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Abstract 
 The objective of this study was to determine the effect of irradiation (0  0.4, 0.6 and 0.8 kGy) on sugar 

and organic acid of hydrocooled lychee cv. Kom, compared with control fruit (not hydrocooled). The results  of 5 
treatments on day 1 after irradiation showed the total sugars and acid in 15 g/100 g FW and 0.5 g/100 g FW, 
respectively with the high contents of glucose, fructose and malic acid. Irradiation effects were insignificant for 
glucose and fructose but high dose decreased sucrose and malic acid. Low dose irradiated fruit also had high 
content of citric acid. The taste of hydrocooled fruit was preferred  probably because of high sugar content. 
Irradiated fruit can be stored for three to four weeks suitable for export to United States.  
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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการฉายรังสีแกมมาที่ระดับ  0  0.4, 0.6 และ 0.8 kGy ตอการเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลและกรด

อินทรียชนิดตาง ๆ ในผลล้ินจี่พันธุคอมที่ลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น 4-6 องศาเซลเซียส  ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  2-4  
องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 สัปดาห พบวา  ล้ินจี่มีปริมาณนํ้าตาลรวม  15 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด มีน้ําตาลกลูโคสและฟรุก
โตสเปนสวนใหญ   และมีซูโครสนอย    มีปริมาณกรดอินทรียรวม 0.5 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด เปนกรดมาลิกเปนสวนใหญ  
กรดซิตริก  กรดซักซินิก เพียงเล็กนอย   การฉายรังสีไมมีผลตอปริมาณกลูโคสและ ฟรุกโตส แตรังสีระดับสูงทําใหซูโครส และ
กรดมาลิกลดลงมาก  เชนเดียวกันกับกรดซิตริก  ผลล้ินจี่ฉายรังสีสามารถเก็บรักษานาน 3 - 4 สัปดาห ซึ่งเปนเวลาที่เพียงพอตอ
การสงไปยังประเทศสหรัฐอเมริกา และล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิ มีกลูโคส  (5.5-6.4 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด)   และฟรุกโตส (5.4-6.8 
กรัม/ 100 กรัมน้ําหนักสด) สูงกวาล้ินจี่ที่ไมไดลดอุณหภูมิ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และผูชิมใหคะแนนความหวานของล้ินจี่ที่
ลดอุณหภูมิสูงกวาเชนเดียวกัน  
คําสําคัญ: ล้ินจี่, การฉายรังสี, น้ําตาล 

 
คํานํา 

การนําเขาผลไมฉายรังสีจากประเทศไทยจํานวน  6 ชนิด ไดแก มังคุด เงาะ ลําไย มะมวง สับปะรด และ ล้ินจี่สูตลาด
สหรัฐอเมริกาที่ผานมามีแนวโนมดี (http://www.tucc.co.th/IMS/NewsServlet?NEWSID=14) ผลผลิตเหลานี้มีอายุการเก็บ
รักษา ณ อุณหภูมิที่เหมาะสมตางกัน ต้ังแต 5-6 สัปดาห (ลําไย), 3-4 สัปดาห (มังคุด)  จนถึง 2-3 สัปดาห ไดแก มะมวง เงาะ 
สับปะรด สวนล้ินจี่สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 1.5 องศาเซลเซียส ไดนาน 3-5 สัปดาห   อยางไรก็ตามเม่ือตองนําผลไมมา
ฉายรังสีเพื่อทําลายและยับย้ังการแพรพันธุของแมลง ที่ระดับสูง กวา 250 Gy จนถึง 1,000 Gy ซึ่งเปนระดับสูงสุดที่ไดรับ
อนุญาตใหใช (Follett, 2009)  อาจทําใหผลไมบางชนิดเกิดความเสียหายได  (Kader, 2003)  โดยทั่วไปการฉายรังสีแลวผลไม
มักมีอายุการเก็บรักษาและวางจําหนายส้ันลง และ/หรือ อาจเกิดลักษณะผิดปกติบางประการขึ้น ซึ่งการตอบสนองของพืชตาง
ชนิด หรือพืชชนิดเดียวกันแตสายพันธุตางกันอาจตอบสนองตอระดับของรังสีไดแตกตางกัน สําหรับการลดอุณหภูมิเพื่อลด
อัตราการเปล่ียนแปลงภายหลังการเก็บเก่ียวและระหวางการเก็บรักษา จะชะลอการเส่ือมคุณภาพของผลไม โดยวิธีการใชน้ํา
เย็นสามารถลดอุณหภูมิไดรวดเร็ว ทําใหผลผลิตคงความสดกวาวิธีการอื่น ๆ  ประกอบกับผูบริโภคใหความสนใจในคุณคาของ
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อาหาร ผัก ผลไมมากขึ้น ดังนั้น การศึกษาคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อใหทราบถึงการเปล่ียนแปลงของน้ําตาลและกรดอินทรีย
ในผลล้ินจี่ที่ฉายรังสีกอนการเก็บรักษานาน 1 เดือน 

 
 อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวผลล้ินจี่พันธุคอมระยะเปลือกสีแดง100 เปอรเซ็นต จากจ.จันทบุรี  ตัดกานขั้วผลใหเหลือ 0.2 เซนติเมตร 
แลวลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น 4-6 องศาเซลเซียสที่มีสารละลายคลอรีน 200 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที บรรจุผลล้ินจี่ที่ผ่ึงใหหมาดแลว
ในถุงพลาสติกสําหรับผลไม (ขนาด 10X15 นิ้ว น้ําหนักล้ินจี่ 1.5 กก./ถุง) กอนฉายรังสีแกมมาที่ระดับ 0 (ไมฉายรังสี) 0.4, 0.6 
และ0.8 kGy ซึ่งใชเวลา 8, 11 และ 15 นาที ตามลําดับ (แบบ star track) และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธประมาณ 90 % เปนเวลา 4 สัปดาห  โดยมีล้ินจี่ที่ไมลดอุณหภูมิเปนชุดควบคุม (Control) วางแผนการทดลอง
แบบสุมสมบูรณ    มี 3 ซ้ํา และตรวจวัดคุณภาพ ไดแก  การเกิดโรค ชนิดและปริมาณของน้ําตาลและกรดอินทรียดวยเคร่ือง 
HPLC  และคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผูชิม 10 คนต้ังแต 1 วันภายหลังการฉายรังสี และเม่ือเก็บรักษาสัปดาหที่ 2-4   
วิธีการวิเคราะหน้ําตาล      

ตัวอยางเนื้อล้ินจี่ที่สกัดใน 80%เอทิลอัลกอฮอล ทําใหแหง แลวละลายใน mobile phase  (0.0001 M CaEDTA) 
กรองกอนวิเคราะหดวย HPLC Shimadzu: Sugar-Pak column, RI detector, flow rate 0.5 ml/min at 90C (Wang et al., 
2006) 
วิธีการวิเคราะหกรดอินทรีย      

สกัดตัวอยางเนื้อล้ินจี่ในกรดเมตาฟอสฟอริก 0.2% หมุนเหวี่ยงเพื่อเก็บสารละลายใส (ทํา 2 คร้ัง) ปรับปริมาตรแลว
กรอง กอนวิเคราะหดวย  HPLC Shimadzu: Atlantis C18 column, UV detector at 210 nm, flow rate 1.0 ml/min at 30 C 
(Wang et al., 2006) 

 
ผลการทดลอง 

ล้ินจี่ที่ฉายรังสีระดับตาง ๆ  ทั้งที่ลด และไมลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น  มีปริมาณกลูโคส  และฟรุกโตส ใน 2 สัปดาหแรก
ไมแตกตางกัน (5.0-6.7 และ 4.9-6.5 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) เม่ือเก็บรักษา 3 และ 4 สัปดาห พบวาปริมาณนํ้าตาลในล้ินจี่ที่
ลดอุณหภูมิ ยังคงมีปริมาณสูง 5.5-6.4 และ 5.4-6.8  กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด  สวนล้ินจี่ที่ไมลดอุณหภูมิ มีปริมาณ 5.1-5.5 
และ4.7-4.8 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด และมีความแตกตางกันทางสถิติ  สําหรับซูโครสในเนื้อล้ินจี่ระหวางการเก็บรักษา มี
ปริมาณนอย 1.3-2.5 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด และปริมาณลดลงมากเม่ือไดรับรังสีระดับสูง  (Figure 1) 

ปริมาณกรดที่พบมากในล้ินจี่ คือ กรดมาลิก 0.45-0.57 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด และไมแตกตางกันเม่ือเก็บรักษาถึง 
3 สัปดาห ในสัปดาหที่ 4 พบวาล้ินจี่ที่ฉายรังสีระดับสูง มีกรดมาลิกลดลง (Figure  1) ในขณะท่ีกรดซิตริกและซักซินิกพบนอย
มาก จนถึงตรวจสอบไมพบ 

อัตราการเกิดโรคของล้ินจี่เกิดมากเมื่อเก็บรักษานาน 4 สัปดาห โดยล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิเกิดโรค 2.3 %  สวนล้ินจ่ีที่ลด
อุณหภูมิและฉายรังสี  0.4, 0.6 และ 0.8 kGy  มีการเกิดโรค 2.1  2.9 และ 1.7 % ตามลําดับ สวนผลที่ไมลดอุณหภูมิเกิดโรค
เพียง 0.3%   

สําหรับคะแนนชิมผลล้ินจี่ (คะแนนที่ยอมรับไดตองมากกวา 2.5 คะแนน) พบวา คะแนนโดยรวมไมมีความแตกตาง
ทางสถิติ แตผูชิม (10 คน) ใหคะแนน (ความหวาน ความเปร้ียว คะแนนสีเปลือก และคะแนนความชอบ) ล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิทั้ง
ที่ฉายและไมฉายรังสีสูงกวาผลท่ีไมลดอุณหภูมิ เม่ือเวลา 4 สัปดาห ผลที่ฉายรังสีมีคะแนนความชอบลดลงมากมาอยูในชวง 
2.2-2.6 คะแนน สวนผลท่ีไมฉายรังสียังไดคะแนนสูง 3.4 คะแนน   (Figure  2)  แสดงวา ผูชิมชอบผลล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิอยาง
เดียวมากกวาผลที่ฉายรังสีดวย  

ดังนั้นการฉายรังสีแกมมา (0.4-0.8 kGy) ใหผลล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นแลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2-4 
องศาเซลเซียส พบวามีการเปล่ียนแปลงคุณภาพ รสชาติและการเกิดโรคทําใหสามารถรักษาคุณภาพไวไดประมาณ 3-4 
สัปดาห  
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Figure 1 Sugars and organic acid of control  ( ),  hydrocooled  ( ),  hydrocooled+0.4kGy ( ) , 

hydrocooled+0.6kGy  ( )  and  hydrocooled+0.8kGy ( ) of lychee  fruit stored at 2 oC for 4 weeks 
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Figure 2  Preference score of  control  ( ) ,  hydrocooled   ( ) ,    hydrocooled+0.4kGy  ( ) , 
hydrocooled+0.6kGy ( )   and   hydrocooled+0.8kGy  ( )  of lychee  fruit stored at 2 oC for 4 weeks 

 
วิจารณผล 

การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นแลวฉายรังสีแกมมาในผลลิ้นจี่พันธุคอม พบวา น้ําตาลรีดิวซ ในเนื้อล้ินจี่มีปริมาณมาก 
เชนเดียวกับรายงานของ Jiang et al., (2006)  โดยสัดสวนของน้ําตาลทั้ง 3 ชนิดขึ้นกับพันธุของล้ินจี่ (Wang et al., 2006) 
ล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิยังมีน้ําตาลกลูโคสและฟรุกโตสสูงเม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ซ นาน 4 สัปดาห  เนื่องจากการใชน้ําเย็นชวย
ลดความรอนจากแปลง (Ketsa and Leelawatana, 1990)  ซึ่งมีผลตออัตราการหายใจโดยพบวาล้ินจี่ที่ไมลดอุณหภูมิ มี
กลูโคสและฟรุกโตสนอยกวาล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิ และมีผลตอรสชาติ ดังในผลลําไยที่ลดอุณหภูมิวิธีการตาง ๆ  มีคะแนนการชิม
สูงกวาลําไยไมลดอุณหภูมิ  (วลัยพร และคณะ, 2554) สวนผลของการฉายรังสี พบวา ผลไมที่ไดรับรังสีระดับสูง จะมีคะแนน
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ความชอบนอยและเก็บรักษาไดระยะเวลาส้ันกวาผลไมที่ไมไดฉายรังสี หรือไดรับรังสีระดับตํ่า ดังเชนในล้ินจี่ และมะมวง (อภิ
ตา และคณะ, 2554)   

 
สรุป 

ผลล้ินจี่พันธุคอมที่ทําใหเย็นแลวนําไปฉายรังสีแกมมา มีปริมาณกลูโคส ฟรุกโตส และกรดมาลิกเปนสวนใหญ   และ
มีซูโครสนอย  การฉายรังสีไมมีผลตอปริมาณกลูโคสและ ฟรุกโตส แตรังสีระดับสูงทําใหซูโครส และกรดมาลิกลดลงมาก    ล้ินจ่ี
ที่ลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น มีกลูโคส  และฟรุกโตส มากกวาล้ินจี่ที่ไมไดลดอุณหภูมิ  และผูชิมก็ใหคะแนนความหวานของล้ินจี่ที่
ลดอุณหภูมิสูงกวาดวย ดังนั้นการเก็บรักษาผลล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นและฉายรังสีระดับ 0.4-0.8 kGy สามารถเก็บรักษา
ประมาณ 3 - 4 สัปดาห ซึ่งเปนเวลาที่เพียงพอตอการสงไปยังประเทศสหรัฐอเมริกา  

 
กติติกรรมประกาศ 

โครงการวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนงบวิจัยบางสวนจากสํานักงานท่ีปรึกษาการเกษตรตางประเทศ ประจํากรุงวอชิงตัน 
ดี.ซี.  
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