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Abstract
Lychee fruits of all treatments increased in percent fresh weight loss as storage time increased. Fresh weight loss 

changing during storage had a range of 4.22-4.54 percent. TSS and percent titratable acidity (TA) gradually decreased as 
storage time increased with a range of 15.66-18.66 brix and 0.19-0.26 percent respectively. Lychee fruits stored in PE + CO2 : 
O2 0.0:5.0 PSI had the longest storage life at 18 days with accepted quality in term of physical appearance and palatability.

บทคัดยอ
 ลิ่นจี่มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ตามอายุการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น ซึ่งมีคาเฉลี่ยอยูระหวาง 4.22-
4.54 เปอรเซ็นต ปริมาณ TSS และเปอรเซ็นต TA ลดลงเล็กนอยตามอายุการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น ซึ่งมีคาเฉลี่ยระหวาง 15.66-
18.66 brix และ 0.19-0.26 เปอรเซ็นตตามลําดับ  ลิ้นจี่ที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE รวมกับ CO2 : O2 0.0:5.0 ปอนดตอตารางนิ้ว 
มีอายุการเก็บรักษายาวนานที่สุดคือ 18 วัน และมีคุณภาพภายนอกและรสชาดเปนที่ยอมรับ

คํานํา
ลิ้นจี่เปนผลไมสงออกที่สําคัญของประเทศไทย ทํารายไดปละมากกวา 200 ลานบาท การสงออกมีตลาดหลักคือ 

ประเทศฮองกง และสิงคโปร ในรูปของลิ้นจี่ผลสด ประเทศไทยมีสัดสวนตลาดที่สูงสุดและมีแนวโนมความตองการเพิ่มขึ้น
ตลอดมา ปริมาณการสงออกมีปริมาณ 12,496 ตัน  มูลคา 372 ลานบาทในป 2542 ในการผลิตลิ้นจี่เพื่อการสงออก ผลผลิตลิ้นจี่ที่
ไดมาตรฐานแตละปยังมีปริมาณไมพอเพียงกับความตองการ ซึ่งปญหาสําคัญไดแก มีการ สูญเสียอยางรวดเร็วเมื่อเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหอง และการเขาทําลายของจุลินทรียหลังการเก็บเกี่ยว เปนสาเหตุทําใหผลล้ินจี่มีอายุการเก็บรักษาและอายุการวางขาย
ผลสดลดลง ในการเก็บรักษาลิ้นจี่ขณะขนสง และกอนวางขายจึงเปนปญหาที่สําคัญในการผลิตลิ้นจี่เพื่อการสงออก อุณหภูมิที่
เหมาะสมในการเก็บรักษาลิ้นจี่ และวิธีการเก็บรักษาจึงเปนสิ่งสําคัญประการหนึ่ง การเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศ (CA 
storage) เปนวิธีการหนึ่งที่ตองลงทุนสูงมาก และไมเหมาะสมตอการขนสง และกอนการวางขาย ดังนั้นวิธีการเก็บรักษาแบบ
สภาพบรรยากาศดัดแปลง (MA storage) จึงเปนวิธีการที่อาจมีความเหมาะสมตอการยืดอายุการเก็บรักษาผลลิ้นจี่สด หากพบวิธี
การที่เหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษาลิ้นจี่ผลสดก็จะชวยแกปญหาลิ้นจี่ผลสดไดระดับหนึ่ง โดยหลักการคือเพิ่มปริมาณ 
CO2 ใหสูงขึ้น และลดระดับปริมาณ O2 ในการเก็บรักษาใหตํ่าลงรวมกับระดับอุณหภูมิที่เหมาะสม

การเก็บรักษาผลลิ้นจี่ที่อุณหภูมิหอง ผลลิ้นจี่มีการสูญเสียอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยว เชนการสูญเสียน้ํา การเกิดสี
น้ําตาลของเปลือกผลและการเกิดโรค เปนสาเหตุทําใหผลลิ้นจี่มีอายุการเก็บรักษาและอายุการวางขายของผลสดลดลง

การสูญเสียน้ําเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดสีน้ําตาลที่ เปลือกผล เพราะการสูญเสียน้ําทําใหกิจกรรมของเอมไซม 
polyphenolase เพิ่มขึ้นและชักนําใหเกิดสีน้ําตาลในสภาพที่มีออกซิเจน Thompson (1954) ไดศึกษาลิ้นจี่พันธุ Brewster พบวาผล
ลิ้นจี่ที่ทํา precooling จะชวยใหผลมีคุณภาพดีกวาไมทํา นอกจากนี้ถาเก็บรักษาผลลิ้นจี่ในถุงก็จะชวยลดการสูญเสียน้ําทําให
เปลือกผลเกิดสีน้ําตาลนอยลง
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อุปกรณวธีิการ
จัดหาลิ้นจี่มีลักษณะทางคุณภาพที่ดีหลังการเก็บเกี่ยวมาบรรจุในถุงพลาสติกที่กําหนด ผนึกปากถุงดวยเครื่องผนึกสูญ

ญากาศแลวเติม กาซคารบอนไดออกไซดและออกซิเจนตามวิธีการที่กําหนดแลวนําไปเก็บที่อุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส วางแผน
การทดลองแบบ 3x5 Factorial in CRD ประกอบดวย 15 treatment combinations วิธีการละ 3 ซ้ํา   ซ้ําละ 5 ผล ทําการเปรียบ
เทียบผลทางสถิติดวยวิธี Duncan’s  New Multiple Range Test (DNMRT) มี 2 ปจจัย คือ
ปจจัย A คือ ชนิดของถุงพลาสติก ปจจัย B คือ สัดสวนของกาซ CO2:O2 มีหนวยเปนปอนดตอ ตารางนิ้ว (PSI)
a1   =   polyethylene (PE) b1   =   CO2 0 PSI : O2 0 PSI
a2   =   low density polyethylene (LDPE) b2   =   CO2 0 PSI : O2 5 PSI
a3   =   polypropylene (PP) b3   =   CO2 5 PSI : O2 0 PSI

b4   =   CO2 5 PSI : O2 5 PSI
b5   =   CO2 5 PSI : O2 10 PSI

การบันทึกขอมูล
1. การสูญเสียน้ําหนักสดโดยคิดเปนเปอรเซ็นต  การหาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด โดยการชั่งผลลิ้นจี่ทุกครั้งที่ทําการ

วิเคราะหและนํามาคํานวณดังสูตรตอไปนี้
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด = นน.กอนการเก็บรักษา – นน.หลังการเก็บรักษา x 100

นน.กอนการเก็บรักษา
2. ปริมาณ total soluble solids โดยนําน้ําคั้นจากผลลิ้นจี่หยดลงบน hand refractometer แลวอานคา total soluble solids มี

หนวยเปน brix
3. ปริมาณ titratable acidity โดยนําน้ําคั้นจากผลลิ้นจี่ไปไตเตรตดวยดางมาตรฐาน (0.1 N NaOH) โดยใช phenopthalein 1 

เปอรเซ็นต เปน indicator จนถึง end point นําคาของสารละลายที่ไดมาคํานวณเปอรเซ็นตกรด  มาลิค จากสูตร ดังนี้
เปอรเซ็นตกรดมาลิค = N base x ml.base x meq.wt. ของกรด ascorbic x 100

ml. ของน้ําคั้นที่ใช
N base =  normality NaOH
ml. base =  จํานวนมิลลิลิตรของ NaOH ที่ใชไตเตรท
meq.wt. ของกรดมาลิค  = 0.067

4. อายุการเก็บรักษา โดยดูคุณภาพที่ดีในการรับประทานและสภาพภายนอกซึ่งอยูในเกณฑที่ยอมรับไดจนถึงสิ้นสุดการยอม
รับได นับอายุเปนวัน

5. การวิเคราะหผลทางสถิติ นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหผลทางสถิติโดยใชตาราง Analysis of Variance (ANOVA) เปรียบเทียบ
คาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

ผลการทดลอง
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด

ในระหวางการเก็บรักษาผลลิ้นจี่พบวา ผลล้ินจี่มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษาที่เพิ่ม
ขึ้น และเมื่อสิ้นสุดการทดลองผลลิ้นจี่มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดสูงสุดไมเกิน 4.54 เปอรเซ็นต   (ตารางที่ 1, ภาพที่1) ซึ่ง
มีผลการทดลองดังนี้



ภายหลังการเก็บรักษา 18 วันปรากฏวา ผลลิ้นจี่ที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE + CO2 0  PSI : O2 5  PSI มีการสูญเสียน้ํา
หนักสดสูงสุดคือ 4.54 เปอรเซ็นตสวนผลลิ้นจี่ที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PP + CO2 0  PSI : O2 0  PSI มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา
หนักสดนอยที่สุดคือ 4.22 เปอรเซ็นต และจากการวิเคราะหทางสถิติพบวา เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดมีความแตกตางทาง
สถิติ
ตารางที่ 1 แสดงคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตสูญเสียน้ําหนักสดของผลลิ้นจี่ที่อายุการเก็บรักษาตางกันในถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 14 องศา

เซลเซียส

การสูญเสียน้ําหนักสด (เปอรเซ็นต) ภายหลังการเก็บรักษาTreatment
Combinations 3 วัน 6 วัน 9วัน 12 วัน 15 วัน 18 วัน

a1b1 0.4fg1/ 1.05g1/ 1.80c1/ 2.80c1/ 3.31b 4.22e1/

a1b2 0.42f 1.01g 1.72fg 2.73e-g 3.24c 4.35cd
a1b3 0.27i 0.86i 1.7g 2.71g 3.22c -
a1b4 0.4fg 1.06g 1.76de 2.77d 3.32b 4.33d
a1b5 0.42f 0.97g 1.80c 2.81c 3.38a 4.42b
a2b1 0.50e 1.30d 1.72fg 2.72e-g 3.27c 4.38bc
a2b2 0.57d 1.35c 1.81c 2.82c 3.40a 4.25e
a2b3 0.33h 1.13f 1.90a 2.93a 3.25c -
a2b4 0.81a 1.62a 1.72fg 2.72g 3.36ab -
a2b5 0.75b 1.51b 1.82c 2.82c 3.38a -
a3b1 0.49e 1.02g 1.79cd 2.8cd 3.22c 4.39bc
a3b2 0.38g 0.82i 1.73ef 2.75e 3.23c 4.54a
a3b3 0.38g 1.04g 1.85b 2.82c 3.38a 4.36cd
a3b4 0.47e 1.23e 1.85b 2.85b 3.35ab -
a3b5 0.63c 1.24e 1.73ef 2.74ef 3.38a -

1/ ตัวเลขที่กํากับดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยการเปรียบเทียบแบบ Duncan’s
new Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต



ภาพที่ 1 แสดงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดของลิ้นจี่ภายหลังการเก็บรักษาที่ 3, 6, 9, 12, 15 และ 18 วัน

ปริมาณ Total Soluble Solid (TSS)
ในระหวางการเก็บรักษาผลลิ้นจี่พบวา ผลลิ้นจี่มีปริมาณ TSS ลดลงเล็กนอยตามอายุการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น ซึ่งกอนทํา

การเก็บรักษาผลลิ้นจี่มีปริมาณ TSS เฉลี่ยระหวาง 17.8 – 21.0 brix และเมื่อสิ้นสุดการทดลองผลลิ้นจี่มีปริมาณเฉลี่ย TSS 
ระหวาง 15.16 –18.66 brix (ตาราที่ 2, ภาพที่ 2) ซึ่งมีผลการทดลองดังนี้

ภายหลังการเก็บรักษา 18 วัน ปรากฏวาผลล้ินจี่ที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PP + CO2  0 PSI : O2  5 PSI มีปริมาณ TSS 
สูงสุด คือ 18.66 brixสวนผลลิ้นจี่ที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PE + CO2  5 PSI : O2  0 PSI มีปริมาณ TSS นอยที่สุดคือ 15.16 brix 
และจากการวิเคราะหทางสถิติพบวา มีปริมาณ TSS ความแตกตางทางสถิติ

ภาพที่ 2 แสดงปริมาณ  TSS ของลิ้นจี่ภายหลังการเก็บรักษาที่ 3, 6, 9, 12, 15 และ 18 วัน
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ตารางที่ 2 แสดงปริมาณ Total Soluble Solid (TSS) ของผลลิ้นจี่ที่อายุการเก็บรักษาตางกันในถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 14 องศา
เซลเซียส

ปริมาณ TSS (brix) ภายหลังการเก็บรักษาTreatment
Combinations กอนการ

เก็บรักษา 3 วัน 6 วัน 9 วัน 12 วัน 15 วัน 18 วัน

a1b1 21.66a1/ 21.66a1/ 20.00ab1/ 19.00a-c1/ 17.66cd1/ 16.66de1/ 15.66ab1/

a1b2 21.66a 20.22a-c 19.83ab 19.00a-c 18.96bc 18.66ab 18.66a
a1b3 21.33a 20.60ab 20.16ab 20.00a 18.96bc 18.33a-c -
a1b4 21.00a 20.22a-c 20.06ab 19.33a-c 18.60cd 18.03bc 17.33ab
a1b5 21.66a 20.20a-c 19.26ab 18.46a-c 17.66cd 17.66bc 15.33b
a2b1 21.00a 20.06ab 19.16ab 18.00a-c 17.80ab 17.80bc 17.33ab
a2b2 21.00a 20.93a 20.33a 19.66ab 19.33a 18.93a-c 18.33ab
a2b3 20.80a 20.63ab 20.33a 20.00a 19.40a 19.33a -
a2b4 20.66a 19.20cd 19.20ab 19.00a-c 18.20d 16.33cd -
a2b5 20.00a 19.66a-d 19.16ab 18.00a-c 17.73cd 16.00de -
a3b1 20.66a 19.96a-c 19.20ab 18.46a-c 18.33bc 17.93bc 17.33ab
a3b2 21.33a 20.22a-c 20.66a 19.40a-c 19.00a-c 18.33a-c 18.00ab
a3b3 21.66a 20.93a 20.13ab 19.66ab 17.6cd 16.66cd 15.16b
a3b4 21.00a 20.22a-c 19.33ab 19.33a-c 19.33a 19.33a -
a3b5 20.66a 19.66a-d 17.90b 17.66a-c 17.00cd 17.00cd -

1/ ตัวเลขที่กํากับดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยการเปรียบเทียบแบบ Duncan’s
new Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

เปอรเซ็นต Titratable Acidity (TA)
ในระหวางการเก็บรักษาผลลิ้นจี่พบวา ผลล้ินจี่มีเปอรเซ็นต TA ลดลงเล็กนอยตามอายุการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น ซึ่งกอน

ทําการเก็บรักษาผลลิ้นจี่มีเปอรเซ็นต TA เฉลี่ยระหวาง 0.30 – 0.33 เปอรเซ็นต และเมื่อสิ้นสุดการทดลอง      ผลลิ้นจี่มี
เปอรเซ็นต TA เฉลี่ยระหวาง 0.19-0.28 เปอรเซ็นต (ตาราที่ 3, ภาพที่ 3)

ภายหลังการเก็บรักษา 18 วัน ปรากฏวาผลล้ินจี่ที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก LDPE + CO2  0 PSI : O2  0 PSI มีเปอรเซ็นต 
TA มากที่สุด คือ 0.26 เปอรเซ็นต  สวนผลลิ้นจี่ที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PP + CO2  5 PSI : O2 10 PSI มีเปอรเซ็นต TA นอยที่
สุดคือ 0.19 เปอรเซ็นต และจากการวิเคราะหทางสถิติพบวา มีเปอรเซ็นต TA มีความแตกตางทางสถิติ



ตารางที่ 3 แสดงเปอรเซ็นต Titratable Acidity (TA) ของผลลิ้นจี่ที่อายุการเก็บรักษาตางกันในถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 14 องศา
เซลเซียส

เปอรเซ็นต TA (เปอรเซ็นต) ภายหลังการเก็บรักษาTreatment
Combinations กอนการ

เก็บรักษา 3 วัน 6 วัน 9 วัน 12 วัน 15 วัน 18 วัน

a1b1 0.31a1/ 0.31a1/ 0.27b1/ 0.23bc1/ 0.23bc1/ 0.23bc1/ 0.20c1/

a1b2 0.30a 0.30a 0.27c 0.27ab 0.26a 0.25a 0.23b
a1b3 0.30a 0.29a 0.25c 0.25ab 0.25b 0.14e -
a1b4 0.31a 0.29a 0.28b 0.26ab 0.24bc 0.23c 0.20c
a1b5 0.31a 0.30a 0.23d 0.23bc 0.20de 0.19de 0.19c
a2b1 0.30a 0.29a 0.29a 0.28a 0.26a 0.26a 0.26a
a2b2 0.31a 0.30a 0.28b 0.26ab 0.24bc 0.23bc 0.23b
a2b3 0.32a 0.29a 0.27b 0.26ab 0.21cd 0.13e -
a2b4 0.33a 0.30a 0.26b 0.25ab 0.24bc 0.19de -
a2b5 0.31a 0.29a 0.21de 0.20cd 0.17f 0.13e -
a3b1 0.32a 0.31a 0.23d 0.23bc 0.20de 0.19de 0.19c
a3b2 0.29a 0.29a 0.27b 0.25ab 0.22c 0.22c 0.20c
a3b3 0.30a 0.29a 0.28b 0.28a 0.26a 0.24b 0.21bc
a3b4 0.30a 0.28a 0.21de 0.17e 0.17f 0.17de -
a3b5 0.31a 0.29a 0.26b 0.24d 0.23bc 0.23c -

1/ ตัวเลขที่กํากับดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยการเปรียบเทียบแบบ Duncan’s
new Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

ภาพที่ 3 แสดงปริมาณ  TA ของลิ้นจี่ภายหลังการเก็บรักษาที่ 3, 6, 9, 12, 15 และ 18 วัน
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อายุการเก็บรักษา
การพิจารณาอายุการเก็บรักษาโดยใชผลการประเมินจากคุณภาพการรับประทานและลักษณะภายนอกพบวา ลิ้นจี่ที่

เก็บรักษาในถุงพลาสติก PP + CO2 5 PSI : O2 5 PSI และ PE + CO2 5 PSI : O2 0 PSI มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด 21 วัน คือยัง
คงมีลักษณะภายนอกและคุณภาพการรับประทานอยูในเกณฑดี สวนลิ้นจี่ที่เก็บรักษาในถุงพลาสติก PP + CO2 5 PSI : O2 0 PSI, 
LDPE + CO2 5 PSI : O2 0 PSI, LDPE + CO2 5 PSI : O2 5 PSI, LDPE + CO2 5 PSI : O2 10 PSI, PE + CO2 5 PSI : O2 5 PSI และ 
PE + CO2 5 PSI : O2 10 PSI มีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุดเพียง 15 วันเนื่องจากลักษณะภายนอกและคุณภาพการรับประทานไม
เปนที่ยอมรับ (ตารางที่ 4)

ตารางที่ 4 แสดงอายุการเก็บรักษาของผลลิ้นจี่ทีเก็บในถุงพลาสติกที่อุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส
Treatment Combination อายุการเก็บรักษา

a1b1 PP + 0  : 0   18 a1/

a1b2 PP + 0  : 5 18 a
a1b3 PP + 5  : 0 15 b
a1b4 PP + 5  : 5 18 a
a1b5 PP + 5  : 10 18 a
a2b1 LDPE + 0  : 0 18 a
a2b2 LDPE + 0  : 5 18 a
a2b3 LDPE + 5  : 0 15 b
a2b4 LDPE + 5  : 5 15 b
a2b5 LDPE + 5  : 10 15 b
a3b1 PE + 0  : 0 18 a
a3b2 PE + 0  : 5 18 a
a3b3 PE + 5  : 0 18 a
a3b4 PE + 5  : 5 15 b
a3b5 PE + 5  : 10 15 b

1/ ตัวเลขที่กํากับดวยอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งแสดงวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยการเปรียบเทียบแบบ Duncan’s
new Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต

ภาพที่ 1 ลิ้นจี่กอนการเก็บรักษา     ภาพที่ 2   ลิ้นจี่หลังการเก็บรักษา 12 วัน ที่อุณหภูมิ 14°C



ภาพที่ 3 ลิ้นจี่หลังการเก็บรักษา 15 วัน ที่อุณหภูมิ 14°C     ภาพที่ 4   ลิ้นจี่หลังการเก็บรักษา 18 วัน ที่อุณหภูมิ 14°C

สรุปและวิจารณผล
ในการศึกษาผลของภาชนะบรรจุและสัดสวนของกาซ CO2 : O2  ตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาลิ้นจี่ที่อุณหภูมิ 14 

องศาเซลเซียส พบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 18 วัน โดยที่ผลลิ้นจี่ที่เก็บรักษาในปริมาณ CO2 : O2 สัดสวนที่สูงมี
แนวโนมใหอายุการเก็บรักษาสั้นกวาผลลิ้นจี่ที่เก็บรักษาในปริมาณ CO2 : O2 สัดสวนที่ตํ่ากวา อาจเนื่องมาจากปริมาณคารบอน
ไดซสูงทําใหการถายทอดอิเลคตรอนจาก NADH เกิดขึ้นไมได ในขณะเดียวกันการสราง ATP ก็ไมอาจเกิดขึ้นไดหรือเกิดขึ้นไม
เพียงพอ การหายใจทั้งขบวนการถูกยับยั้ง และคารบอนไดออกไซดถามีปริมาณมากสามารถยับยั้งบางขั้นตอนของขบวนการ
หายใจได นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติขัดขวางการทํางานของเอทธิลีนดวย โดยเชื่อกันวาคารบอนไดออกไซดไปแยงที่ active site 
ของเอทธิลีน ดังนั้นการลดปริมาณออกซิเจน และเพิ่มคารบอนไดออกไซดจึงชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลออกไปได และ
การเก็บรักษาในที่อุณหภูมิตํ่าสามารถชะลอการหายใจและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีภายในผลิตผล จึงทําใหสามารถเก็บรักษาผล
ผลิตไดนานกวาเก็บในอุณหภูมิปกติ (จริงแท, 2541)

ในระหวางการเก็บรักษาที่อายุการเก็บรักษา 18 วัน ผิวลิ้นจี่มีการเปลี่ยนแปลงคือมีสีแดงที่เขมขึ้น เนื่องจากในผิวลิ้นจี่มี
สารสีคือ แอนโทไซยานิน (Macheix et al., 1990)  ซึ่งแอนโทไซยานินในเซลลพืชไมคอยเสถียร เมื่อโครงสรางเปลี่ยนแปลงไป
จะทําใหสีเปลี่ยนไปดวย การเปลี่ยนแปลงของแอนโทไซยานินเกี่ยวของกับสภาพความเปนกรด-เบส คือ ในสภาพที่เปนกรด
แอนโทไซยานินจะมีสีคอนขางแดง แตเมื่อ pH สูงขึ้นจนถึงระดับที่เปนกลางจะมีสีน้ําเงิน    (จริงแท, 2541)

ผลลิ้นจี่ที่เก็บในชวง 3-15 วัน คุณภาพในการรับประทานอยูในเกณฑที่ดีเพราะปริมาณกรดและน้ําตาลยังไมลดลงมาก
นักจึงยังคงมีรสชาติที่ดี สอดคลองกับรายงานของ Glahan and Wichitrattananon (2001) ที่พบวา มังคุดภายหลังการเก็บรักษาใน
ลักษณะเดียวกับลิ้นจี่ ยังมีคุณภาพดีใกลเคียงกับผลมังคุดสด  ซึ่งการลดลงของกรดและน้ําตาลนี้เนื่องจากพืชนําไปใชในกระบวน
การหายใจ (Seymour, 1993)  สําหรับคุณภาพในการรับประทานหลังจาก 15 วัน ลิ้นจี่เริ่มมีรสชาติผิดปกติไปบางเนื่องจากเริ่มมี
การหายใจแบบไมใชออกซิเจน จึงมีการสะสมของ ethanol (Pantastico, 1975)
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