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บทคัดยอ 
 การศึกษาคุณสมบัติในการรับแรงกระแทกและการกดทับของผลลําไยสดพันธุดอ เปนขอมูลพื้นฐานท่ีสําคัญใน
การลดความเสียหายของผลลําไยสดในระหวางการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว งานวิจัยนี้ไดจําลองการกดทับผลลําไยใน
ระหวางการขนสง โดยการกดทับผลลําไยดวยเคร่ือง Texture Analyzer และจําลองการกระแทกโดยใชเคร่ืองทดสอบ
การกระแทก ซ่ึงเปนการจําลองการกระแทกในระหวางการเทผลลําไยลงในภาชนะบรรจุและเครื่องคัดเกรด ผลการ
ทดลองพบวาท่ีตําแหนงดานขางของผลลําไยท่ีเก็บเกี่ยวมาใหมและผลลําไยท่ีผานการแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 10 องศา เปน
เวลา 3 วัน สามารถรับแรงกดทับไดนอยท่ีสุด มีโอกาสเกิดการปริแตกไดงายกวาการกดทับท่ีตําแหนงดานข้ัวและ
ดานลาง โดยเมื่อกดทับท่ีตําแหนงดานขางผลลําไยท่ีเก็บเกี่ยวมาใหมและท่ีผานการแชเย็นเร่ิมแตกดวยแรงกด 72.5±2.6 
และ 63.5±1.6 นิวตัน ตามลําดับ ผลการทดสอบการกดทับท่ีระยะตางๆ พบวาผลลําไยท่ีเก็บเกี่ยวมาใหมและท่ีผานการ
แชเย็น เร่ิมเกิดอาการช้ําเม่ือถูกกดทับจนมีระยะยุบตัว 5 เปอรเซ็นตของความสูงของผลข้ึนไป หรือเม่ือถูกกดทับดวยแรง 
5.3±1.3 และ 5.1±1.2 นิวตัน ตามลําดับ และที่ระยะยุบตัวเทากัน ผลลําไยที่ผานการแชเย็นแสดงอาการชํ้ามากกวาผล
ลําไยท่ีเก็บเกี่ยวมาใหม และมีความสัมพันธระหวางระยะยุบตัวของผลลําไยกับพลังงานดูดซับเปนสมการยกกําลัง โดยมี
คา R2 เทากับ 0.99 ท้ังในผลลําไยท่ีเก็บเกี่ยวมาใหมและผลลําไยท่ีผานการแชเย็น และเม่ือผลลําไยถูกกดทับจนยุบตัว
เพิ่มข้ึน เปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอีเล็กโตรไลต เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงของคาสีเปลือก และเปอรเซ็นตการเนา
เสียเพิ่มข้ึนมีลักษณะเปนเสนตรง ผลลําไยท่ีเก็บเกี่ยวมาใหมและผลลําไยท่ีผานการแชเย็นเม่ือถูกกระแทกดวยลูกตุม
เหล็ก เกิดความชํ้าเม่ือไดรับงานขณะเกิดการกระแทก 0.081±0.007 และ 0.079±0.013 นิวตัน.เมตร ตามลําดับ สําหรับ
การกระแทกกันระหวางผลลําไยดวยกันเองเกิดความชํ้าเม่ือไดรับงานขณะเกิดการกระแทก 0.079±0.012 และ 
0.080±0.011 นิวตัน.เมตร ตามลําดับ โดยผลลําไยท่ีผานการแชเย็นแสดงอาการชํ้ามากกวาผลลําไยที่เก็บเกี่ยวมาใหม 
และผลลําไยแสดงอาการชํ้าจากการตกกระแทกบนพื้นเหล็กมากกวาการกระแทกระหวางผลลําไยดวยกันเอง และเม่ือ
ผลลําไยถูกกระแทกดวยแรงเพิ่มข้ึน พบวามีเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอีเล็กโตรไลต เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลง
ของคาสีเปลือก และเปอรเซ็นตการเนาเสียเพิ่มข้ึนตามไปดวย เชนเดียวกับการทดสอบการกดทับ  
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Abstract 
 Compression and impact properties of fresh longan fruit cv. Daw were studied.  The information will be 
useful for reducing damage of the fruit during postharvest handling.  Compression injury was imitated by using the 
Texture Analyzer, which simulated compression during transportation.  Impact injury was accomplished using an 
Impact Tester, which simulated impact during dropping and grading.  The fruit samples were freshly harvested 
longan and the fruit that had been stored for 3 days at 10oC.  The compression test showed that the weakest point of 
both types of fruit was at the side position.  Peak forces for freshly harvested and cold stored fruits were 72.5±2.6 and 
63.5±1.6 Newtons, respectively.  In the deformation study, the freshly harvested and the cold stored fruits began to 
bruise at 5% deformation with forces 5.3±1.3 and 5.1±1.2 Newtons, respectively.  Bruising of the cold stored fruit 
was more severe than for freshly harvested fruit at the same percentage of deformation.  The relationship between 
percentage of deformation and energy absorbed in both types of fruit is expressed in the power curve equation with 
correlation coefficient (R2) of 0.99.  The percentage of electrolyte leakage, peel color changes and decayed fruit were 
directly increased with the percentage of fruit deformation.  Impact tests with an iron pendulum on both types of 
fruits resulted in bruising at the absorbed work of  0.081±0.007 and 0.079±0.013 Newton-meter, respectively.  For 
longan-longan fruit impact, bruising appeared at the work 0.079±0.012 and 0.080±0.011 Newton-meter for the 
freshly harvested and the cold stored fruits, respectively.  The cold stored fruit bruised more easily than the freshly 
harvested fruit.  At the same impacting energy the iron pendulum caused more damage to the longan than the fruit to 
fruit impact.  The impact study indicated that higher impact caused higher percentage of electrolyte leakage, higher 
percentage of decayed fruit and peel color changes.  The phenomena was similar to that of the compression test. 
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