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Abstract 

 ‘Rong-Rien’ rambutans  fruits packed in corrugated box with or without plastic liner  exposed to 300 Gy  
gamma rays had no significantly  changes in appearance when compored to the control fruit. Both control and 
irradiated fruit  had 9 days storage life at 13°C with no differences in  soluble solids, acidity and ascorbic acid 
content. 
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บทคัดยอ 

 เงาะพันธุโรงเรียนบรรจุในกลองกระดาษที่บรรจุหรือไมบรรจุดวยถุงพลาสติก  แลวผานการฉายรังสีแกมมา   300 เกรย 
  พบวา   เงาะมีการเปลี่ยนแปลงสภาพภายนอกของผลไมแตกตางจากเงาะที่ไมผานการฉายรังสี    นอกจากนี้ยังพบวา    เงาะ
ทุกกรรมวิธีมีอายุการเก็บรักษานาน  9 วัน     ที่  13 °ซ   โดยมีปริมาณ  soluble solids,  กรด  และวิตามินซีไมแตกตางกัน การ
เก็บรักษานานขึ้นเงาะจะมีปญหาการเนาเสีย   
คําสําคัญ: รังสีแกมมา  คุณภาพ  อายุการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

 เงาะเปนผลไมที่ตลาดอเมริกาตองการแตมีขอจํากัดในเรื่องกักกันพืช  คือเงาะจะตองผานการฉายรังสีเพื่อกําจัดแมลง
ผลไมไดแก  แมลงวันผลไม  หนอนเจาะขั้วผล  และเพลี้ยแปงกอนการสงออก  ปริมาณรังสีแกมมาที่ทาง USDA  แนะนําใหใช
กําจัดแมลงเหลานี้คือ  ชวง 150-300 เกรย  แตเนื่องจากผลไมแตละชนิดมีการตอบสนองตอรังสีแกมมาแตกตางกัน  และยังไม
มีการศึกษาในเงาะพันธุโรงเรียน  ดังนั้นจึงทดสอบการใชรังสีแกมมาตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและอายุเก็บรักษาของเงาะ
เพื่อเปนขอมูลในการปรับปรุงการจัดการเงาะเพื่อสงออก 
 

 อุปกรณและวิธีการ 

 เก็บเกี่ยวเงาะพันธุโรงเรียนวัยสามสีจนสีผิวมีสีสม  จากสวนเกษตรกร  อ. สวี จ. ชุมพร  มาตัดแตงผล  ลางแลวแช
โซเดียมไฮโปรคลอไรด  ความเขมขน  0.01 % ผ่ึงแหง  และแบงบรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกขนาดความจุ 2.5 กก. หรือใส
ถุงพลาสติกชนิดความหนาแนนต่ําและเจาะรู  ความจุถุงละ  500 กรัม กอนเรียงในกลอง ๆ ละ  5 ถุง จากนั้นขนสงโดยรถหองเย็น
อุณหภูมิ  15 องศาเซลเซียส  เพื่อมาฉายรังสีที่ศูนยฉายรังสีอาหารและผลิตผลการเกษตรรังสิต  โดยใชปริมาณรังสี  300 เกรย  
แลวนําเงาะที่ฉายและไมฉายรังสีมาเก็บที่ 13  องศาเซลเซียส  สุมเงาะมาตรวจสอบคุณภาพทุก   3 วัน เปนเวลา   12 วัน  บันทึก
อาการผิดปกติ  ความสดของเงาะ  โดยใหคะแนน 1 - 5  คะแนน 5 = สด  1 = หมดสภาพการวางจําหนายอายุการวางจําหนาย 
วิเคราะหปริมาณ soluble solids  กรดและวิตามินซี  จากน้ําคั้นผลเงาะโดยใชวิธีการเชนเดียวกับล้ินจี่  โดยเบญจมาสและคณะ 
(2547)  นอกจากนี้ทดสอบคุณภาพการรับประทานโดยใช  9 point  hedonic scale 
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ผลและวิจารณ 
1.  คุณภาพภายนอกและอายุการวางจําหนาย 

เงาะที่ผานและไมผานการฉายรังสีมีสภาพผลทั่วไปไมแตกตางกันในแตละชวงอายุเก็บรักษา  และมีสภาพภายนอก
เปนที่ยอมรับไดแมจะเก็บที่ 13  องศาเซลเซียส  นาน  9  วัน (Figure 1)  การเก็บรักษานานขึ้นเงาะจะมีปญหาเนาเสีย  สําหรับ
อุณหภูมิการวางจําหนาย  เมื่อยายมาเก็บที่อุณหภูมิปกติ (28-32 องศาเซลเซียส)  พบวาเงาะเก็บที่ 13 องศาเซลเซียส  นาน  
3 - 6 และ 9 วัน  จะมีอายุการวางจําหนาย  ประมาณ  3  และ 1 วนัตามลําดับ  การที่อายุการวางจําหนายของเงาะสั้นนั้นมี
สาเหตุจากเงาะมีการเนาเสียมาก (Figure 2)   
2. คุณภาพภายใน 

2.1 องคประกอบทางเคมี 
รังสีแกมมาที่ใชในการทดลองนี้ไมมีผลกระทบตอปริมาณ  SS, TA และวิตามินซีในเงาะ   เงาะทุกกรรมวิธี  มี SS, TA 

และวิตามินซี  ไมแตกตางกันตลอดระยะเวลา 12 วัน ของการเก็บรักษา  โดยเงาะมี SS เฉล่ีย 19.5 – 20.0 %Brix,  TA  0.38-
0.43%  และ วิตามินซี  33.0 - 41.1 มก/100มล. (Figure 3)   

2.2 คุณภาพการรับประทาน  
เงาะทุกกรรมวิธีทั้งที่ผานและไมผานการฉายรังสีจะมีคุณภาพการรับประทานที่ดีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 9 

วัน  (Figure 4)  และมีเนื้อแนนและกรอบ   
 

สรุปผลการทดลอง 

 รังสีแกมมาปริมาณ 300 เกรย  ที่ใชในการกําจัดแมลงผลไมในเงาะพันธุโรงเรียน  ไมทําใหเงาะเสียหายไมวาจะบรรจุ
แบบใดก็ตาม  เงาะมีคุณภาพดีแมจะเก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส  นาน 9 วัน  สวนอายุการวางจําหนายขึ้นกับระยะเวลาเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิต่ํา 
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Figure 1  Appearance of rambutans stored at 13oC.      Figure 2  Shelf life of  rambutans  in ambient condition. 
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Figure 3  Soluble solids (A), titratable acidity (B) and ascorbic acid (C) of rambutans stored at  13oC   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                                       Days at 13 oC+ RT 
 
 
Figure 4  Overall preference  of  rambutans stored at  13oC + ambient condition. 
 
 
 
 
 

 


