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Abstract 
The postharvest physical and chemical qualities of normal and red ‘Daw’ longan (Dimocarpus longan) 

fruits were studied. The fruits were harvested at 110 days after fruit set from a private farm in Hod district, Chiang 
Mai province. The results showed that the fruit weight, seed weight, red color value (a* value) of external pericarp 
and lightness (L* value) of internal pericarp, and total soluble solids (TSS) of red longan fruit were significantly 
higher than normal longan fruit. The lightness (L* value) and b* value of external pericarp, chlorophyll and vitamin 
C of normal fruit were significantly higher than red fruit,  while citric acid content and pH were not significantly 
different.  
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บทคัดยอ 

การศึกษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวทางกายภาพและเคมีของลําไยพันธุดอ ที่มีผลปกติและผลแดง โดยเก็บเก่ียวผลที่
อายุ 110 วันหลังติดผล จากสวนของเกษตรกรอําเภอฮอด จังหวัดเชียงใหม จากผลการทดลองพบวา น้ําหนักผล น้ําหนักเมล็ด 
คาสีแดง (a*) ของเปลือกนอกผล คาความสวาง (L*) ของเปลือกในผล และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของลําไยผล
แดงมีคามากกวาลําไยผลปกติอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) สวนคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ของเปลือก
นอกผล ปริมาณคลอโรฟลล และปริมาณวิตามินซีของลําไยผลปกติมีคามากกวาลําไยผลแดงอยางมีนัยสําคัญ ในขณะท่ี
ปริมาณกรดซิตริก และพีเอชไมมีความความแตกตางกัน  
คําสําคัญ: ลําไย, คุณภาพทางกายภาพ, คุณภาพทางเคมี 

 
คํานํา 

ลําไย (Dimocarpus longan) จัดอยูในวงศ Sapindaceae เปนผลไมประเภทนอนไคลแมกเทอริก ซึ่งมีอัตราการ
หายใจและการผลิตเอทิลีนตํ่า (Kader, 1992) ลําไยจัดเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย แหลง
ผลิตลําไยที่สําคัญอยูในภาคเหนือตอนบน ไดแก เชียงใหม ลําพูน เชียงราย และพะเยา ในปจจุบันการผลิตลําไยนอกฤดูเปน
แนวทางหนึ่งเพื่อแกปญหาผลผลิตลําไยในฤดูกาลที่มีจํานวนมาก และสงผลตอราคาของผลิตผลใหตํ่าลง ทําใหเกษตรกร
ประสบการขาดทุน (พาวิน และคณะ, 2550) 

ในการจัดการลําไยนอกฤดูกาลใหมีคุณภาพนั้น มีปจจัยที่เก่ียวของ ไดแก คุณภาพและธาตุอาหารในดิน  ปริมาณน้ํา 
และการจัดการอื่นๆ ปญหาหน่ึงที่พบในลําไยนอกฤดูกาลคือ การมีผลสีแดง ซึ่งทําใหไมไดรับการยอมรับจากผูบริโภค ถึงแมวา
จะมีขนาดผลโตกวาผลปกติก็ตาม ดังนั้น จึงสนใจศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีหลังการเก็บเก่ียวของลําไยพันธุดอผล
ปกติและผลแดง 
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อุปกรณและวิธีการ 
การเตรียมวัตถุดิบ 

ลําไยพันธุดอ อายุการเก็บเก่ียว 100 วันหลังติดผล ที่เก็บเก่ียวจากสวนเกษตรกรในอําเภอฮอด จังหวัดเชียงใหม 
ขนสงโดยรถหองเย็นมายังหองปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยแมโจ คัดเลือกผลลําไยผลปกติสี
เขียวและผลสีแดง ที่มีลักษณะขนาดผลใกลเคียงกัน และไมมีตําหนิหรือบาดแผล นําผลลําไยมาลางทําความสะอาดผิวดวย
น้ําประปาและฆาเช้ือโรคที่ผิวดวยสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตความเขมขน 200 มิลลิกรัม/ลิตร และผ่ึงลมใหแหง นํามา
ทดสอบตามแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (completely randomized design, CRD) ประกอบดวย 2 กรรมวิธีๆ ละ 3 ซ้ํา 
ไดแก (1) ชุดควบคุมคือลําไยผลปกติ (2) ชุดทดสอบคือลําไยผลมีสีแดง  

การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ โดยนําผลลําไยมาช่ังน้ําหนักดวยเคร่ืองชั่งละเอียดแบบทศนิยม 2 ตําแหนง 
บันทึกคาน้ําหนักเปนกรัม การวัดขนาดของผลและเมล็ดดวยเวอรเนียรแคลลิเปรส บันทึกคาความกวางและความยาวหนวย
เปนมิลลิเมตร วัดสีของเปลือกนอกและในโดยใชเคร่ืองวัดสี colorimeter ย่ีหอ Konica Minolta รุน CR-10 บันทึกเปนคา L*, a* 
และ b* วัดปริมาณคลอโรฟลลโดยใชเคร่ืองวัดคลอโรฟลล SPAD-502 meter ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีโดยนําผลลําไยมาค้ัน
น้ํา นําน้ําค้ันไปวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายในน้ําได โดยใช digital refractometer (ATAGO model PAL-1) วัด
ปริมาณกรดซิตริก โดยใชออโตไทเทรเตอร วัดพีเอชโดย pH meter เตอร และวัดปริมาณวิตามินซี 

การวิเคราะหสถิติ ทําการวิเคราะหความแปรปรวนโดย Anova และทดสอบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% (P≤0.05) 

 
ผลและวิจารณ 

การศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลลําไย พบวา น้ําหนักผล น้ําหนักเมล็ด ความกวาง ความยาวผลและเมล็ดชอง
ลําไยผลแดงมีคามากกวาลําไยผลปกติ (Figure 1) ซึ่งสอดคลองกับการรายงานของ ทวีศักด์ิ (2557) วาลําไยผลสีแดงมีขนาด
ใหญกวาผลปกติ แตไมไดรับการยอมรับจากผูบริโภค เนื่องจากการมีเปลือกผลสีแดงที่แตกตางจากลําไยผลปกติ  

การวัดคาสีของผลลําไย พบวา คาความสวาง (L*) คาสีเหลือง (b*) ของเปลือกผลภายนอก (pericarp) ของลําไยผล
ปกติมีคามากกวาลําไยผลแดง (Figure 2) แสดงวาปริมาณสารสีในเปลือกของลําไยผลปกติและผลแดงแตกตางกัน สอดคลอง
กับ Xu et al. (2010) ที่รายงานวาสีของเปลือกผลลําไยมีความสัมพันธกับปริมาณคลอโรฟลล และแคโรทีนอยดเม่ือผลลําไยแก
ปริมาณคลอโรฟลลในเปลือกผลจะลดลง และปริมาณแคโรทีนอยดจะเพิ่มขึ้น ทําใหมีคาความสวางและคาสีเหลืองของเปลือก
ผลเพิ่มขึ้น ดังนั้น คาความสวางของเปลือกผลของลําไยปกติจึงมีคามากกวาเปลือกผลของลําไยผลแดง สวนคาสีแดง (a*) ของ
ลําไยผลแดงมีคามากวาลําไยผลปกตินั้น คาดวาอาจมีการสรางและสะสมแอนโทไซยานินในเปลือกผลมากกวาลําไยผลปกติ 

ปริมาณคลอโรฟลลในเปลือกผลของลําไยแดงมีคามากกวาเปลือกผลของลําไยผลปกติอยางมีนัยสําคัญ แสดงวาใน
ระยะเก็บเก่ียวลําไยผลแดงมีการสลายหรือการลดลงของคลอโรฟลลนอยกวาลําไยปกติ (Table 1) จึงพบวาปริมาณคลอโรฟลล
ในเปลือกของลําไยผลแดงมีคามากกวาผลปกติ  

การศึกษาองคประกอบทางเคมี พบวาลําไยผลแดงมีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําไดมีมากกกวาลําไยผลปกติ ซึ่ง
สอดคลองกับการทดสอบประสาทสัมผัส (การชิม) ที่ผูทดสอบใหคาความหวานของลําไยผลแดงสูงกวาผลปกติ (ไมไดแสดง
ขอมูล) พีเอชและปริมาณกรดซิตริกของลําไยผลปกติและผลแดงไมแตกตางกันทางสถิติ สวนปริมาณวิตามินซีในผลลําไยปกติ
มีคามากกวาลําไยผลแดง  

 
สรุป 

ลําไยผลแดงมีน้ําหนักผลและเมล็ด คาสีแดงของเปลือกนอกผล คาความสวางของเปลือกในผล และปริมาณของแข็ง
ที่ละลายในน้ําได มากกวาลําไยผลปกติ ในขณะที่ลําไยผลปกติมีคาความสวางและสีเหลืองของเปลือกนอกผล ปริมาณ
คลอโรฟลล และวิตามินซีมากกวาลําไยผลแดง  
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Figure 1  Fruit weight, width and length and seed weight, width and length of normal and red longan fruits. 

Means with different letters are significantly different at p <0.05   
 

 
Figure 2  Fruit color: External pericarp of normal and red longan fruits. Means with different letters are 

significantly different at p <0.05   
 

Table 1  Total chlorophyll, Total soluble solids, pH, citric acid and ascorbic acid of normal and red longan fruits. 
Means in the same column with different letters are significantly different at p <0.05   

Longan Chlorophyll 
(unit-SPAD) 

TSS (Brix) pH Citric acid 
(mg/100g) 

Ascorbic acid 
(mg/100g) 

Normal fruit 16.93b ±0.22 21.62b ±0.12 6.29 ±0.01 0.29 ±0.01 20.46a ±0.42 
Red fruit 19.95a ±0.73 22.86a±0.14 6.42 ±0.07 0.26 ±0.01 18.64.b ±0.30 
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