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Abstract 
 Lychee cv. ‘Chakapat’ fruits were treated with ozone (100 mg/hr) for 30, 45 and 60 min before storage at 10 ˚C. The 
results revealed that ozone could reduced fruit rot 24 days after storage. Ozone did not affect weight loss, fruit firmness, TSS, 
TA, anthocyanin content, and exocarp browning development of stored fruits. The treatments of ozone (100mg/hr for 10 min 
with hydrogenperoxide 0.05, 0.1 and 1.0%) showed better potential in controlling fruit rot during stored at 10 ˚C. 
Hydrogenperoxide also did not affect weight loss, fruit firmness, TSS and TA but hydrogenperoxide reduced anthocyanin 
content and exocarp browning development of stored fruits. 

 
บทคัดยอ 

 การใหโอโซนแกผลลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิในอัตรา 100 มก/ชม นาน 30 40 และ 60 นาที กอนการเก็บรักษาที่ 10 ˚ซ. 
พบวาโอโซนสามารถลดอัตราการเนาเสียของผลไดนาน 24 วัน ภายหลังการเริ่มการเก็บรักษาโดยโอโซนไมมีผลตอการสูญเสีย
น้ําหนักสดและแหงของผล ความแนนเนื้อ TSS TA ปริมาณแอนโธไซยานิน และการเกิดสีน้ําตาลบนเปลือกผล การใชโอโซน
อัตรา 100 มก/ชม นาน 10 นาที รวมกับไฮโดรเจนเปอรออกไซดอัตรา 0.05 0.1 และ 1.0% โดยปริมาตร สามารถควบคุมการเนา
เสียของผลลิ้นจี่ที่เก็บรักษาไว ณ อุณหภูมิ 10 ˚ซ. ไดดีขึ้น ไฮโดรเจนเปอรออกไซดไมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสดและแหง 
ความแนนเนื้อ  TSS และ TA แตไฮโดรเจนเปอรออกไซดมีผลในการลดปริมาณแอนโธไซยานินและการเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกผล 
 

คํานํา 
โอโซน (O3) เปนกาซที่ไมคงตัว  โดยจะแตกสลายใหกาซออกเจน (O2) และออกซิเจนอะตอม (O˚)  จากการแตกตัว

ของโอโซนจะเปนตัวสําคัญที่สามารถทําหนาที่เปนตัวออกซิไดส (oxydizing agent) ของสารอื่นๆ (ชุดา และคณะ, 2541) ดวย
คุณสมบัติในการเปนตัวออกซิไดซ โอโซนจึงมีคุณสมบัติในการฆาเชื้อโรคที่เหนือกวาสารเคมีจําพวกคลอรีน คลอรีนไดออกไซด 
โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต และไฮโดรเจนเปอรออกไซด โดยโอโซนสามารถทําปฏิกิริยาออกซิเดชั่นไดดีกวาคลอรีนถึง 52% 
(ชมภูศักดิ์ และเทพนม, 2540) การแชผักสดผลไมในสารละลายโอโซนนาน 20 นาที  สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลิน 
ทรียได (เทพนม, 2543) และ Saring et al. (1996)  รายงานวาการใหโอโซนแกผลองุนใหผลเชนเดียวกับการรมผลองุนดวยกาซ
เซอรไดออกไซด Liew and Prange (1994) รายงานวาโอโซนสามารถลดการเจริญเติบโตของเชื้อราในหัวแครอทที่เก็บรักษาไว
ประมาณ 50% Pe’rez et al. (1999) รายงานวาโอโซนสามารถลดการเนาเสียของผลสตรอเบอรรี่ได แตผลสตรอเบอรรี่ที่ผานการรม
ดวยกาซโอโซนจะมีกลิ่นลดลงถึง 40% Cash et al. (1999)  รายงานวาการลางแอปเปลดวยสารละลายโอโซน 2.5 ppm สามารถลด
ปริมาณสารเคมีตกคาง (Omite residual)  ลงไปไดถึง 98 – 100%  Palow et al. (2002)  รายงานวาโอโซนเขมขน 0.3 ppm ในการ
ยับยั้งการเจริญของเสนใยสปอรและของ Monilinia  fruticola, Botrytis cinerea, Mucor piriformis และ Penicillin expansum บน
ผิวผลทอได  แตไมสามารถยับยั้งเชื้อราที่เปนสาเหตุของโรค brown rot  

เนื่องจากการสลายตัวของโอโซนไมกอใหเกิดสารตกคาง และมีความสามารถในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียบาง
ชนิดไดจึงนาจะนํากาซโอโซนมาใชในการยืดอายุการเก็บรักษาของผลลิ้นจี่ 
 

อุปกรณและวิธีการ 
 ใชผลลิ้นจี่ (Litchi chinensis Sonn) พันธุจักรพรรดิซึ่งเก็บเกี่ยวมาจากสวนเกษตรกร อ.เวียงแหง จ.เชียงใหม ภายในเวลา
ไมเกิน 24 ช่ัวโมง โดยทําการคัดขนาดผลลิ้นจี่สด ขนาดผลใกลเคียงกัน ผลมีสีแดงตั้งแต 90% ขึ้นไป ไมมีตําหนิจากโรคแมลงหรือ
อื่นๆ ตัดกานผลออกเหลือประมาณ 5 มม วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 4 กรรมวิธี จํานวน 3 ซ้ํา แตละซ้ําใชล้ินจี่ 108 ผล 
เพื่อแบงใสถุงพลาสติก (PE) ที่เจาะรูเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จํานวน 8 รู  ถุงละ 9 ผล จํานวน 12 ถุง ตอกรรมวิธี 
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การทดลองที่ 1 ผลของกาซโอโซน (O3) ตออายุการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิ  
ปลอยกาซโอโซนระดับความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง ในน้ํา 10 ลิตรที่ปรับ pH ใหเทากับ 3 ดวยกรดแลกติก

แลวแชผลลิ้นจี่นาน 0 (ชุดควบคุม), 30 45 และ60 นาที เมื่อครบกําหนดเวลานําลิ้นจี่ในแตละกรรมวิธีไปผึ่งใหแหง หลังจากนั้น
แบงใสถุงพลาสติกที่เจาะรูเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร ถุงละ 9 ผล จํานวน 12 ถุง ตอ 1 กรรมวิธี แลวรัดปากถุงดวยยางรัดให
แนน จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ˚ซ. 

การทดลองที่ 2 ผลของสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด (H2O2) รวมกับกาซโอโซนตออายุการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิ  

เตรียมสารละลาย H2O2 ความเขมขน 0 0.05 0.1 และ 1% จํานวน 10 ลิตร แลวแชผลลิ้นจี่นาน 10 นาที รวม/ไมรวม กับ
การใหโอโซน 100 มก/ชม ในขณะแชผล แลวนําลิ้นจี่ไปลางดวยน้ํากลั่นอีกครั้งแลวนําไปผึ่งใหแหง จากนั้นแบงใสถุงๆ ละ 9 ผล 
จํานวน 12 ถุง ตอ 1 กรรมวิธี แลวรัดปากถุงดวยยางรัดใหแนน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ˚ซ. 
 บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมี 4 วันครั้ง โดยใชล้ินจี่ซ้ําละ 9 ผล จํานวน3 ซ้ําตอ 1 กรรมวิธี เพื่อ
วัดผลดังนี้ อายุการเก็บรักษาของผล อายุการเก็บรักษาของผลตัดสินจากการเนาเสียของผลลิ้นจี่ที่ทําการเก็บรักษาไว หากพบวาการ
เนาเสียของผลมากกวา 40% ถือวาหมดอายุการเก็บรักษาได การสูญเสียน้ําหนักสด และแหง ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายนํ้าได ปริมาณกรดที่ไตเตรทได และปริมาณแอนโธไซยานิน 

 
ผลการทดลอง 

การทดลองที่ 1 ผลของกาซโอโซนตออายุการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุจักพรรดิ 
ผลลิ้นจี่ในทุกกรรมวิธีที่ทําการเก็บรักษาไว ณ อุณหภูมิ 10 ˚ซ.  มีอายุการเก็บรักษาได 24 วัน โดยผลลิ้นจี่เริ่มมีอาการ

เนาเสียเมื่อเก็บรักษาไวนาน 16 วัน ซึ่งมีการเนาเสียเฉลี่ย 4.17 – 8.33% ของผลที่ทําการตรวจสอบ (ตารางที่ 1 ) จากนั้นผลมีการเนา
เสียเพิ่มขึ้นในทุกกรรมวิธีเปน 12.50 – 29.17% ของผลที่ทําการตรวจสอบเมื่อทําการเก็บรักษาไวนาน 24 วัน และผลลิ้นจี่ในทุก
กรรมวิธีหมดการเก็บรักษา (มีการเนาเสียมากกวา 40%) เมื่อการเก็บรักษาไวนาน 28 วัน  โดยมีการเนาเสีย 50.00 – 83.33% ของผล
ที่ทําการตรวจสอบ 

การสูญเสียน้ําหนักสด ความแนนเนื้อ TSS TA น้ําหนักแหงเนื้อผล และปริมาณแอนโทไซยานินของผลลิ้นจี่ ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญเมื่อทําการเก็บรักษาไวนาน 24 วัน โดยมีคา 2.7-5.9%, 0.60-0.70 kg/cm2, 16.49–17.84% Brix, 0.51–
0.76 ก./100 ก. น้ําหนักสด 19.45-20.88% และ 22.71 – 30.69 มก./100 ก. น้ําหนักสด ตามลําดับ  

Table 1 Fruit rot of lychee fruit cv. ‘Chakapat’ stored at 10 ˚C after teated with O3 (100 mg/hr) for 30, 45 and 60 mins. 

 
Treatments 

Fruit Rot (%) 
Days after storage 

12 16 20 24 28 
O3 0 min (Control) 
O3 30 mins 
O3 45 mins 
O3 60 mins 

0.00 8.33 16.67 29.17 70.83 
0.00 4.17 8.33 20.83 83.33 
0.00 4.17 4.17 16.67 50.00 
0.00 4.17 4.17 12.50 54.17 

LSD0.05 ns ns ns ns ns 
 
การทดลองที่ 2 ผลของสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดรวมกับกาซโอโซนตออายุการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ของผลลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิ 
การเก็บรักษาผลลิ้นจี่ได ณ อุณหภูมิ 10 ˚ซ. พบวา ผลพวก control, H2O2 0.1% + O3 10 min และ H2O2 1% + O3 10 min 

แสดงอาการเนาเสียเมื่อเก็บรักษานาน 16 สวนพวกที่ไดรับ H2O2 0.05%, 0.1%, 1.0% และ H2O2 0.05% + O3 10 min  เริ่มแสดง
อาการเนาเสียเก็บรักษาไวนาน 20 วัน โดยผลลิ้นจี่พวก control  และพวกที่ไดรับ และ H2O2 0.05% + O3  0 min, H2O2 0.05% + O3 

10 min และ H2O2 1% + O3 10 min มีอายุการเก็บรักษาได 24 วัน  โดยมีเปอรเซ็นตผลเนาเสียเปน 25.00, 12.50, 29.17 และ 20.83%  
ตามลําดับ (ตารางที่ 2) ขณะที่ผลพวกที่ไดรับและ H2O2 1%  และ H2O2 1%  10 นาที  และ H2O2 0.1% + O3 10 min  มีอายุการเก็บ
รักษาได 28 วัน โดยมีเปอรเซ็นตการเนาเสียของผลเปน 12.50, 8.33 และ 16.67% ตามลําดับเมื่อเก็บรักษาไวนาน 24 วัน  และการ
เนาเสียเพิ่มขึ้นเปน 37.50 33.33 และ 33.33% ตามลําดับ  เมื่อการเก็บรักษาไวนาน 28 วัน 
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การสูญเสียน้ําหนักสด, ความแนนเนื้อ, TSS, TA, น้ําหนักแหงเนื้อผล และปริมาณแอนโทไซยานินของผลลิ้นจี่ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ เมื่อทําการเก็บรักษาไวนาน 24 วัน โดยมีคา 1.7 – 4.2%, 0.77 – 0.99 kg/cm2 ,15.33 – 16.82% Brix, 0.49 – 
0.60 กรัม / 100 กรัมน้ําหนักสด, 16.72 – 19.70% และ 12.56 – 18.40  มก/100 ก น้ําหนักสด ตามลําดับ 

Table2  Fruit rot of  lychee fruit cv. ‘Chakapat’ stored at 10 ˚C after H2O2treated  with/without O3 (100 mg/hr). 

 
Treatments 

Fruit rot (%) 
Days after storage 

12 16 20 24 28 
H2O2 0%+O3 0 min(control) 
H2O2 0.05% 
H2O2 0.1% 
H2O2 1% 
H2O2 0.05% + O3 10 mins 
H2O2 0.1% + O3 10 mins 
H2O2 1% + O3 10 mins 

0.00 4.17 12.50 25.00 58.33 
0.00 0.00 8.33 12.50 50.00 
0.00 0.00 16.67 12.50 37.50 
0.00 0.00 12.50 8.33 33.33 
0.00 0.00 8.33 29.17 50.00 
0.00 12.50 4.17 16.67 33.33 
0.00 8.33 8.33 20.83 54.17 

LSD0.05 ns ns ns ns ns 
 

สรุปและวิจารณผลการทดลอง 
การใช O3  แกผลลิ้นจี่ในอัตรา 100 mg/hr นาน 30 45 และ 60 นาที  สามารถชะลอการเนาเสียของผลลงไดในเมื่อเก็บ

รักษาไวนาน 24 วัน แตเมื่อการเก็บรักษาไวนาน 28 วัน  แมวาผลพวกที่ไดรับ O3 นาน 45 และ 60 min  จะมีเปอรเซ็นตการเนาเสียที่
ตํ่ากวาที่ไมไดรับ O3 (control) และไดรับ O3  นาน 30 นาที  แตมีเปอรเซ็นตการเนาเสียของผลมากกวา 40% จึงนับวาผลหมดอายุ
การเก็บรักษาไดที่ 24 วัน 

O3 และ H2O2 ไมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสด ความแนนเนื้อ TSS TA เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของเนื้อผล และปริมาณ
แอนโธไซยานิน  จากการสังเกตการเปลี่ยนแปลงของผลลิ้นจี่โดยรวมระหวางการเก็บรักษา พบวาผลลิ้นจี่ที่ไดรับ O3  นาน 45 นาที  
มีแนวโนมที่จะทําใหผลลิ้นจี่ที่ทําการเก็บรักษาไวมีคุณภาพดีที่สุดแมวาจะไมแตกตางกับกรรมวิธีอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญ  แตการให 
O3  นาน 60 นาที แกผลลิ้นจี่นาจะเปนระดับที่มากเกินไปทําใหผิวผลมีสีหมองคล้ําเล็กนอย และมีปริมาณการเนาของผลเพิ่มขึ้น 
(ตารางที่ 1)  สวนการให O3  นาน 30 นาที นาจะเปนปริมาณที่นอยเกินไปจึงไมสามารถยับยั้งการเนาเสียของผล 

การให H2O2 หรือ H2O2 + O3  แกผลล้ินจี่สามารถชะลอการเนาเสียของผลไดโดยทําใหสามารถเก็บรักษาผลลิ้นจี่ ณ 
อุณหภูมิ 10 ˚ซ. ได 16 วัน โดยไมพบการเนาเสียของผล  แตการให H2O2  ความเขมขน 1%  แกผลลิ้นจี่นาจะเปนปริมาณที่สูง
เกินไป จึงทําใหผิวผลเกิดความเสียหายขึ้น เปนเหตุให H2O2 รวม/ไมรวมกับ O3 ไมสามารถยับยั้งการเนาเสียของผล แตกลับเปน
การเรงใหเกิดการเนาเสียไดเร็วมากขึ้นดวย  

การใช O3 ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลลิ้นจี่ โดยการให O3 เพียงครั้งเดียว อาจไมพอตอการยืดอายุการเก็บรักษาผล
ล้ินจี่ ณ อุณหภูมิ 10 ˚ซ. การให O3  ในปริมาณที่ไมทําอันตรายแกเปลือกผลหลายครั้งระหวางการเก็บรักษา  นาจะทําใหสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาไดของผลใหนานขึ้นอีก  การใช H2O2 รวมกับ O3 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลลิ้นจี่ไดจาก 24 วัน เปน  28 
วัน  ทั้งนี้นาจะเปนเพราะการใช H2O2 รวมกับ O3  มีประสิทธิภาพในการควบคุมและทําลายจุลินทรียไดดีกวาการใช O3 เพียงอยาง
เดียว  ซึ่งการให O3  ในอัตราที่สูงขึ้นก็อาจทําใหเกิดความเสียหายได  การลดอุณหภูมิในการเก็บรักษาลง  ก็นาจะทําใหเห็นผลของ 
O3  ไดดีขึ้น  จึงนาจะมีผลทําใหอายุการเก็บรักษาไดยาวนานขึ้นอีก 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจาก โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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