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Abstract 

The objective of this research was to study the effect of carboxymethylcellulose extracted from water 
hyacinth (CMCwh) compared to commercial carboxymethylcellulose (CMCcom) on the postharvest quality and 
storage life of longan cv. Daw. The experiment was performed under a completely randomized design with 7 
treatments including coating with CMCwh and CMCcom at 0.5, 1.0 and 2.0% compared to control (none-coated). 
Longan fruits were washed with 200 mg/l of sodium hypochlorite, air dried, dipped in CMCwh and CMCcom for 4 
minutes, air dried, put in a clamshell packaging, and stored at ambient temperature (25±2°C, 60±2% RH) or low 
temperature (5±2°C, 80±2% RH). Results showed that both coating with CMCwh and CMCcom had effectively 
delayed weight loss, fruit peel browning, mold development, maintained postharvest quality and extended shelf 
life for 8.33-10 days (ambient temperature) and 14.33-20 days (low temperature). Coating with 0.5% CMCwh 
showed the longest shelf life for 10 days at ambient temperature storage and 20 days at low temperature storage 
while control treatment can be stored for 7 and 14 days, respectively. 
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บทคดัยอ 
งานวจิยัน้ีมีวตัถปุระสงคเพ่ือศกึษาผลของการเคลือบผิวดวยคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสจากผักตบชวา (CMCwh) เปรียบเทียบ 

กับคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสทางการคา (CMCcom) ตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวและอายุการเก็บรักษาลําไยพันธุดอ  วางแผนการ
ทดลองแบบสุมสมบูรณมี 7 กรรมวิธี ไดแก CMCwh ความเขมขน 0.5, 1.0 และ 2.0% หรือ CMCcom ความเขมขน 0.5, 1.0 และ 
2.0% และชุดควบคุม (ไมไดเคลือบสาร) โดยนําผลลําไยมาลางแลวทําความสะอาดดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท 200 
มิลลิกรัมตอลิตร แลวผ่ึงใหแหง จากน้ันจุมในสารเคลือบผิวเปนเวลา 4 นาที แลวนําไปบรรจุในกลองพลาสติกแบบมีฝาปด นํามา
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 25 ± 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 60 ± 2% และอุณหภูมิต่ํา 5 ± 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 
80 ± 2% ผลการศึกษาพบวา การเคลือบผิวดวย CMCwh และ CMCcom ทุกกรรมวิธีชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก การเกิดสีนํ้าตาล
ท่ีเปลือกผล การเกิดโรค และชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น ซึ่งมีอายุการเก็บรักษา 8.33-10 วัน (อุณหภูมิหอง) และ 14.33-20 
วัน (อุณหภูมิต่ํา) โดยท่ี CMCwh 0.5% สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลลําไยไดนานท่ีสุด (อุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่ําไดนาน 10 
และ 20 วัน ตามลําดับ) ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) กับผลลําไยในชุดควบคุมท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่ําไดนาน 7 และ 14 วัน ตามลําดับ 
คําสําคัญ: คารบอกซีเมธิลเซลลูโลส, อายุการเก็บรักษา, ลําไย, คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว, ผักตบชวา 
 

คํานํา   
ลําไย (Longan: Dimocarpus longan Lour.) เปนผลไมท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยในป พ.ศ. 

2561 มีพ้ืนท่ีปลูกลําไยท่ัวประเทศท้ังหมด 1,138,561 ไร และใหผลผลิตท้ังหมด 1,076,939 ตัน โดยผลผลิตลําไยสวนใหญจะ
ถูกสงจาํหนายไปยังตางประเทศในรูปผลสด และแปรรูปเปนผลลําไยอบแหง (คณะกรรมการพัฒนาคุณภาพขอมูลดาน
การเกษตร, 2561) สําหรับการสงออกของลําไยผลสดจะอยูในรูปลําไยสดชอซึง่มีตลาดสงออกหลัก ไดแก จีน อินโดนีเซยี 
ฮองกง สิงคโปร ฟลิปปนส มาเลเซีย แคนาดา เนเธอรแลนด และอังกฤษ โดยในป พ.ศ. 2560 มีมูลคาการสงออกท้ังหมด 
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20,988 ลานบาท (กระทรวงพาณิชย, 2560) ปญหาของผลลําไยภายหลังการเก็บเกี่ยว คือสีผิวเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลอยางรวดเร็ว 
เน่ืองจากสูญเสียนํ้า ทําใหเซลลเปลือกเส่ือมลง และเยื่อหุมเซลลสูญเสียสมบัติการเลือกผาน ทําใหเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส 
(polyphenol oxidase: PPO) เรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลกับออกซิเจนไดเปนสารสีนํ้าตาลคลํ้าท่ีเปลือก (ณัฏฐ
วัฒณ และ นิธิยา, 2561) จึงเปนสาเหตุหลักท่ีทําใหลําไยมีอายุการวางจําหนาย  แนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาลําไยผลสดหลัง
การเก็บเกี่ยวทําไดหลายวิธี เชน การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา การรมดวยซัลเฟอรไดออกไซด และการเคลือบผิว โดยการเคลือบผิว
เปนวิธีการหน่ึงในการชะลอการเส่ือมสภาพของผลไม เน่ืองจากการใชสารเคลือบผิวจะทําใหชวยลดอัตราการคายนํ้าออกจากผิว
ของผล และลดอัตราการหายใจ เน่ืองจากสารเคลือบผิวมีบทบาทสําคัญตอการควบคุมการคายนํ้า ลดการเขาออกของกาซ
ออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซด และชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลย,ี 2559) โดยมี
รายงานวาการเคลือบผิวดวยคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสท่ีสกัดจากผักตบชวา (CMCwh) สามารถชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก และ
รักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของลองกอง และมะนาว (วาสนา และคณะ, 2558, 2559) ดังน้ันผูทดลองจึงมีแนวคิดในการ
ประยุกตใชคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสจากผักตบชวาซึ่งเปนวัชพืชท่ีมอียูปริมาณมากในแหลงนํ้าตาง ๆ มาพัฒนาเปนสารเคลือบผิว
ลําไยรวมกบัการเก็บรักษา เพ่ือรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวและยืดอายุการเก็บรักษาผลลําไยใหไดนานขึ้น 
 

อุปกรณและวิธกีาร   
การเตรียมคารบอกซเีมทิลเซลลูโลสจากผักตบชวา (CMCwh) โดยทําการเก็บตนผักตบชวา แลวนํามาสกดัเซลลูโลส

และสังเคราะหคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสตามวิธีการของพรชยั และคณะ (2550) สําหรับผลลําไยทําการเก็บเกีย่วลําไยพันธุ
ดอจากสวนของเกษตรกรในจงัหวัดพะเยา ทําการคดัเลือกผลท่ีเปนโรคและแมลงท้ิง คัดเลือกผลใหมีขนาดและสีผิวท่ีใกลเคยีง 
นํามาฆาเชื้อโรคท่ีผิวดวยการนํามาลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮเปอรคลอไรทความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร จากน้ันนํา
ผลลําไยมาเคลือบผิวตามแผนการทดลอง ทําการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design: 
CRD) ประกอบ ดวย 7 กรรมวิธ ี ๆ ละ 3 ซ้ํา ไดแก (1) ชดุควบคุม (ไมเคลือบผิว) (2) CMCwh 0.5% (3) CMCwh 1.0% (4) 
CMCwh 2.0% (5) CMC ทางการคา (CMCcom) 0.5% (6) CMCcom1.0% (7) CMCcom.2.0% โดยนําผลลําไยมาเคลือบดวยสาร
เคลือบผิว จากน้ันผ่ึงใหแหงแลวนํามาบรรจใุนกลองพลาสติกท่ีมฝีาปด นํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 25±2 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 60±2% หรืออุณหภูมิต่ํา 5 ± 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80±2% บันทึกขอมูลการเปล่ียนแปลง
คุณภาพกายภาพ และคุณภาพทางเคมีไดแก การสูญเสียนํ้าหนัก การเกดิโรค คะแนนการเปล่ียนแปลงสีผิวของลําไย (คะแนน 
5 ระดับคือ 1 =ไมมกีารเกิดสีนํ้าตาล, 2 =เกิดสีนํ้าตาล 5-25%, 3 = เกิดสีนํ้าตาล 25-50%, 4 =เกิดสีนํ้าตาล 50-75% และ 5= 
เกิดสีนํ้าตาลมากกวา 75%), ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และอายุการเก็บรักษา ประเมิน
จากระดับการเกิดสีนํ้าตาลท่ีผิวเปลือกลําไย ซึ่งจะหมดอายกุารเก็บรักษาเมื่อมีการเกดิสีนํ้าตาลอยูท่ีระดับ 3 หรือเกิดสีนํ้าตาล 
25-50% รวมกับการเนาเสียมากกวา 50% ถือวาไมเปนท่ียอมรับทางการคา นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหทางสถติิโดยทําการ
วิเคราะหความแปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถติิ  
 

ผล   
 การสูญเสียนํ้าหนัก  ผลลําไยมีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท้ังในอุณหภูมิหองและ

อุณหภูมิต่ํา  พบวาการเคลือบผิวดวย CMCwh  และ CMCcom มีแนวโนมชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก โดยผลลําไยท่ีเคลือบผิว
ดวย CMCwh 0.5% มีการสูญเสียนํ้าหนักนอยกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ โดยในวันท่ี 10 และ 20 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองมกีาร
สูญเสียนํ้าหนัก 2.64 และ 2.76% ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับผล
ลําไยชุดควบคมุท่ีมีการสูญเสียนํ้าหนัก 3.90 และ 4.91% ตามลําดับ (Figure 1 A) การเกดิโรค ผลลําไยมีการเกิดโรคเพ่ิมขึ้น
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท้ังในอุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่าํ พบวาผลลําไยท่ีเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5% มกีารเกิดโรค
ไดนอยกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ โดยในวันท่ี 10 ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและ วันท่ี 20 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํมกีารเกิดโรค 
44.44% และ 51.11% ซึง่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับผลลําไยในชดุควบคุมท่ี
เกิดโรค 97.78 และ 88.89% ตามลําดับ (Figure 1 B) การเปล่ียนแปลงสีผิวเปนสีนํ้าตาลของผลลําไยมีเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาท้ังในอุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่ํา พบวาการเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5% ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีผิวของ
ลําไยไดดีท่ีสุด โดยมีคะแนนการเกิดสีนํ้าตาลนอยกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ โดยในวันท่ี 10 ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และวันท่ี 20 ของ
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํมีคาเทากับ 3.56 คะแนน และ 4.02 คะแนน ตามลําดับ ซึ่งนอยกวาและมคีวามแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิต ิ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับลําไยในกรรมวิธีอ่ืนท่ีมีคะแนนการเกิดสีนํ้าตาลอยูระหวาง 4.44-4.89 และ 
4.53-4.98 คะแนน ตามลําดับ (Figure 1 C)  
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Figure 1  Effect of coating with CMC on weight loss (A), disease (B) and peel browning (C) of longan during 
storage at low temperature (5±2˚C, 80±2%RH) and weight loss (D), disease (E) and peel browning (F) 
of longan during storage at room temperature (25±2˚C, 60±2%RH) 

 

ผลลําไยมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดลดลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 9 วันท่ี
อุณหภูมิหอง และการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 20 วันท่ีอุณหภูมติ่ํา สําหรับปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดพบวาเมื่อระยะเวลาในการ
เกบ็รักษานานขึ้นปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมีคาลดลง โดยท่ีการเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5% และ 1.0% และ CMCcom 0.5% 
พบวาชวยชะลอการลดลงปริมาณกรดท่ีไทเทรตและปริมาณวิตามินซี ซึ่งมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุด
ควบคมุ (Table 1) อายกุารเก็บรักษา การประเมินอายุการเก็บรักษาประเมินจากผลลําไยท่ีเกิดโรค 50% พบวาการเคลือบผิว
ทุกกรรมวิธชีวยยืดอายกุารเก็บรักษาไดดีกวาชุดควบคุม โดยมอีายุการเก็บรักษา 8.33-10 วัน เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดย
ท่ีการเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5% มีอายกุารเก็บรักษานานท่ีสุด 10 วัน ในขณะท่ีชุดควบคมุท่ีมีอายุการเก็บรักษาเพียง 7 วัน 
สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํ พบวาชวยยดือายกุารเก็บรักษาไดนานกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยมีอายุการเก็บ
รักษา 14-20 วัน โดยท่ีลําไยท่ีเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5% มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด 20 วัน ในขณะท่ีชดุควบคุมมีอายกุาร
เก็บรักษา 14 วัน (Table 1) 
 
Table 1  Effect of coating with CMC on total soluble solids content, titratable acidity  and shelf life of longan 

during storage at room temperature (25±2˚C, 60±2%RH) and low temperature (5±2˚C, 80±2%RH) 
Treatment TSS (%Brix) TA (%) Shelf life (days) 

25 °C 4days 5 °C 18days 25 °C 4days 5 °C 18days 25 °C 5 °C 
Control 20.05b 18.87bc 0.92ab 0.79c 7.00d 14.00b 

CMCwh 0.5% 20.30a 18.53c 1.09a 0.90ab 10.00a 20.00a 
CMCwh 1.0% 19.20d 18.50c 1.09a 0.92a 9.00bc 16.33ab 
CMCwh 2.0% 20.05b 17.03e 0.96ab 0.83bc 9.00c 16.33ab 
CMCcom 0.5% 19.65b 19.27a 1.09a 0.90ab 8.33c 14.33b 
CMC com 1.0% 19.00e 17.83d 0.96ab 0.94a 9.00bc 17.00ab 
CMC com 2.0% 19.75c 19.13ab 0.81b 0.81c 9.67b 15.67b 
1/Means within a column followed by the different letters are significantly different (P≤0.05) by DMRT 
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วิจารณผล 
 ผลลําไยในทุกกรรมวิธมีีการสูญเสียนํ้าหนัก การเกิดโรคและการเปล่ียนสีผิวเปลือกเปนสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ือง

ท้ังอุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่าํ เน่ืองจากผลลําไยมีการคายนํ้า มีการหายใจ และผลิตกาซเอทิลีน จึงทําใหเกิดการสูญเสีย
นํ้าหนัก และเปลือกเปนสีนํ้าตาล (อุษาวดี, 2561) โดยผลลําไยท่ีเคลือบดวยผิว CMCwh และ CMCcom ทุกกรรมวิธีมีแนวโนม
ชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนักและการเปล่ียนแปลงสีเปลือกเปนสีนํ้าตาลได โดยท่ีการเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5%ชวยรักษา
คุณภาพผลลําไยไดดีกวากรรมวธิีอ่ืน ๆ ซึ่งสอดคลองกันงานวจิยัของวาสนาและคณะ (2559) ท่ีรายงานวาการเคลือบผิวดวย 
CMCwh 2 %มีแนวโนมชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนักในผลลองกองได เน่ืองจากการเคลือบผิวดวย CMCwh เปนการเก็บรักษา
แบบดดัแปลงสภาพบรรยากาศ ทําใหการสูญเสียนํ้าหนักและการแลกเปล่ียนกาซมีนอยลง สงผลใหชะลอการสูญเส่ือมสภาพ 
การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี ทําใหอัตราการหายใจและการสังเคราะหกาซเอทิลีนชาลง โดยท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํชวย
ชะลอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและทางเคมี ชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก การเกิดโรค และการเกิดสีนํ้าตาลท่ีเปลือกไดดกีวา
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เน่ืองจากอุณหภูมิต่าํชวยลดอัตราการหายใจ การคายนํ้า การผลิตกาซเอทิลีน ชะลอการสุกแก 
และลดเปอรเซ็นตการเนาเสีย จึงทําใหยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น นอกจากน้ีอุณหภูมิต่ํายงัสามารถลดกิจกรรมของ
เอนไซม PPO ท่ีเปนสาเหตุของการเกิดสีนํ้าตาลท่ีผิวเปลือก (จริงแท, 2549) ท้ังน้ีการเปล่ียนแปลงจะแตกตางกันไปขึ้นอยูกับ
ชนิดของกรด ชนิดของเน้ือเยื่อ การจัดการ สภาพการเก็บรักษา พันธุ จํานวนปท่ีปลูก และปจจัยอ่ืน ๆ ท่ีเกี่ยวของ  

 
สรุปผล  

การเคลือบผิวดวย CMCwh และ CMCcom ท่ีระดับความเขมขน 0.5, 1.0 และ 2.0% รวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ต่ําชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก การเกดิสีนํ้าตาลท่ีเปลือกผล การเกิดโรค และชวยยดือายุการเกบ็รักษาไดนานกวาชุดควบคุม
ท่ีไมไดเคลือบผิว โดยการเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5%มีอายกุารเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่ําไดนานท่ีสุด 10 วนั 
และ 20 วัน ตามลําดับ ขณะท่ีชุดควบคมุมีอายุการเก็บรักษา 7 และ 14 วัน ตามลําดับ 
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