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ผลของการหอชอผลที่มีตอการเติบโตและการสุกของ 
ผลลิ้นจีพ่ันธุฮงฮวย 

Effect of Bagging on Growth and Ripening of  
Litchi Fruit cv. Hong Huay 

Abstract: The experiment  was conducted based on factorial (2x5) in CRD comprising 2 factors. The first factor 
was the fruit age after fruit set (1 and 2 months) and the second one was the bagging material (newspaper bag, 
remay bag, carbon bag and transparent plastic bag). The study was carried out at  farmer’s litchi plot on 
highland of Mae-Rim district, Chiang Mai by random the ‘ Hong Huay’ litchi’s fruit clusters (with average 20 
fruits/cluster) at 1 and 2 months after fruit set. Total of 10 clusters (replications) per treatment were then  bagged 
by studies material. Fruits were harvested at the time that control fruit riped. The result revealed that bagging at 
two months fruit age significantly reduced the number of fruit drop, i.e. the remay bag and carbon bag. The 
remay bag could also solve the problem of fruit browning and fruit cracking. The red color of fruit peel was 
however the best by using the transparent plastic bag and remay bag. All fruit ages and bag types had no 
effect on fruit size and fruit ripening, which indicated by total soluble solid (TSS) and total tritable acid (TA). 
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บทคัดยอ: วางแผนการทดลองแบบ Factorial (2x5) in CRD ประกอบดวย 2 ปจจัยคือ ปจจัยของอายุผล (1 และ 2 เดือน
หลังติดผล)  และปจจัยของชนิดถุงที่ใชหอผล (ถุงกระดาษหนังสือพิมพ, ถุงหอผลไมสีขาว, ถุงคารบอนสีน้ําตาล และ
ถุงพลาสติกใส) ทําการทดลองที่สวนลิ้นจี่ของเกษตรกรบนที่สูง บริเวณอําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม เริ่มทําการทดลองโดย 
สุมเลือกชอผลล้ินจี่พันธุฮงฮวยที่มีอายุหลังติดผล 1 และ 2 เดือน ซึ่งมีจํานวนผลตอชอประมาณ 20 ผล  กรรมวิธีละ 10 ชอ 
(ซ้ํา) จากนั้นทําการหอชอผลดวยถุงชนิดตาง ๆ และทําการเก็บเกี่ยวเมื่อผลในกรรมวิธีควบคุมสุก ผลการทดลองพบวา การ
หอชอผลในชวงอายุผล 2 เดือน สามารถลดการหลุดรวงของผลไดดีที่สุด    โดยเฉพาะการหอดวยถุงหอผลไมสีขาว  และถุง 



 

 2 

คํานํา 
 

ปจจุบันผลผลิตล้ินจี่ ในทองตลาดมี ราคา
คอนขางต่ํา อันเนื่องมาจากสาเหตุสําคัญหลายประการ 
เชน คุณภาพผลผลิตไมไดมาตรฐานตามความตองการ
ของตลาด ทั้งสีผิวที่คลํ้า ขนาดผลเล็ก หรือเปนโรค อีกทั้ง
การที่ผลผลิตออกสูตลาดพรอมกันเปนจํานวนมาก  ทําให
ราคาถูกดึงลงมาสูระดับต่ํา ซึ่งในสวนของการปรับปรุง
คุณภาพผลนั้น เกษตรกรไทยยังนิยมใชสารเคมีเปนสวน
ใหญ สวนการหอผล เปนเทคนิคที่มีการนํามาใชกับผลไม
หลายชนิด เชน ฝร่ัง ชมพู และมะมวง เปนตน เพื่อปองกัน
ความเสียหายของผลจากโรคและแมลงศัตรูพืช ซึ่งวัสดุที่
ใชหอและระยะเวลาที่ เหมาะสมในการหอผลนั้น ก็
แตกตางกันไปตามชนิดของพืช  เชน การหอชอผลลําไย
ดวยถุงกระดาษสีน้ําตาล พบวาทําใหมีคาความสวางของ
สีผิวมากที่สุด (ธีรนุช และคณะ, 2545) และในลิ้นจี่ พบวา 
การใชถุงพลาสติกใสเปดปลายถุงในการหอ สามารถทํา
ใหขนาดผลและสีผิวเปลือกของชอที่มีการหอมีความ
สมํ่าเสมอกันมาก และยังมีขนาดผลที่ใหญกวาการไมหอ
ชอผลอีกดวย (รวี, 2540) การศึกษาครั้งนี้มุงศึกษาถึง
ระยะเวลาที่ เหมาะสมในการหอชอผล วัสดุที่ ใชหอ  
ผลกระทบตอคุณภาพผลผลิตและระยะเวลาการสุกแก
ของผล เพื่อเปนแนวทางในการปรับปรุงคุณภาพผลของ
ล้ินจี่พันธุฮงฮวยตอไป 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

 
วางแผนการทดลองแบบ Factorial (2x5) in 

CRD ประกอบดวย 2 ปจจัยคือ ปจจัยของอายุผล (1 และ 
2 เดือนหลังติดผล)  และปจจัยของวัสดุที่ใชหอผล (ถุง
กระดาษหนังสือพิมพ, ถุงหอผลไมสีขาว, ถุงคารบอนสี

น้ําตาล และถุงพลาสติกใส) เริ่มทําการทดลองโดย สุม
เลือกชอล้ินจี่ที่มีอายุหลังติดผล 1 และ 2 เดือน ซึ่งมี
จํานวนผลตอชอประมาณ 20 ผล และมีขนาดผลใกลเคียง
กัน  กรรมวิธีละ 10 ชอ ทําการหอผลดวยวัสดุตาง ๆ 
บันทึกขอมูลหลังจากเก็บเกี่ยวผลผลิตเมื่อผลในกรรมวิธี
ควบคุมสุก (วันที่ 11 พฤษภาคม 2548) โดยทําการนับ
จํานวนผลตอชอในระยะเก็บเกี่ยว คัดขนาด และนับ
จํานวนผลแตละขนาด สีผิวเปลือก ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเตรตได (TA) 
ของเนื้อ 

 
ผลการทดลอง 

 
เมื่อนําผลผลิตมาจําแนกคุณภาพของผล พบวา 

ในสวนของจํานวนผลที่เหลือภายในชอ และขนาดของผล 
ที่ระยะเก็บเกี่ยวนั้น พบวา ผลของปจจัยทั้ง 2 ตอจํานวน
ผลในชอมี interaction ซึ่งกันและกัน โดยที่การหอชอผล
ดวยถุงคารบอนสีน้ําตาลที่ ระยะอายุผล 2 เดือน มี
แนวโนมที่ดีในการรักษาจํานวนผลภายในชอมากที่สุด 
โดยเหลือจํานวนผลมากถึง 70.50 เปอรเซ็นต รองลงมาคอื
การหอดวยถุงหอผลไมสีขาว ที่ระยะอายุผล 2 เดือน
เชนเดียวกัน สวนอายุของผลลิ้นจี่ขณะเริ่มทําการหอ ตอ
จํานวนผลภายในชอ พบวา การหอชอผลที่ระยะอายุผล 2 
เดือน สามารถลดการหลุดรวงของผลในชอไดดีกวาการ
หอที่ระยะอายุผล 1 เดือน  และเมื่อพิจารณาถึงผลกระทบ
จากชนิดของวัสดุที่ใชหอ ตอจํานวนผลตอชอโดยเฉลี่ย
แลว พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต  (ตารางที่ 1) ทางดานของขนาดผล
นั้น พบวา ผลผลิตสวนใหญจะมีน้ําหนักนอยกวา 20 กรัม
ตอผล ซึ่งถือวามีขนาดเล็ก และปริมาณผลขนาดใหญของ
แตละกรรมวิธีนั้น ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ       แตมี 

คําสําคัญ:  ล้ินจี่, ผล, การหอผล, ฮงฮวย 

 

คารบอนสีน้ําตาล สวนลักษณะภายนอกของผล พบวาการหอชอผลดวยถุงหอผลไมสีขาว มีเปอรเซ็นตจํานวนผลที่มี
ลักษณะดี คือเปลือกผลไมเปนสีน้ําตาล ผลไมแตกหรือเนาเสียสูงที่สุด ทางดานสีของเปลือก พบวาการหอชอผลดวย
ถุงพลาสตกิใส และถุงหอผลไมสีขาว สามารถชวยใหเปลือกผลเมื่อถึงระยะเก็บเกี่ยวมีสีแดงที่สุด สวนผลของระยะเวลาใน
การหอผล และวัสดุที่ใชหอ ตอปริมาณของผลแตละเกรดภายในชอและการสุกของผล ซึ่งพิจารณาจากปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดที่ไทเตรตได (TA) ของเนื้อ พบวาทุกกรรมวิธีมีคาใกลเคียงกนั 
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แนวโนมวาการหอชอผลดวยถุงหอผลไมสีขาวทั้ง 2 ระยะ 
จะมีปริมาณผลขนาดใหญ (>25 กรัมตอผล) มากที่สุด ทั้ง
มีจํานวนผลตอชอคอนขางสูง (ตารางที่ 2) 

ทางดานลักษณะภายนอกของผล  ทําการคัด
แยกลักษณะผลดวยสายตาเปน ผลที่มีลักษณะดี (ผลที่มี
ลักษณะสมบูรณ ไมแตก ไมเนาเสีย หรือมีตําหนิที่สงผล
ตอคุณภาพของผล) ผลที่มีเปลือกเปนสีน้ําตาล และ
ผลเสีย (ผลแตก, ผลแหง, ผลเนา) พบวา ปจจัยของ
การศึกษาทั้ง อายุผลที่เริ่มทําการหอ และชนิดของวัสดุที่
ใช มี interaction ระหวางกันในสวนของเปอรเซ็นตของผล
ที่มีลักษณะดี และผลที่มีเปลือกสีน้ําตาลตอชอ โดยที่การ
หอชอผลดวยกระดาษหนังสือพิมพ, ถุงหอผลไมสีขาว 
ถุงพลาสติกใส และการไมหอชอผล มีปริมาณผลที่มี
ลักษณะดีสูงที่สุด ในขณะที่การหอชอผลดวยถุงคารบอน
สีน้ําตาลทั้ง 2 ระยะนั้น มีปริมาณผลเปลือกสีน้ําตาลสูง
ที่สุด   สวนระยะเวลาที่เริ่มทําการหอชอผลไมมีผลตอ
ลักษณะภายนอกของผลแตอยางใด (ตารางที่ 3) 

คุณภาพผลในสวนของสีผิวเปลือก ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS)    และปริมาณกรดที่ไทเตรต 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ได (TA) ของเนื้อ พบวา มี interaction ระหวาง 2 ปจจัยใน
สวนของ คาความสวางของผิว (L-value) และ คาสีผิว  
(H-value) โดยการหอชอผลดวยถุงคารบอนสีน้ําตาลทั้ง  
2 ระยะ และการหอดวยถุงกระดาษหนังสือพิมพที่ระยะ
อายุผล 1 เดือนมีคาความสวางของผิว และคาสีผิว สูง
ที่สุด โดยที่การหอชอผลดวยถุงคารบอนสีน้ําตาลสีผิว
เปลือกจะเปนสีแดงปนเหลือง เชนเดียวกับการหอดวย
กระดาษหนังสือพิมพ และการไมหอผล สวนการหอดวย
ถุงหอผลไมสีขาวและถุงพลาสติกใสนั้นมีสีผิวเปลือก ซึ่ง
พิจารณาจากคาสีผิว เปนสีแดงมากกวากรรมวิธีอื่น ๆ 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนคาความเขมสี (C-value)  
ของทุกกรรมวิธี ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (ตารางที่  4)ในสวนของรสชาติ  พบวามี 
interaction ระหวางปจจัยทั้งในสวนของ TSS, TA และ 
TSS/TA โดยการหอชอผลดวยถุงหอผลไมสีขาวที่ระยะ
อายุผล 2 เดือน มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและ
ปริมาณกรดที่ไทเตรตไดสูงที่ สุด สวนอัตราสวนของ 
TSS/TA พบวา การหอดวยถุงพลาสติกใสทีระยะอายุผล  
1 เดือนมีคาสูงที่สุด (ตารางที่ 5) 
 
 
 

Table 1   Effect of bagging on percentage of fruits per cluster. 

Percentage of fruits per cluster 
Fruit age after fruit set            Treatment 

1 month 2 months 
Average 

Non-bagging (Control) 40.50 bcd1/,2/ 40.50 bcd  40.50ns    

Newspaper bag 46.50 bc 55.00 abc 50.75   
Remay bag 54.00 abc 58.00 ab 56.00   
Carbon bag 28.00 d 70.50 a 49.25   
Transparent plastic bag 37.50 cd 46.50 bc 42.00    
            Average 41.30 b2/ 54.10 a - 

ns non-significant 
1/Means in the same column with different letter are significantly different (P< 0.05) 
2/Means in the same row with different letter are significantly different (P< 0.05) 

 

ผลของการหอชอผลที่มีตอการเติบโตและการสุกของ 
ผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
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Table 2   Effect of bagging on percentage of fruit grade in cluster. 
Percentage of fruit grade in cluster 

Size A (>25 g/fruit) Size B (22.1–25 g/fruit) Size C (20–22 g/fruit) Size D (<20 g/fruit) 
Fruit age Fruit age Fruit age Fruit age 

Treatment 

1 month 2 months 
Average 

1 month 2 months 
Average 

1 month 2 months 
Average 

1 month 2 months 
Average 

Non-bagging (Control) 1.25ns 1.25 1.25ns 14.50ns 13.08 13.79ns 40.89ns 42.32   41.61ns 43.35ns 42.10 42.73ns 
Newspaper bag 0.00 1.93 0.96 2.86 17.95 10.40 33.34 25.29   29.31 63.80 54.84 59.32 
Remay bag 11.67 11.50 11.58 6.79 14.57 10.68 16.89 27.70   22.29 64.66 46.23 55.44 
Carbon bag 14.10 2.31 8.20 8.86 17.75 13.30 25.86 30.47   28.16 51.19 49.48 50.33 
Transparent plastic bag 2.73 1.83 2.28 3.93 7.00 5.46 40.17 14.71    27.44 53.17 76.45 64.81 
       Average 5.95ns 3.76 - 7.391/ 14.07 - 31.43ns 28.10 - 55.23ns 53.82 - 

nsnon-significant 
1/Means in the same row with different letter are significantly different (P< 0.05)  
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Table 3   Effect of bagging on percentage of good quality fruits, brown peel fruits and bad quality fruits. 

Percentage of good quality fruits  Percentage of brown peel fruits  Percentage of bad quality fruits 
Fruit age  Fruit age  Fruit age 

        Treatment 
 

1 month 2 months 
Average 

 1 month 2 months 
Average 

 1 month 2 months 
Average 

Non-bagging (Control) 70.97 ab1/,2/ 69.54 ab 70.26 a1/  26.35 cd1/,2/ 26.53 cd 26.44 b1/  2.68 ns 2.68 2.68ns 
Newspaper bag 84.94 a 50.08 bc 67.51 a  13.52 d 44.03 abc 28.78 b  1.54 0.00 0.77 
Remay bag 69.12 ab 88.78 a 78.95 a  30.17 bcd 7.25 d 18.71 b  0.71 3.97 2.34 
Carbon bag 39.52 c 40.87 c 40.19 b  60.48 a 57.67 ab 59.07 a  0.00 1.47 0.73 
Transparent plastic bag 84.88 a 52.87 bc 68.87 a  9.29 d 45.46 abc 27.37 b  2.50 1.67 2.08 
      Average 69.89ns 60.43 -  27.9 6ns 36.19 -  1.49 ns 1.96 - 

nsnon-significant 
1/Means in the same column with different letter are significantly different (P< 0.05) 
2/Means in the same row with different letter are significantly different (P< 0.05) 
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Table 4   Effect of bagging on color of fruit peel. 

L-value  C-value  H-value 
Fruit age  Fruit age  Fruit age Treatment 

1 month 2 months 
Average 

 1 month 2 months 
Average 

 1 month 2 months 
Average 

Non-bagging (Control) 50.25 b1/,2/ 50.25 b 50.25 c1/ 17.53ns 17.53 17.53ns 50.11 bc1/,2/ 50.11 bc 50.11 b1/ 
Newspaper bag 58.89 a 51.25 b 55.07 b 23.50 19.73 21.61 65.56 a 43.50 bcd 54.53 ab 
Remay bag 48.65 bc 50.01 b 49.33 c 21.8 46.17 33.73 28.73 e 34.99 de 31.87 c 
Carbon bag 57.95 a 60.75 a 59.35 a 21.97 24.25 23.11 53.88 ab 66.56 a 60.22 a 
Transparent plastic bag 48.98 bc 45.7 3c 47.36 c 18.22 17.00 17.61 39.31 cde 40.05 cde 39.67 c 

Average 52.94ns 51.60 - 20.50 ns 24.93 - 47.52ns 47.04 - 
nsnon - significant 
1/Means in the same column with different letter are significantly different (P< 0.05) 
2/Means in the same row with different letter are significantly different (P< 0.05) 
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Table 5   Effect of bagging on total soluble solid (TSS), total titrable acid (TA) and TSS/TA. 

TSS (0brix)  TA (%)  TSS/TA 
Fruit age  Fruit age  Fruit age       Treatment 

1 month 2 months 
Average 

 1 month 2 months 
Average 

 1 month 2 months 
Average 

Non-bagging (Control) 17.24 b1/,2/ 17.24 b 17.24 a1/  0.27 ab1/,2/ 0.27 ab 0.27 a1/ 64.48 d1/,2/ 64.48 d 64.48 c1/ 

Newspaper bag 15.66 c 16.98 b 16.32 b  0.25 bc 0.23 cd 0.24 b 64.50 d 73.48 bc 68.99 bc 
Remay bag 16.15 c 17.95 a 17.05 a  0.24 c 0.28 a 0.26 a 67.23 cd 67.14 cd 67.19 c 
Carbon bag 16.95 b 15.63 c 16.29 b  0.23 cd 0.23 cd 0.23 b 75.49 b 69.67 bcd 72.58 b 
Transparent plastic bag 15.67 c 15.66 c 15.67 c  0.19 e 0.22 d 0.20 c 82.21 a 73.33 bc 77.77 a 
        Average 16.33 b 16.69 a -  0.23ns 0.24 - 70.78ns 69.62 - 

nsnon-significant 
1/Means in the same column with different letter are significantly different (P< 0.05) 
2/Means in the same row with different letter are significantly different (P< 0.05) 
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วิจารณ 
 

จากผลการทดลอง พบวา การหอชอผลที่ระยะ
อายุผล 2 เดือน สามารถลดการหลุดรวงของผลภายใน
ชอไดดีกวาการหอในระยะอายุผล 1 เดือน โดยเฉพาะ
การหอดวยถุงคารบอนสีน้ําตาล ที่เห็นผลชัดเจนที่สุด 
อาจเนื่องมาจากการหอผลเปนระยะเวลานานในสภาพ 
แวดลอมที่ปด จะมีการสะสมของกาซ ethylene ซึ่งจะ
กระตุนการหลุดรวงของผลได โดยเฉพาะอยางยิ่ง เมื่อ
ไมไดรับแสงเปนเวลานาน ซึ่งถุงคารบอนสีน้ําตาลนั้น 
พบวามีคุณสมบัติในการพรางแสงไดเปนอยางดี ดังนั้น
ผลล้ินจี่จึงไมไดรับแสงเลยตลอดเวลาที่ทําการหอ สวน
วัสดุชนิดอื่นที่ใชหอ พบวาแสงสามารถผานทะลุไดดีกวา 
นอกจากนั้นยังพบวา การหอชอผลล้ินจี่ดวยถุงหอผลไม
สีขาวมีแนวโนมในการเพิ่มปริมาณผลขนาดใหญภายใน
ชอไดคอนขางดี  ดังรายงานของ Thorpe (1974) ที่วา 
การพรางแสง หรือการไดรับความเขมแสงที่เหมาะสม 
สามารถเพิ่มน้ําหนักของผลได เชนเดียวกันกับรายงาน
ของ Tombesi et al. (1993) ที่วา การหอผลสามารถเพิ่ม
ขนาดของผลได เนื่องจากสามารถรักษาความชื้นในผลไว
ได ทําใหลดปญหาการขาดน้ําของผล  

ในสวนของสีผิวเปลือก พบวาการหอดวยถุงหอ
ผลไมสีขาว และถุงพลาสติกใสทําใหเปลือกผลมีสีแดง
มากกวาการไมหอชอผล และการหอดวยวัสดุอื่น ๆ 
เนื่องจากการหอชอผล นอกจากจะสามารถชวยปองกัน
การเขาทําลายของโรคและแมลงศัตรูพืชแลว การหอชอ
ผลดวยวัสดุที่เหมาะสมนั้นยังสามารถชวยในการพัฒนา
สีผิวเปลือกของลิ้นจี่ใหดีขึ้นไดอีกดวย  ซึ่งสอดคลองกับ
การทดลองของ Hu et al. (2001) ซึ่งพบวา การใชถุง
กระดาษสีขาวกับล้ินจี่พันธุ Tai So ในออสเตรเลีย 
สามารถเพิ่มทั้งขนาดและคุณภาพของสีผิวเปลือกได 
สวนการหอดวยกระดาษหนังสือพิมพและถุงคารบอนสี
น้ําตาลมีสีเปลือกเปนสีแดงปนเหลืองมากกวา เนื่องจาก 
สีแดงของเปลือกล้ินจี่นั้น ประกอบดวยสาร anthocyanin 
ซึ่งจะสรางไดดีในขณะที่ไดรับความเขมแสงที่เหมาะสม 
และการหอชอผลดวยถุงหอผลไมสีขาว และถุงพลาสติก
ใสนั้นนาจะชวยใหผลล้ินจี่ไดรับความเขมแสงที่เหมาะสม 

ไดดีกวาเชนกัน นอกจากนั้นการหอชอผลโดยใชวัสดุและ
ระยะเวลาตาง ๆ ยังทําใหผลล้ินจี่มีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเตรตได แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยที่การหอดวยถุงหอผลไม
สีขาวที่ระยะอายุผล 2 เดือน มีทั้งปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเตรตไดสูงที่สุด แต
เมื่อพิจารณาถึงการสุกแกของผลจากคาทั้งสอง พบวา
ทุกกรรมวิธีมีการสุกแกใกลเคียงกัน 
 

สรุป 
 

1.  การหอชอผลท่ีระยะอายุผล  2 เดือน 
สามารถลดการหลุดรวงของผลภายในชอไดดีกวาการหอ
ในระยะอายุผล 1 เดือน     
 2 .  การห อด วยถุ งห อผลไม สี ขาว  และ
ถุงพลาสติกใสทําใหเปลือกผลมีสีแดงมากกวาการไมหอ
ชอผล 

3. การหอชอผลดวยถุงหอผลไมสีขาวที่ระยะ
อายุผล 2 เดือน มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และ
ปริมาณกรดที่ไทเตรตไดของเนื้อสูงที่สุด  
 4. การหอชอผลดวยวัสดุและระยะเวลาตางกัน 
ไมมีผลตอระยะเวลาการสุกแกของผลลิ้นจี่พันธุฮงฮวย 
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