริมาณ  0.5 g. หยดนํ้าห่อกระดาษใหส้นิท)  ใส่ลงไปในตะกร้า 
       ตะกร้าชุดท่ี  3  นาํใบข้ีเหลก็  0.5  kg.  ใส่ในตะกร้า 
  วดัอุณหภูมิในตะกร้าทุกชุด  ก่อนปิดตะกร้าใหส้นิทนาํไปไวท่ี้บริเวณเดียวกนั  เป็นเวลา  2  วนั 
  2.  วดัอุณหภูมิก่อนเปิดตะกร้ามะม่วงท่ีบ่มทั้ง  3 ชุด  เปิดตะกร้ามะม่วงแต่ละใบ  สงัเกตการสุกของ 

     มะม่วงทดสอบความหวานของมะม่วงโดยใชเ้คร่ืองวดัความหวาน  บนัทึกผล 
 ตอนที ่ 7  เพือ่ศึกษาหาชนิดของผลไม้ทีใ่บขีเ้หลก็สามารถเร่งการสุกได้แตกต่างกนั 
  1.  คดัเลือกผลไมท่ี้มีความแก่ดงัน้ี 
   1.1  นอ้ยหน่า  เลือกลูกท่ีมีขนาดใหญ่  ร่องตาห่าง  จาํนวน  4 ชุด  ชุดละ  30  ลูก 
   1.2  กลว้ยหอมและกลว้ยนํ้าวา้เลือกมาอยา่งละ  1  เครือ  ท่ีมีขนาดใหญ่เปลือกสีเขียว  ไม่มีรอย 
          เหล่ียมรอบลูก  จาํนวน  6  หวี  โดยแบ่งแต่ละหวีอกเป็น  6  ชุด  เขียนหมายเลขกาํกบั  
          โดยใหห้วีบนสุดของเครือเป็น  ชุดท่ี 1  หวีท่ี 2,3,4,5,6  ตามลาํดบั 
   1.3  ละมุด  เลือกลูกขนาดใหญ่จากตน้เดียวกนั  จาํนวน  200  ลูก  โดยสงัเกตผวิละมุดท่ีแก่จดั 
          จะมีสีเหลืองอ่อนส่วนผลอ่อนผวิเปลือกจะมีสีเขียวอ่อน  นาํมาใส่สวิงลา้งนํ้าเพื่อใหผ้วิละมุด 
          เกล้ียง  และแบ่งละมุดออกเป็น  5  ชุด  ชุดละ  40  ลูก 
  2.  นาํผลไมท้ั้ง  4  ชนิดท่ีเตรียมไวจ้ากขอ้  1  มาใส่ตะกร้าท่ีใชส้าํหรับบ่มจาํนวน  19  ตะกร้า  ตะกร้าละ 
       หน่ึงชนิดใส่ใบข้ีเหลก็ปริมาณ  0.5  kg.  ในตะกร้าแต่ละใบ  วดัอุณหภูมิทุกตะกร้า  ก่อนปิดตะกร้า 
       ใหส้นิท  นาํไปวางไวท่ี้บริเวณเดียวกนัเป็นระยะเวลาดงัน้ี 
   1.1  นอ้ยหน่าใชเ้วลาบ่ม  1,2,3  วนั  และท้ิงไวป้กติ  2  วนั 
   1.2  กลว้ยนํ้าวา้  ใชเ้วลาบ่ม  2,3,4,5  และท้ิงไวป้กติ  2  วนั 
   1.3  กลว้ยหอมใชเ้วลาบ่ม  2,3,4,5  และท้ิงไวป้กติ  2  วนั 
   1.4  ละมุดใชเ้วลาบ่ม  2,3,4,5  และท้ิงไวป้กติ  2  วนั 
  3.  วดัอุณหภูมิหลงับ่มตามระยะเวลาท่ีบ่มในขอ้  2  โดยไม่เปิดกระดาษหนงัสือพิมพอ์อก  แต่จะเจาะ 
       ช่องกระดาษหนงัสือพิมพ ์ พอท่ีเทอร์มอเตอร์จะลงไปวดัได ้ บนัทึกอุณหภูมิและเปิดตะกร้า 
       สงัเกตการสุกของผลไมแ้ต่ละชนิด  และทดสอบความหวานโดยใชเ้คร่ืองวดัความหวาน 
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บทที ่ 4 
ผลการทดลอง 

ตอนที ่ 1  เพื่อเปรียบเทียบชนิดของใบไมท่ี้ทาํใหอุ้ณหภูมิในการบ่มสูงท่ีสุด 
ตารางที ่ ตารางแสดงชนิดของใบไม้ทีมี่ผลต่ออุณหภูมิในการบ่ม 
 
ชนิดของใบไม ้

อุณหภูมิ ( ๐C ) 

 
ก่อนบ่ม 

หลงับ่ม 

2  วนั 3 วนั 4 วนั 5  วนั ค่าเฉล่ีย 

ใบข้ีเหลก็ 28 35 36 37 37 36.5 

ใบกระถิน 28 37 33 33 34 34.25 

ใบมะขาม 28 32 32 34 36 34 

ใบสะเดา 28 32 33 35 35 33.75 

ใบชยัพฤกษ ์ 28 32 32 33 35 33 

ใบจามจุรี 28 31 32 34 34 32.75 

ใบยอ 28 31 33 30 32 31.5 

ใบมนัสาํปะหลงั 28 31 31 32 32 31.5 

ใบมะยม 28 30 30 32 32 31 
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ตอนที ่ 2  ศึกษาลกัษณะของใบข้ีเหลก็ท่ีสามารถทาํใหม้ะม่วงสุกไดดี้ท่ีสุด 
ตารางที ่ 2  ตารางแสดงลกัษณะของใบขีเ้หลก็ทีมี่ผลต่อการสุกของมะม่วงแก้ว 
ลกัษณะของ 
ใบข้ีเหลก็ท่ีใช่บ่ม 

อุณหภูมิ( ๐C )  
ลกัษณะของมะม่วงก่อนบ่ม 

 
การสุกของมะม่วง ก่อน 

บ่ม 
หลงั 
บ่ม 

ไม่มีใบข้ีเหลก็ 28 28 ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มีมะม่วงไม่สุก 12 ลูก  สุก 8  ลูก 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิม  มีสีเหลืองเขม้ 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวานนอ้ยมาก 
สีผวิท่ีเปลือก มีสีเหลืองปนเขียว 

ใบข้ีเหลก็อ่อน 28 34 ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงไม่สุก 8 ลูก  สุก 12 ลูก 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิม  มีสีเหลืองเขม้ 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเหลือง 

ใบข้ีเหลก็แก่ 28 36 ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงสุกทุกลูก 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิม  มีสีเหลืองเขม้ 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเหลือง 
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ตอนที ่ 3  ศึกษาปริมาณใบข้ีเหลก็ท่ีเหมาะสมท่ีสามารถทาํใหม้ะม่วงแกว้สุกไดดี้ท่ีสุด 
ตารางที ่ 3  ตารางแสดงปริมาณใบขีเ้หลก็ทีมี่ผลต่อการสุกของมะม่วงแก้ว 
ปริมาณใบข้ีเหลก็ 
ท่ีใชบ่้มมะม่วง 
( Kg.) 

อุณหภูมิ ( ๐C )  
ลกัษณะของมะม่วงก่อนบ่ม 

 
การสุกของมะม่วง 

ก่อนบ่ม หลงับ่ม 

0.5 28 35 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงสุกทุกลูก 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิม  มีสีเหลืองเขม้ 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเหลืองปนเขียว 

1.0 28 37 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงสุกทุกลูก 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิม  มีสีเหลืองเขม้ 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเหลือง 

1.5 28 39 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงสุกทุกลูก ( สุกมาก ) 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิมมาก  มีสีเหลืองเขม้ 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเหลือง 

2.0 28 43 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงสุกทุกลูก ( สุกมาก ) 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิมมาก  มีสีเหลืองเขม้ 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเหลืองเขม้ 
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ตอนที ่ 4  ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีทาํใหม้ะม่วงแกว้สุกไดดี้ท่ีสุด 
ตารางที ่ 4  ตารางแสดงระยะเวลาทีมี่ผลต่อการสกของมะม่วงแก้ว 
ระยะเวลา 
ท่ีใชบ่้มมะม่วง 
(วนั) 

อุณหภูมิ ( ๐C )  
ลกัษณะของมะม่วงก่อนบ่ม 

 
การสุกของมะม่วง 

ก่อนบ่ม หลงับ่ม 

2 28 34 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงสุกทุกลูก 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิม  มีสีเหลืองเขม้ 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเหลืองปนเขียว 
ท้ิงไว ้1 วนั  ผวิสีเขียวจะเหลืองมากข้ึน 

3 28 35 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงสุกทุกลูก 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิม  มีสีเหลืองเขม้ 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเหลืองทอง 
ท้ิงไว ้1 วนั  ผวิเหลืองเร่ิมมีจุดเน่า 

4 28 40 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงสุกทุกลูก (สุกมาก ) 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิมมาก  มีสีเหลืองเขม้ 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเหลืองทอง 
ท้ิงไว ้1 วนั  ผวิมีจุดเน่าตามลูกมากข้ึน 

5 28 43 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงสุกทุกลูก ( สุกมาก ) 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิมมาก  มีสีเหลืองเขม้ 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเหลืองทอง 
ท้ิงไว ้1 วนั  มะม่วงเน่าหลายลูก 
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ตอนที ่ 5  ศึกษาชนิดขอมะม่วงท่ีบ่มในระยะเวลา  2  วนั 
ตารางที ่ 5  แสดงลกัษณะของมะม่วงทีบ่่มในระยะเวลา  2  วนั 

ชนิดของมะม่วง 

อุณหภูมิ (๐C ) 

ลกัษณะของมะม่วง 
ก่อนบ่ม 

ลกัษณะการสุกของมะม่วง 
หลงับ่ม 

เปอร์เซ็นต ์
การสุก 
ของมะม่วง 

ก่อน 
บ่ม 

ห ลั ง
บ่ม 

มะม่วงแกว้ 

28 33 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียวอมหวาน 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงสุกทุกลูก 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิม  มีสีเหลือง 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  หวาน  23 ๐ Brix 
สีผวิ  มีสีเหลือง 

100% 
 

มะม่วง 
โชคอนนัต ์

28 33 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  มนั 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียวปนเหลือง 

มะม่วงสุกทุกลูก 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิม  มีสีเหลือง 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
ความหวาน  25 ๐ Brix 
สีผวิ มีสีเหลือง 

100% 

มะม่วง
นํ้าดอกไม ้
(พนัธ์ุสีทอง) 28 34 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียว 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียวปนเหลือง 

มะม่วงสุกทุกลูก 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิม  มีสีเหลือง 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
ความหวาน  21 ๐ Brix 
สีผวิ มีสีเหลือง 

100% 
 

มะม่วง
นํ้าดอกไม ้
(พนัธ์ุเบอร์ 4) 

28 34 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็ 
กล่ิน  ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียว 
สีผวิท่ีเปลือก  มีสีเขียว 

มะม่วงสุก 9 ลูก  ไม่สุก 5 ลูก 
ลกัษณะเน้ือ  น่ิม  มีสีเหลือง 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
ความหวาน  15 ๐ Brix 
มีรสเปร้ียวปนหวาน 
สีผวิ มีสีเหลืองปนเขียว 

69.23% 
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ตารางที ่ 6  เพื่อศึกษาชนิดของสารเร่งการสุกของผลไมจ้ากธรรมชาติและสารเคมี 
ตารางแสดง  การสุกของมะม่วงนํา้ดอกไม้เบอร์ 4  ทีบ่่มโดยใช้ส่ิงเร่งการสุกชนิดต่างๆ 

ส่ิงท่ีใชเ้ร่งการสุก 
ของมะม่วง 

อุณหภูมิ 
( ๐ C ) ลกัษณะของมะม่วง 

ก่อนบ่ม 
ลกัษณะของมะม่วงหลงับ่ม 

ร้อยละ 
(%) 
การสุก 
 

ก่อนบ่ม หลงับ่ม 

ใบข้ีเหลก็ 28 37 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็  เปลือกสีเขียว 
ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียว 

ลกัษณะเน้ือ  น่ิม ผิวเปลือกมีสี
เหลืองปนเขียว 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
ความหวาน  24 ๐ Brix 

100 

แคลเซียมคาร์ไบด ์ 28 35 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็  เปลือกสีเขียว
ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียว 

ลักษณะเน้ือน่ิม  ผิวเปลือกสี
เหลือง 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
ความหวาน  25 ๐ Brix 

100 

สารอีธีฟอน 28 34 

ลกัษณะเน้ือ  แขง็  เปลือกสีเขียว 
ไม่มีกล่ินของมะม่วงสุก 
รสชาติ  เปร้ียว 

ลกัษณะเน้ือ  น่ิม ผิวเปลือกสี
เหลืองปนเขียว 
กล่ิน  มีกล่ินของมะม่วงสุก 
ความหวาน  20 ๐ Brix 

100 
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ตอนที ่ 7  ศึกษาหาชนิดของผลไมท่ี้ข้ีเหลก็สามารถเร่งการสุกไดแ้ตกต่างกนั 
ตารางที ่ 7.1  ตารางแสดงการบ่มผลไม้ชนิดต่างๆ  ด้วยใบขีเ้หลก็ 

ชนิดของผลไม ้
อุณหภูมิก่อนบ่ม  
( ๐C ) 

อุณหภูมิหลงับ่ม (๐C ) 
ร้อยละการสุก (%) 

ระยะเวลาท่ีใชบ่้ม (วนั) 

1 2 3 4 5 
วางไวป้กติ  
2  วนั 

1 2 3 4 5 
วางไวป้กติ  
2  วนั 

นอ้ยหน่า 28 34 36 36 - - 28 86.6 96 100 - - 50 

กลว้ยนํ้าวา้ 28 - 31 32 32 34 28 - 100 100 100 100 60 

ละมุด 28 - 33 34 34 34 28 - 52.2 80 85 90 ไม่สุก 

กลว้ยหอม 28 - 33 35 36 36 28 - 17 100 100 100 ไม่สุก 

 
ตารางที ่ 7.2  ตารางแสดงลกัษณะการสุกของผลไม้ชนิดต่างๆ 
 
ระยะเวลา 
ท่ีใชบ่้ม 
(วนั) 

ลกัษณะการสุกของผลไมห้ลงับ่ม 

นอ้ยหน่า กลว้ยนํ้าวา้ ละมุด กลว้ยหอม 

1 

สุก  26  ลูกมีเน้ือสีขาว  เปลือกสี
เขียว 
ร่องตาแตก  มีกล่ินของน้อยหน่า
สุก  ความหวาน 23๐ Brix 

- - - 

2 

สุก  29  ลูก  มีเน้อสีขาว เปลือกสี
เขียวคลํ้ า  เน้ือน่ิม ร่องตาแตก  มี
กล่ินของนอ้ยหน่าสุก   
ความหวาน 24๐ Brix 

สุกทุกชุด เปลือกมีสีเหลืองนวล  
เน้ือน่ิม   
มีสีเหลืองอ่อน  มีกล่ินของกล้วย
สุก 
ความหวาน  20๐ Brix 

สุก  21  ลูก ผิวสีนํ้ าตาล  เ น้ือสี
นํ้าตาลอ่อน  มีกล่ินของละมุดสุก   
ความหวาน  20 ๐ Brix 

ชุดท่ี 2-6  ไม่สุก  ชุดท่ี  1  สุก  
เปลือกสี เหลือง   มีก ล่ินของ
กลว้ยสุก 
ความหวาน  20๐ Brix 

3 

สุก   30  ลูก   เ น้ือสีขาวน่ิมมาก  
เปลือกสีเขียวคลํ้า บางลูกเร่ิมเน่า   
ร่องแตก  มีกล่ินของนอ้ยหน่าสุก 
ความหวาน  25๐ Brix 

สุกมากกวา่วนัท่ี 2  สีผวิ 
สีผวิเหลืองมากข้ึน 
ความหวาน  21๐ Brix 

สุกมากกวา่วนัท่ี 2  สีผวิ 
เน้ือน่ิมมากข้ึน 
ความหวาน  21๐ Brix 

สุกทุกชุด   แต่ชุดท่ี  1 เ น้ือน่ิม
มาก 
ความหวาน 25๐ Brix 

4 
- เปลือกมีสีเหลืองคลํ้า  เน้ือน่ิมมาก 

ความหวาน 27๐ Brix 
สุกมากข้ึน เน้ือเละ เร่ิมเน่า 
ความหวาน  21๐ Brix 

สุกมากข้ึน  เปลือกมีสีเขม้ข้ึน 
ความหวาน 
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5 
- ผวิเปลือกมีสีดาํ  เน้ือน่ิมมาก 

ความหวาน  27๐ Brix 
เน้ือน่ิมมาก  บางลูกเร่ิมเน่า 
ความหวาน 21๐ Brix 

ทุกชุดสีเปลือกมีสีดาํคลํ้า 
ความหวาน 27๐ Brix 

วางไวป้กติ 
2  วนั 

สุก 15  ลูก  มีเน้ือสีขาว เปลือกสี 
เขียว ร่องตาแตก  มีกลินของ 
นอ้ยหน่าสุก ความหวาน 23๐ Brix 

ลกัษณะเน้ือน่ิม  ผวิเปลือกมีสี 
เหลืองนวล  มีกล่ินของกลว้ยสุก 
ความหวาน 20๐ Brix 

ไม่สุก ไม่สุก 

 

บทที ่ 5 
สรุปผลและอภปิรายผลการทดลอง 

สรุปผลการทดลอง 
 1.  จากการศึกษาชนิดของใบไมท่ี้สามารถทาํให้อุณหภูมิท่ีใช้ในการบ่มเพิ่มข้ึน  พบว่าใบข้ีเหล็กสามารถให้
อุณหภูมิในการบ่มสูงสุด  โดยใบข้ีเหลก็จะทาํใหอุ้ณหภูมิในการบ่มเพิ่มข้ึน  ในขณะท่ีใบไมช้นิดอ่ืนมีการเพิ่มอุณหภูมิ 
ไม่แน่นอน 
 2.  ใบข้ีเหลก็ท่ีมีลกัษณะใบแกสามารถทาํใหม้ะม่วงแกว้สุก  ไดดี้กวา่ใบข้ีเหลก็  ท่ีมีลกัษณะใบอ่อน 
 3.  ปริมาณใบข้ีเหลก็ท่ีใชบ่้มมะม่วงเพื่อเร่งการสุกสามารถทาํใหม้ะม่วงสุกไดแ้ตกต่างกนัคือปริมาณ  ใบข้ีเหลก็ 
ท่ีใชบ่้มจาํนวน  0.5 Kg.  และ 1.0 Kg.  ทาํใหม้ะม่วงสุก  ท่ีมีลกัษณะเน้ือมะม่วงไม่น่ิมมาก  ผวิสีเหลืองปนเขียวตามลาํดบั 
ส่วนปริมาณใบข้ีเหลก็ท่ีใชบ่้ม  1.5 Kg.  และ  2.0 Kg.  ทาํใหม้ะม่วงสุกทุกลูก  (สุกมาก)  แต่ลกัษณะเน้ือน่ิมมากบางลูก 
มีลกัษณะเร่ิมเน่า 
 4.  ระยะเวลาท่ีใชบ่้มมะม่วงโดยใชใ้บข้ีเหลก็ในเวลาท่ีแตกต่างจะทาํใหม้ะม่วงท่ีบ่มมีลกัษณะการสุก   
ท่ีแตกต่างกนั  คือ ระยะเวลาท่ีใชบ่้มมะม่วง  2  วนั  จะใหไ้ดม้ะม่วงสุกไดเ้หมาะสมท่ีสุด  คือ  ลกัษณะเน้ือไม่น่ิมมาก 
มีรสหวาน  ผวิสีเหลืองปนเขียวและเม่ือท้ิงไวห้น่ึงวนัผวิจะเร่ิมเหลืองมากข้ึน  ส่วนระยะเวลาท่ีใชบ่้ม 3 วนั 4 วนั 5 วนั 
จะทาํใหม้ะม่วงสุกมาก  บางลูกเร่ิมเน่าและเน้ือมะม่วงน่ิมมาก 
 5.  จากการศึกษาชนิดของมะม่วงท่ีบ่มโดยใชใ้บข้ีเหลก็ในปริมาณ  0.5  Kg.  /  มะม่วง  5  Kg.  โดยใชร้ะยะเวลา 
บ่ม  2  วนั  พบว่า  มะม่วงแกว้ ,  มะม่วงโชคอนันต์  จะสุกไดม้ากท่ีสุด  และมีรสหวาน  ไม่มีรสเปร้ียว  ส่วนมะม่วง
นํ้าดอกไมพ้นัธ์ุสีทองสุกทุกลูก  ในบางลูกมีรสเปร้ียวและเม่ือท้ิงไวห้น่ึงวนัจะมีรสหวานเพ่ิมข้ึน  มะม่วงนํ้าดอกไม ้
พนัธ์ุเบอร์ 4 สุกเพียง  69.29 %  บางลูกมีรสเปร้ียว 
 6.  จากการศึกษาส่ิงท่ีเร่งการสุกของมะม่วงจากใบข้ีเหลก็  แคลเซียมคาร์ไบด ์ และสาร  อีธีฟอน  พบวา่ 
มะม่วงสุกไดแ้ตกต่างกนั  คือ  แคลเซียมคาร์ไบด ์ ทาํใหม้ะม่วงสุกไดดี้ท่ีสุด  รองลงมา  คือ  มะม่วงท่ีบ่มดว้ยใบข้ีเหลก็ 
และสารอีธีฟอน  ตามลาํดบั 
 7.  จากการศึกษาชนิดของผลไมท่ี้บ่มดว้ยใบข้ีเหลก็ปริมาณ  0.5  Kg.  พบวา่ 
  7.1  นอ้ยหน่าสามารถสุกไดดี้ท่ีสุดในระยะเวลา  1  วนั 
  7.2  กลว้ยนํ้าวา้สามารถสุกไดดี้ท่ีสุดในระยะเวลา  2  วนั 
  7.3  กลว้ยหอม  ละมุด  สามารถสุกไดดี้ท่ีสุด  ในระยะเวลา  3  วนั 
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อภิปรายผลการทดลอง 
 1.  ในการทดลองเพ่ือศึกษาชนิดของใบไมท่ี้สามารถทาํใหอุ้ณหภูมิในการบ่มเพิ่มข้ึนแตกต่างกนั  อาจเป็นเพราะ 
ใบไมแ้ต่ละชนิดมีลกัษณะทางพนัธุกรรม  การสะสมพลงังาน อตัราการหายใจท่ีแตกต่างกนัจึงส่งผลใหมี้ผลทาํใหอุ้ณหภูมิ 
ในการบ่มไม่เท่ากนั 
 2.  ในการทดลองเพ่ือศึกษาลกัษณะของใบข้ีเหลก็อ่อนกบัใบข้ีเหลก็แก่  พบวา่ใบข้ีเหลก็แก่สามารถทาํใหม้ะม่วง 
สุกไดดี้ท่ีสุดซ่ึงอาจเป็นผลมาจากใบข้ีเหลก็แก่  ใหค้วามร้อนในการบ่มมะม่วงไดม้ากกวา่ใบข้ีเหลก็อ่อน 
  
 3.  ในการศึกษาหาปริมาณใบข้ีเหลก็ท่ีสามารถเร่งการสุกของมะม่วงพบวา่  ปริมาณใบข้ีเหลก็  0.5  Kg. 
1.0  Kg.  ทาํใหม้ะม่วงสุกไดดี้ท่ีสุด  ส่วนปริมาณใบข้ีเหลก็ท่ีบ่ม  1.5  Kg.  และ  2.0  Kg.  มีผลทาํใหม้ะม่วงสุกมาก 
ไม่เหมาะท่ีจะรับประทานซ่ึงเป็นผลมาจากในการบ่ม  ในระยะเวลาท่ีเท่ากนั  เม่ือใชป้ริมาณใบข้ีเหลก็มากข้ึนทาํใหมี้ 
อุณหภูมิสูงมากส่งผลใหก้ารสุกของผลไมมี้มากข้ึน 
 4.  ในการศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสม  ท่ีจะทาํใหผ้ลไมสุ้ก  พบวา่การใชร้ะยะเวลาบ่มโดยใชใ้บข้ีเหลก็ 
ปริมาณ  0.5  Kg.  ในเวลา  2  วนั  เป็นระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีสุด  เพราะลกัษณะเน้ือผลไมไ้ม่น่ิมมาก  ส่วนผวิเปลือกเม่ือ 
ท้ิงไว ้ 1  วนั  จะทาํใหผ้วิเหลืองมากข้ึนส่วนระยะเวลาท่ีใชบ่้มมากข้ึน  จะทาํใหผ้ลไมสุ้กมากเกินไปไม่เหมาะท่ีจะ 
รับประทานซ่ึงอาจเป็นผลมาจาก  การสุกของผลไมมี้ระยะเวลาจาํกดัอยูใ่นช่วงหน่ึงเท่านั้น  หากเลยระยะน้ีไปแลว้ 
ผลไมจ้ะพฒันาการเขา้สู่การเส่ือมสภาพหรือเน่าเสียหาย 
 5.  ในการศึกษาชนิดของมะม่วงท่ีบ่มโดยใชใ้บข้ีเหลก็ในปริมาณ  0.5  Kg. / มะม่วง  5  Kg.  โดยบ่มในระยะเวลา 
2  วนั  การท่ีมะม่วงสุกไดไ้ม่เท่ากนัอาจเป็นผลมาจากคุณสมบติัของมะม่วง  แต่บางชนิดมีระยะเวลาในการสุกไม่เท่ากนั 
ซ่ึงอาจเกิดจากขนาดของมะม่วง  การสร้างก๊าซเอธิลีนภายในตวัเอง  จึงทาํใหเ้กิดความเขม้ขน้ของก๊าซเอธิลีนแตกต่างกนั 
 6.  ในการศึกษาส่ิงท่ีเร่งการสุกของมะม่วงโดยใชใ้บข้ีเหลก็  แคลเซียมคาร์ไบด ์ สารอีธีฟอน  ซ่ึงสามารถทาํให ้
มะม่วงสุกไดแ้ตกต่างกนั  อาจเป็นเพราะ  ส่ิงท่ีเร่งการสุกของมะม่วงทาํใหเ้กิดปัจจยั  ในการสุกแตกต่างกนั 
คือ  ใบข้ีเหลก็สามารถทาํใหอุ้ณหภูมิในการบ่มสูงข้ึน  ในขณะท่ีแคลเซียมคาร์ไบด ์ สารอีธีฟอน  ทาํใหก๊้าซอธิลีนมากข้ึน 
การท่ีแคลเซียมคาร์ไบดเ์ร่งการสุกของมะม่วงไดดี้กวา่อาจเน่ืองมาจากแคลเซียมคาร์ไบด ์ ทาํใหเ้กิดปัจจยัในการสุก 
ทั้ง  2  คือ  ดา้นอุณหภูมิ  และ  ก๊าซเอธิลีน 
 7.  ในการศึกษาชนิดของผลไมท่ี้บ่มดว้ยใบข้ีเหลก็ในปริมาณเท่ากนั  ผลไมแ้ต่ละชนิดมีการสุกไดใ้นระยะเวลา 
ท่ีแตกต่างกนั  ข้ึนอยูก่บัคุณสมบติัของผลไมแ้ต่ละชนิด  และระยะเวลาในการสุกไม่เหมือนกนั 
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ประโยชน์ทีไ่ด้จากโครงงาน 
 1.  ทาํใหท้ราบถึงวิธีการเร่งการสุกของผลไมโ้ดยไม่ตอ้งใชส้ารเคมี 
 2.  ทาํใหส้ามารถทราบถึงคุณสมบติัใบข้ีเหลก็ท่ีสามารถช่วยเร่งการสุกของผลไม ้
 3.  เป็นการประหยดัค่าใชจ่้ายท่ีจะซ้ือสารเคมีมาช่วยเร่งการสุกของผลไม ้
 4.  เป็นการนาํพืชสมุนไพรท่ีเป็นทรัพยากรธรรมชาติ  ท่ีมีอยูท่ ัว่ไปมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์ 
ข้อเสนอแนะ 
 1.  ควรใชใ้บไมท่ี้ใหอุ้ณหภูมิสูงในช่วงระยะเวลาสั้น  เช่น  ใบกระถิน  ใบมะขาม  สาํหรับใชบ่้มผลไม ้
      ท่ีมีระยะเวลาในการสุกเร็ว  เช่น  กลว้ยนํ้าวา้  นอ้ยหน่า 
 2.  เม่ือครบกาํหนดในการบ่มควรนาํผลไมอ้อกมาวางผึ่งไวใ้นท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเทสะดวก 
      เพื่อลดการเน่าเสียของผลไม ้
 3.  ควรเกบ็ผลไมท่ี้บ่มไวใ้นท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเทสะดวก  เพื่อลดการเน่าเสียของผลไม ้
 4.  ผลไมท่ี้นาํมาบ่ม  ควรเลือกผลไมท่ี้มีผวิสวย  ไม่เป็นรอยด่างดาํ  ควรศึกษาเร่ืองของอุณหภูมิท่ีทาํให ้
      ผลไมช้นิดต่างๆ สุก  เพราะผลไมแ้ต่ละชนิดตอ้งการอุณหภูมิท่ีแตกต่างกนั  ในกระบวนการสร้างเอธิลีน 

     เพื่อการสุกของผลไม ้
 5.  ควรใชข้นาดของภาชนะท่ีแตกต่างกนัในการบ่มเพื่อเปรียบเทียบการสุกของผลไม ้ ท่ีอยูใ่นภาชนะท่ีมีปริมาณ 
      อากาศไม่เท่ากนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


