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บทคัดยอ 
การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกเปนปญหาท่ีสําคัญหลังการเก็บเกี่ยวของล้ินจี่ทําใหอายุการเก็บรักษาส้ันลง การเก็บ

รักษาผลล้ินจี่พันธุจักรพรรดิ์ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 70 ±5 เรงใหเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกอยาง
รวดเร็ว โดยมีอายุการเก็บรักษาเพียง 4 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 ±5 ซ่ึงการเก็บ
รักษาไดไมนอยกวา 16 วัน การเกิดสีน้ําตาลนี้มีความสัมพันธกับการลดลงของน้ําหนักสดของผลและ relative water 
content (RWC) ของเปลือก และยังสัมพันธกับการเพ่ิมข้ึนของกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) ในชวงแรก
ของการเก็บรักษา การเพิ่มข้ึนของการเกิดสีน้ําตาลเก่ียวกับการรวมตัวของสารแอนโทไซยานิน ซ่ึงสงผลทําใหคา 
polymeric colour เพิ่มข้ึน อยางไรก็ตามการเกิดอาการเปลือกสีน้ําตาลไมมีผลตอคุณภาพในการบริโภคท้ังปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดและปริมาณกรดท่ีไตรเตรทไดของเนื้อผลล้ินจี่ นอกจากนี้การแชผลล้ินจี่ในสารละลาย
โซเดียมไนโตรพรัสไซด (SNP) ความเขมขน 0.5 มิลลิโมลาร กอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธรอยละ 90 ±5 สามารถชะลอการลดลงของคา L hunter scale ซ่ึงเปนคาความสวางไดดีท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับ
ความเขมขนอ่ืนๆ หรือชุดท่ีใชน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) แตการใชสาร SNP ท่ีความเขมขน 2.0 มิลลิโมลาร ทําใหเกิดสีน้ําตาล
ท่ีเปลือกรุนแรงยิ่งข้ึน การใชสาร SNP ท่ีความเขมขนตํ่ากวา 1.0 มิลลิโมลาร ชะลอการเพิ่มข้ึนของกิจกรรมเอนไซม PPO 
และเปอรอกซิเดส (POD) ในเปลือก ทําใหคงสภาพสีและลดการเกิดสีน้ําตาลในเปลือกล้ินจี่ระหวางการเก็บรักษา สงผล
ใหล้ินจี่มีอายุการเก็บรักษานานกวา 20 วัน 
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Abstract 
Pericarp browning is the main postharvest defect, causing shorten storage life. Storage of ‘Chakrapad’ lychee 

at 4 °C and 70±5% relative humidity (RH) accelerated pericarp browning responsible only 4 days of storage life, 
compared to over 16 days when stored at 90±5% RH. The browning symptom was highly related to loss of fruit fresh 
weight and peel relative water content (RWC) and to an initial increase of polyphenol oxidase (PPO) during storage 
period. Increasing browning associated with increasing polymeric colours which correspond to polymerise of the 
anthocyanins. However, pericarp browning phenomenon did not affect on fresh taste including total soluble solids 
(TSS) and titratable (TA). Dipping fruit in 0.5 mM (sodium nitroprusside) SNP prior to 4 °C storage at 90±5% RH 
was best in delaying a decrease of L hunter scale which is respond for brightness, compared to other concentrations. 
Nevertheless, an application of 2.0 mM SNP increased severity of browning generation. Use of SNP lower than 1.0 
mM reduced increases of PPO and peroxidase (POD) activities in the peel, causing peel colour and decreasing peel 
browning during low temperature storage that the treatedlychee fruit had more than 20 days of storage life. 
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