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Abstract 
Effect  of  bagging  on chemical  components  of  longan (Dimocarpus longan Lour.) rind cv. “E-Daw”  

was  studied  compared  to  un-bagged  fruit.  The result  showed  that  total  phenolic,  chlorophyll a,  chlorophyll 
b, total chlorophyll,  β-carotene  and  total anthocyanins  in  the  rind  of  bagged  fruit  had  a  chance  to  be  
higher  than  that  of  un-bagged  fruit.  In  other  hand,  total  phenolic  compounds  of  bagged  fruit  was  lower  
than  that  of   un-bagged  fruit.  L-value  of  bagged  fruit  was  higher  than  that  of  un-bagged  fruit  whereas,  a-
value  and   b-value  trended  to  be  lower.    
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของการหอผลตอองคประกอบทางเคมีในเปลือกผลลําไยพันธุอีดอ  พบวาการหอผลมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณรงควัตถุ(pigment) และสารประกอบฟนอลิคทั้งหมด(total phenolic)  โดยปริมาณของคลอโรฟลล เอ 
(chlorophyll a)  คลอโรฟลล  บี (chlorophyll b)  คลอโรฟลลทั้งหมด (total chlorophyll)  เบตา-คาโรทีน (β-carotene)  และ
ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (total anthocyanin)  ในเปลือกผลลําไยที่หอผลมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้น  เมื่อเปรียบเทียบกับผล
ลําไยที่ไมไดหอ สวนปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมดในเปลือกลําไยที่หอผลมีแนวโนมลดลง  สําหรับการเปลี่ยนแปลงคา
ของ  L-value( L*),    a-value( a*  )   และ  b-value( b*)  พบวาการหอผลมีผลทําใหคาของ L* มีแนวโนมเพิ่มขึ้น  ในขณะทีค่า
ของ a*  และ  b* มีปริมาณที่ลดลง  
คําสําคัญ  ลําไย  การหอผล  รงควัตถุในเปลือกลําไย    

 
คํานํา 

ลําไย ( Dimocarpus longan Lour.) เปนไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย  ซึ่งปลูกมาก
ในจังหวัดเชียงใหมและลําพูน  ปจจุบันพื้นที่ปลูกลําไยกําลังขยายไปทั่วทุกภาคของประเทศไทย  ลําไยมีพื้นที่ปลูกในป  พ.ศ. 
2544  ประมาณ  357,887 ไร และในป พ.ศ.  2544  ผลผลิตลําไยทั้งในรูปของผลสด แชแข็ง ลําไยบรรจุภาชนะอัดลม         
และอบแหง สามารถทํารายไดเขาสูประเทศเปนมูลคา 3,651.90 ลานบาท(พาวิน  และคณะ,  2547)  และมีแนวโนมวาจะมี
การสงออกเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะอยางยิ่งลําไยอบแหง จนกระทั้งทําใหรัฐบาลจัดใหลําไยอยูในกลุมสินคาเพื่อการสงออกอีกดวย  
ในปจจุบันการผลิตลําไยจะมีปญหาในเรื่องของการผลิตลําไยใหมีคุณภาพ  และตนทุนต่ํา ลําไยที่มีคุณภาพและมีคุณคา         
ทางการตลาดนั้น ตองมีลักษณะขนาดผลใหญ(ใหญกวา  3  เซนติเมตร)  ขนาดผลสม่ําเสมอ  ผิวเปลือกผลมีสีเหลืองทอง  หรือ   
สีเหลืองอมเขียว เนื้อหนาไมแฉะน้ํา ไดมีการตั้งขอสังเกตพบวาลําไยที่ติดผลในทรงพุมมักจะมีลักษณะเปนที่ตองการตลาด   
และจากการศึกษาของธีรนุช  และคณะ  (2545) พบวาการหอผลลําไยทําใหสีของผลมีสีเหลืองทองมากกวาลําไยที่ไมไดหอ แต
กระบวนการเปลี่ยนสีในชวงระหวางการหอผลน้ีจะเปนเชนไรยังไมเปนที่ทราบแนชัด  และในปจจุบันยังไมพบรายงานการศึกษา
การเปลี่ยนแปลงปริมาณรงควัตถุในผลลําไยเลย  ดังนั้นการศึกษาผลของการหอผลตอองคประกอบทางเคมีในเปลือกผลลําไย
จึงนาจะเปนประโยชน  และเปนแนวทางในการวิจัยเพื่อนําไปประยุกตใชในการเพิ่มมูลคาของผลผลิตลําไยตอไป     
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อุปกรณและวิธีการ 
ตนลําไยสวนอุทยานเกษตรและฟารมมหาวิทยาลัยแมโจ  พันธุอีดอ  อายุประมาณ  6  ป  จํานวนตนประมาณ  4 - 6  

ตน  จะทําการหอผลเมื่อผลลําไยมีการเจริญเติบโตถึงระยะกอนการเก็บเกี่ยว  9  สัปดาห กอนการหอผลจะคัดเลือกชอผลและ
ตัดแตงชอใหมีปริมาณผลตอชอประมาณ        60  ผล  การสุมชอผลจะสุมใหกระจายทั้งตน  หลังจากนั้นใชกระดาษ
หนังสือพิมพ  2  คูซอนทับกัน(ธีรนุช  และพาวิน,  2548)  หอชอผลแลวใชเชือกฟางมัดรวบดานบน  สวนของปลายถุงใหทําการ
เปดปลายถุงไว  ทั้งนี้ลําไยแตละตนจะมีชอลําไยที่หอผล   30  ชอตอตน  และไมหอผล  30  ชอตอตน  หลังจากนั้นสุมเก็บ
ตัวอยางมาวิเคราะหทุกสัปดาห  จนถึงระยะหลังการเก็บเกี่ยว    2  สัปดาห  ทั้งนี้การวิเคราะหจะแยกเปนการวิเคราะหทาง
กายภาพ  และทางเคมี      การวิเคราะหทางกายภาพไดแก  การวัดการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกผลลําไย โดยเครื่องวัดสี 
(chromameter)  รายงานผลเปนคา  L*, a*  และ  b*  ในระบบ CIE  (Commission  Internationalae  de  l’  Eclairage)  
สําหรับการวิเคระหทางเคมีไดแก  การเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด   คลอโรฟลล  เอ  คลอโรฟลล บี แอนโทไซยานิน
ทั้งหมด  เบตา-คาโรทีน  และสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

 
ผลและวิจารณ 

การศึกษาผลของการหอผลตอองคประกอบทางเคมีในเปลือกผลลําไยพันธุอีดอ  โดยใหสภาพของผลลําไยที่แตกตาง
กัน  คือ  การไมหอผล  และการหอผล  ซึ่งจากการศึกษาทางดานกายภาพ  พบวาคาความสวาง(L-value) มีแนวโนมเพิ่มขึ้น
ตั้งแตชวงสัปดาหหลังการหอที่  5-9  มีคา L-value เทากับ  45.27-46.28  มากกวาลําไยที่ไมหอ(43.71-38.46)  สวนคาแสดง
ลักษณะสีแดง-เขียว(a-value)  มีแนวโนมนอยกวาลําไยที่ไมหอตั้งแตชวงสัปดาหหลังการหอที่  5-9  ซึ่งมีคา a-value เทากับ  
6.47-4.26  นอยกวาลําไยที่ไมหอ(7.85-10.84)  และคาที่แสดงลักษณะสีเหลือง-น้ําเงิน(b-value)  พบวาลําไยที่หอผลทําให
โอกาสของคา b-value มีนอยกวาลําไยไมหอผล  ตั้งแตชวงสัปดาหหลังการหอที่  3-11  มีคา b-value เทากับ 29.90-22.63  
นอยกวาลําไยที่ไมหอผล(30.02-23.83) ทั้งนี้จะเห็นไดวาคา b-value  จะลดลงตั้งแตสัปดาหที่  3  จนถึงระยะการสุกแกของ
ลําไย(Table 1)   ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาระยะการหอผลตอการเปลี่ยนสีผิวของผลลําไย  พบวาชวงการหอผลกอนการเก็บ
เกี่ยว  5-16  สัปดาห  จะมีคาความสวางมากกวาการไมหอผล  นอกจากนี้พบวาการหอผลลําไยกอนการเก็บเกี่ยว  4-7 สัปดาห  
จะชวยลดเปอรเซ็นตผลรวงหลังการเก็บเกี่ยว  ดังนั้นหากตองการใหผลลําไยมีสีผิวตรงกับความตองการของตลาด  ควรหอผล
ในชวงกอนการเก็บเกี่ยว  5-7  สัปดาห ทั้งนี้เนื่องจากผลลําไยจะเริ่มมีการเปลี่ยนสีหลังจากการหอผลในสัปดาหที่  5 (ศุ
ภาวรรณ ,  2547) 

 
Table 1  Effects  of  bagging  on  L-value,  a-value  and   b-value  in  pericarp  after  bagging.  Mean separation  
within  columns  for  each treatment  using  Duncan’s  multiple  range  test  at  P<0.05 . 
 

Treatment                                                                  Week   after   bagging 
L-value                     1           2         3          4          5            6           7           8             9           10          11 

Non-Bagging          39.24   39.36   40.05   43.69   43.71b   46.41   42.44b   40.46b   38.46b   35.85b   34.16b 

Bagging                  39.27   39.93   41.13   44.30   45.27a   46.58   45.18a   45.19a   46.28a    38.18a    37.38a     

                                                                             Week   after   bagging 
 a-value                      1             2         3          4          5            6           7           8             9           10         11 

Non-Bagging            6.50     10.49     5.62     4.03     7.85a     7.37     9.44a     9.12     10.84a     9.43     8.59 

Bagging                    5.36       7.22     6.06     3.92     6.47b     6.76     7.58b     7.96      4.26b     9.06     7.40         

                                                                                  Week   after   bagging 
b-value                      1           2           3           4          5            6           7            8             9           10         11 

Non-Bagging         31.28    37.75    30.02    32.37    32.14    31.39a    29.87     28.71    25.31b    24.64     23.83 

Bagging                 33.30    41.03    29.20    32.09    31.16    29.40b    29.74    29.34    28.93a     24.24     22.63     

                
สําหรับการศึกษาทางดานเคมี  พบวาลําไยที่หอผลมีปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  และคลอโรฟลล บี  มากกวาลําไยที่

ไมหอผลอยางมีนัยสําคัญในชวงสัปดาหที่  4, 5  และ  11  โดยปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมดมีคาเทากับ  11.29,  11.93  และ  
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5.49 มิลลิกรัมตอ  100  กรัมน้ําหนักสด  เทียบกับการไมหอผลซึ่งมีคาเทากับ  8.79,  10.14  และ  4.24 มิลลิกรัมตอ  100  
กรัมน้ําหนักสด  และปริมาณคลอโรฟลล บี มีคาเทากับ  0.30,  0.30  และ  0.008 มิลลิกรัมตอ  100  กรัมน้ําหนักสด  เทียบกับ
การไมหอผลซ่ึงมีคาเทากับ  0.025,  0.024  และ  0.006 มิลลิกรัมตอ  100  กรัมน้ําหนักสด  ตามลําดับ  สวนปริมาณ
คลอโรฟลล  เอ  ในลําไยที่หอผลจะมีคามากกวาอยางมีนัยสําคัญในชวงสัปดาหที่  4  และ  5  มีคาเทากับ  0.27  และ  0.30 
มิลลิกรัมตอ  100  กรัมน้ําหนักสด  เทียบกับการไมหอผลซึ่งมีคาเทากับ  0.019  และ  0.027 มิลลิกรัมตอ  100  กรัมน้ําหนักสด  
ตามลําดับ  ทั้งนี้การหอผลมีโอกาสทําใหปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด   คลอโรฟลล  เอ   และคลอโรฟลล บี  ตั้งแตชวงสัปดาห
หลังการหอผลที่     4-11 มากกวาลําไยที่ไมหอ(Table 2)  ทั้งนี้การหอผลอาจชวยลดการสลายตัวของคลอโรฟลล  เนื่องจาก
การสลายตัวของคลอโรฟลลไมไดมีเฉพาะชวงที่ผลไมสุกเทานั้น  ซึ่งคลอโรฟลลเปนโมเลกุลที่ไมคอยเสถียร  สลายตัวไดงาย
จากความรอน  ออกซิเจน  และสารเคมีอื่นๆ (จริงแท,  2549)  นอกจากนี้การหอผลมีผลทําใหปริมาณแอนโทไซยานิน  มากกวา
ลําไยที่ไมหอผลอยางมีนัยสําคัญในชวงสัปดาหที่  11 โดยมีคาเทากับ  1.91 มิลลิกรัมตอ  100  กรัมน้ําหนักสด  เทียบกับการไม
หอผลซึ่งมีคาเทากับ  1.58  มิลลิกรัมตอ  100  กรัมน้ําหนักสด  และมีโอกาสทําใหปริมาณแอนโทไซยานินในลําไยที่หอผล
มากกวาในลําไยชุดที่ไมหอผล สุจิตรา (2541)  พบวาการหอผลมังคุดทําใหปริมาณแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องในทุก
ระยะและระยะที่  6  ชุดที่หอผลมีคาสูงกวาชุดที่ไมหอผลแตไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  ซึ่งตางจากผลไมอื้นๆ  ที่แสงมีผล
ตอการสังเคราะหแอนโทไซยานิน  เชน  ล้ินจี่พันธุโอเฮียะ  และมะมวงพันธุเคนท  เปนตน   

สวนการเปล่ียนแปลงปริมาณเบตา-คาโรทีน     พบวาการหอผลทําใหปริมาณเบตา-คาโรทีน  มีมากกวาลําไยที่ไมหอ
ผลอยางมีนัยสําคัญในชวงสัปดาหที่  7 โดยมีคาเทากับ  0.17 มิลลิกรัมตอ  100  กรัมน้ําหนักสด  เทียบกับการไมหอผลซึ่งมีคา
เทากับ  0.008 มิลลิกรัมตอ  100  กรัมน้ําหนักสด  ทั้งนี้ปริมาณเบตา-คาโรทีนในลําไยที่หอผลและลําไยที่ไมหอผลของแต      
ละสัปดาหที่ทําการสุมวิเคราะหสวนใหญมีคาใกลเคียงกันมาก อาจเนื่องจากการสังเคราะหคาโรตินอยดไมไดขึ้นอยูกับแสง  ไม
เหมือนกับคลอโรฟลล  และแอนโทไซยานิน(Jen, 1974)  การหอผลจึงไมมีผลกระทบตอการสังเคราะหคาโรตินอยด    ทั้งนี้
สอดคลองกับการทดลองในมะมวงพันธุเคนท  ซึ่งพบวาการหอผลและไมหอผลไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณเบตา-คาโร
ทีน(กอบเกียรติ และคณะ,2540) ในขณะที่    การหอผลมีผลทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมด  มีนอยกวาลําไยชุดที่ไม
หอผลอยางมีนัยสําคัญในชวงสัปดาหที่  10 โดยมีคาเทากับ  843  มิลลิกรัมตอ  100  กรัมน้ําหนักสด  เทียบกับการไมหอผลซึ่ง
มีคาเทากับ  1225 มิลลิกรัมตอ  100  กรัมน้ําหนักสด  ทั้งนี้การหอผลมีโอกาสทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิคทั้งหมดใน
ลําไยที่หอผลมีปริมาณที่นอยกวาลําไยที่ไมหอผล(Table 3)  นอกจากนี้ยังพบวาการเปลี่ยนแปลงปริมาณคลอโรฟลล เอ 
ปริมาณคลอโรฟลล บี  ปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  ปริมาณเบตา- คาโรทีน  ปริมาณสารประกอบฟนอลิค  และปริมาณแอนโท
ไซยานินทั้งในลําไยที่หอผลและลําไยชุดที่ไมหอผล  มีแนวโนมลดลงอยางตอเนื่อง  เมื่อผลลําไยเขาสูระยะการสุกแกมากขึ้น  

 
Table 2  Effects of bagging on chlorophyll a, chlorophyll b and total chlorophyll in  pericarp(mg/100g fresh  
weight)  after  bagging. Mean separation within columns for each treatment using Duncan’s multiple range  test  at  
P<0.05  
 
   Treatment                                                            Week   after   bagging 
        chlorophyll a     1             2            3            4              5              6            7            8            9          10          11 

Non-Bagging  0.049     0.049     0.040     0.019b     0.027b     0.025     0.016     0.018     0.011     0.016     0.010 

 Bagging          0.054     0.036     0.034     0.027a     0.030a     0.032     0.016     0.018     0.011     0.019     0.013     

                                                                                   Week   after   bagging 
      chlorophyll b       1             2            3            4              5              6            7           8             9           10        11 

Non-Bagging  0.044     0.046     0.036     0.025b     0.024b     0.021     0.016     0.019     0.014     0.016   0.006b 

 Bagging          0.048     0.040     0.039     0.030a     0.030a     0.027     0.018     0.019     0.015     0.018   0.008a         

                                                                                   Week   after   bagging 
       total chlorophyll   1           2          3            4             5              6         7           8         9          10        11 

Non-Bagging    18.54    19.02    15.09      8.79b    10.14b      8.88     6.46      7.51    4.77     6.25     4.24b 

 Bagging             20.43    15.46    14.59    11.29a    11.93a    11.72     6.90      7.42    5.12     7.28     5.49a     
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Table 3 Effects of bagging on total anthocyanins, β-carotene and total phenolic in pericarp(mg/100g fresh  weight)  
after  bagging. Mean separation  within columns for each treatment using Duncan’s multiple range test  at  
P<0.05 . 
   Treatment                                                                Week   after   bagging 
       anthocyanins           1            2           3            4            5             6            7           8            9           10         11 

Non-Bagging        4.60       4.09       3.82       3.74       2.84       3.75       2.39       2.49       2.04       2.87     1.58b 

 Bagging                4.70       4.14       4.19       3.36       3.04       3.43       2.90       2.63       1.85        2.66    1.91a     

                                                                                       Week   after   bagging 
       β-carotene               1            2           3           4           5           6           7             8           9          10         11 

Non-Bagging         0.043    0.029    0.023    0.018    0.015    0.031    0.008b    0.012    0.015    0.016    0.013 

 Bagging                 0.026    0.024    0.016    0.021    0.016    0.020    0.017a    0.018    0.010    0.020    0.016         

                                                                                       Week   after   bagging 
       total  phenolic           1           2          3            4          5            6           7            8             9          10         11 

Non-Bagging         1700     1803     1771     1386     1233     1423     1383      1226     1114     1225a      1100 

 Bagging                 1843     1757     1291     1259     1338     1271     1293      1048     1292       843b      1012     

 
สรุป 

การหอผลสามารถทําใหสีผิวของผลลําไยมีลักษณะสีเหลืองอมเขียว  หรือสีเหลืองทอง  ซึ่งสอดคลองกับผลจากการ
วัดการเปลี่ยนแปลงสีผิวดวยเครื่องวัดสี  ซึ่งสีผิวผลลําไยเริ่มมีการเปลี่ยนสีหลังจากการหอผลผานไปประมาณสัปดาหที่  5-8  
คาความสวาง(L-value) มีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง   สวนทางดานเคมีพบวาการหอผลมีแนวโนมทําใหปริมาณคลอโรฟลล 
เอ   ปริมาณคลอโรฟลล  บี  และปริมาณคลอโรฟลลทั้งหมด  เพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับการไมหอผล  และยังมีโอกาสทําให
ปริมาณปริมาณของแอนโทไซยานินมีปริมาณที่มากกวาลําไยที่ไมหอผล  สวนปริมาณเบตา-คาโรทีน(β-carotene)  พบวาการ
หอผลมีผลทําใหปริมาณเบตา-คาโรทีนมีการเปลี่ยนแปลงที่นอยมาก  ขณะที่ปริมาณสารประกอบฟนอลิคพบวา  สวนใหญการ
หอผลมีผลทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิคมีแนวโนมที่ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับลําไยที่ไมหอผล  
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