
 

การยืดอายุลําไยพันธุดอดวยโอโซนในรูปของสารละลาย 
Extending Shelf Life of  Fresh ‘Daw’ Longan Fruit of Using Pretreated Ozonized Water 

 
มานพ  หาญเทวี1  วารี  ไชยเทพ2  วิชชา  สอาดสดุ3  และ ธนะชัย  พนัธเกษมสุข4 

Manop Hunthavee1  Waree Chaiyathep2  Vicha Sardsud3  and Tanachai Pankasemsuk4 

 
Abstract  

The effects of ozone on shelf life of fresh ‘Daw’ longan fruit were investigated. The study on the 
concentration of ozone dissolved in water in the form of an aqueous solution (ozonation) were compared with 
control fruit which had no ozone application. Fresh longans were packed in 3-kg perforated plastic crates and 
dipped in water ozonation that provided ozone at 250 mg/hr for 0, 32, 34, 36, 38 and 40 minutes. Longan fruits 
were then kept in a controlled temperature room at 5±1°C with 93±2%RH. The results showed that Ozone in the 
form of an aqueous solution provided at a rate of 250 mg/hr for 38 minutes had the longest storage of 30 days. 
While the control group was only 15 days.     
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บทคัดยอ 
ศึกษาผลของโอโซนตอการยืดอายุการเก็บรักษาผลลําไยสดพันธุดอของเกษตรกรที่เขารวมโครงการเกษตรดีที่

เหมาะสม (GAP)ของกรมวิชาการเกษตร ศึกษาระดับความเขมขนของโอโซนในรูปของสารละลาย (aqueous ozone water 
ozonation)    คือ ชุดควบคุม (ไมใชโอโซน) และใหโอโซนในรูปสารละลายในอัตรา 250 mg/hr นาน 0, 32, 34, 36, 38 และ 40 
นาที บรรจุผลลําไยที่ผานกรรมวิธีตางๆ ในตะกราพลาสติกความจุ 3 กิโลกรัม เก็บรักษาไวในหองควบคุมอุณหภูมิที่         
5±1°C ความชื้นสัมพัทธ 93±2% พบวาการใหโอโซนในรูปของสารละลายในอัตรา 250 mg/hr นาน 38 นาที สามารถเก็บรักษา
ผลลําไยสดพันธุดอไดนาน 30 วัน ขณะที่ชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง 15 วัน 
คําสําคัญ  โอโซน  ลําไย  เกษตรดีที่เหมาะสม  

 
คํานํา 

  ลําไยสดในแปลงของเกษตรกรที่เขารวมโครงการเกษตรดีที่เหมาะสม (GAP) เปนลําไยที่ผานการดูแลอยางดีจาก
เกษตรกรผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยวจึงมีความสมบูรณมีเชื้อโรคที่เกาะบนพื้นผิวผลลําไยนอยกวาผลลําไยที่ขาดการดูแลรักษาที่
ถูกตอง แตลําไยที่ขารวมจีเอพียังขาดการศึกษาถึงอายุการเก็บรักษาหลังการเก็บเกี่ยว การใชวิธีการรมดวยกาซซัลเฟอรได
ออกไซดในลําไยสดสงออกในปจจุบันมีรายงานถึงความอันตรายตอสุขภาพผูบริโภคเปนจํานวนมาก ดังนั้นประเทศผูนําเขา
หลายประเทศจึงนํามาใชเปนขอกีดกันทางการคา เชน ในกรณีลําไยสดจากประเทศไทยที่สงไปขายที่ประเทศจีน เปนตน 
การศึกษาประโยชนของสารโอโซนมีรายงานมากในตางประเทศ ในประเทศไทยนํามาศึกษาหลายดาน ซึ่งในลําไย ธนะชัย 
(2545) การใชโอโซนในรูปแบบสารละลายโดยปลอยโอโซนในน้ํานาจะชวยฟอกสี และยืดอายุไดดีกวาใชในอากาศ สิคีริยา 
(2546) การใชโอโซนในรูปแบบสารละลายในลําไยโดยใชอัตรา 100 mg/hr ปลอยในน้ําเย็น 0°C นาน 30 นาที สามารถเก็บ
รักษาไดนาน 24 วันที่อุณหภูมิ 5°C  มานพ และคณะ ) 2548 ( การใชโอโซนในรูปแบบสารละลายในลําไยโดยใชอัตรา 250 
mg/hr ปลอยในน้ําเย็นนาน 36 นาที สามารถเก็บรักษาในถงุสุญญากาศไดนาน 40 วันที่อุณหภูมิ 5°C  แตอยางไรก็ตามยังขาด
ขอมูลเกี่ยวกับการใชโอโซนกับผลลําไยในเชิงการคา (commercial practice) ที่ทดลองกับลําไยในแปลงเกษตรกรที่ขึ้นทะเบียน
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จีเอพี (GAP) ดังนั้นจึงมีการศึกษาถึงผลของความเขมขนของโอโซนที่เหมาะสมที่มีผลตออายุและคุณภาพการเก็บรักษาลําไย
สด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

โดยนําผลลําไยที่สมบูรณจากแปลงเกษตรกรที่เขารวมโครงการเกษตรดีที่เหมาะสม (Good Agricultural Practices; 
GAP) ที่ตัดขั้วผลยาวไมเกิน 1 เซนติเมตรมาบรรจุใสตะกราพลาสติกขนาด 3 กิโลกรัมจํานวน 3 ตะกรา/กรรมวิธีมาจุมในน้ํา
ปกติศึกษาระดับความเขมขนของโอโซนในรูปของสารละลาย (aqueous ozone water ozonation)    คือ ชุดควบคุม (ไมให
โอโซน) และใหโอโซนในรูปสารละลายในอัตรา 250 mg/hr นาน 0, 32, 34, 36, 38 และ 40 นาที เก็บรักษาไวในหองควบคุม
อุณหภูมิที่   5±1°C ความชื้นสัมพัทธ 93±2% บันทึกผลการทดลองทุก 7 วัน คือ วัดสีผิวของเปลือกดานนอก และดานในของผล
ดวยเครื่องวัดสี color meter เพื่อดูคา L*, a* และ b*, เปอรเซ็นตการเนาเสีย, ความแนนเนื้อดวยเครื่อง hardness tester, 
ของแข็งที่ละลายน้ํา, การยอมรับดานประสาทสัมผัส และอายุการเก็บรักษา  

 
ผลและวิจารณ 

1. การศึกษาระดับความเขมขนของโอโซนในรูปของสารละลายตอคุณภาพของเปลือก 
  จากการทดลองพบวาใหโอโซนในรูปของสารละลายในอัตรา 250 mg/hr นาน 0-40 นาที ไมมีผลตอการเปลี่ยนคา
ความสวาง (L*)ของเปลือกนอกและในเมื่อระยะเวลาผานไปตั้งแตสัปดาหที่  1 ถึงสัปดาหที่  4 โดยคาความสวาง (L*)ทุกกรรมวิธี
ที่ผานโอโซนในน้ํามีคาลดลงตลอดการเก็บรักษา (Table 1) สวนกรรมวิธีที่เปนชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษาเพียง  2 สัปดาห 
(15 วัน) โดยเกิดอาการสีเปลือกเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลเนื่องจากการสะทานหนาวที่อณุหภูมิต่ําเนื่องจากอุณหภูมิหองเย็นที่ตั้งไวที่ 
5°C การเปลี่ยนแปลงตลอดเวลาเฉลี่ย  5 ±1°C ถึงแมจะตั้งความชื้นสัมพัทธไวสูงถึง 93±2% ซึ่งตรงกับรายงานของ (ดนัย และ
คณะ, 2545) ที่รายงานวาอุณหภูมิที่ต่ํากวานี้มีผลตอการสูญเสียความบริบูรณของเยื่อหุมเซลลทําใหเกิดการรั่วไหลของ
อิเล็คโทรไลตของเปลือกสูงขึ้น โดยสามารถสังเกตจากสีเปลือกนอกและในที่เขมขึ้นและน้ําหนักสดลดลงอยางรวดเร็ว) ดนัย 
และคณะ, 2543) และหลังจากเกิดอาการสะทานหนาวจะเริ่มมีการเกิดโรคที่ผลสูงถึง 26.67% (Table 3) สวนการใชโอโซนทุก
กรรมวิธีเมื่อเก็บรักษาผานไป  3 สัปดาห (21วัน) มีเปอรเซ็นตการเกิดโรคที่ต่ําและสูงเกินคาที่ยอมรับได 25% เมื่อเก็บรักษาผาน
ไป 4 สัปดาห (30 วัน) โดยการใชโอโซนในน้ํานาน  38 นาทีมีแนวโนมชวยลดการเนาเสียไดดีมีการเกิดโรคเพียง 26.67%  แสดง
ใหเห็นถึงประสิทธิภาพในการฆาเชื้อที่พื้นผิวผลลําไยไดดี ประกอบกบัผลลําไยที่นํามาทดลองเปนลําไยคุณภาพดีจากแปลงจีเอ
พี จึงมีการเกิดโรคที่ผลต่ํา แตอยางไรก็ตามการใชโอโซนยังไมมีผลยับยั้งการเปลี่ยนสีเปลือกเปนสีน้ําตาลไดดีเหมือนการทดลอง
ของมานพ และคณะ ) 2548 ( ที่เก็บผลลําไยที่ผานโอโซนในถุงสุญญากาศสามารถเก็บรักษาไดนาน  40 วันโดยยังคงสภาพสี
เปลือกยังไมเปล่ียนสีเปนสีน้ําตาล  เนื่องจากการเก็บรักษาในตะกราพลาสติกมีชองเปด (vents) มากกวา 50% ทําใหผลลําไยที่
ผานโอโซนเกิดการสูญเสยีความชื้นไดเร็วขึ้นกวาการเก็บรักษาแบบใชฟลมพลาสติก ฟลมพลาติกชวยจํากัดปริมาณกาซ
ออกซิเจน (O2) ใหต่ํา และมีคารบอนไดออกไซด (CO2) สูงขึ้น และเมื่อการหายใจของกาซทั้งสองถึงจุดสมดุลและคงที่ ทําใหเนา
เสียต่ําลง (Thompson, 1996) ทําใหมีโอกาสมากขึ้นตอการที่เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในเนื้อเยื่อของเปลือกลําไยสูงกวาการเก็บ
รักษาในถุงสุญญากาศ เนื่องจากมีปริมาณกาซออกซิเจนสูงกวาในสภาพถุงสุญญากาศนั่นเอง ดังนั้นจึงจําเปนตองหุมหรือแนบ
ขอบตะกราดวยฟลมพลาสติกเหมือนในลิ้นจี่อาจจะชวยใหการสูญเสียน้ําต่ําลง  
2. การศึกษาระดับความเขมขนของโอโซนในรูปของสารละลายตอคุณภาพของเนื้อ 
  ผลลําไยสดที่ผานกรรมวิธีที่โอโซนในรูปของสารละลายที่ใหในอัตรา 250 mg/hr นาน 0-40 นาที ในน้ําอุณหภูมิปกติ  
มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของความแนนเนื้อ ความหวาน และพีเอช ในชวงสัปดาหแรกของการเก็บรักษาอยางมี
นัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (p<0.01) (Table 2 ) แตหลังจากนั้น โอโซนไมมีผลตอคุณภาพตลอดอายุการเก็บรักษา  แตอยางไรก็ตาม
การใชโอโซนมีผลตอการรักษาคุณภาพดานประสาทสัมผัสของเนื้อไดแก รสชาติ กล่ิน และสีเนื้อในเกณฑที่ยอมรับไดดีกวาชุด
ควบคุมอยางมีนัยสําคัญยิ่งทางสถิติ (p<0.01) (Table 3) เมื่อเก็บรักษาผานไป  21 วัน โดยโอโซนเปนกาซที่แตกตัวกลายเปน
กาซออกซิเจนไดงายมีครึ่งชีวิต (half life) ในน้ําเพียง  30 นาทีก็จะสลายตัว  จึงมีความปลอดภัยสูงตอผูบริโภคและผานการขึ้น
ทะเบียนกับ Food and Administration ของประเทศสหรัฐอเมริกาใหใชในอุตสาหกรรมอาหารสําหรับการฆาเชื้อในน้ําทดแทน
คลอรีนในอนาคต  
 
 



 

Table 1  Pericarp colors of longan fruits stored at 5°C with 93%RH. 
Pericarp colors 

outer L* value inner L* value Treatment 
1st week 3th week 4th week 1st week 3th week 4th week 

No ozone application  55.06 a  - - 79.18 - - 
250 mg/hr ozone for 32 minutes 54.28 ab  44.31 43.21 81.43 69.29 a 57.94 
250 mg/hr ozone for 34 minutes 54.46 ab  42.12 41.30 81.49 68.79 a 56.29 
250 mg/hr ozone for 36 minutes 52.78 b  44.15 43.38 80.82 67.42 ab 55.29 
250 mg/hr ozone for 38 minutes 53.36 ab  43.29 43.44 81.73 65.53 ab 56.96 
250 mg/hr ozone for 40 minutes 53.55 ab  42.22 41.74 80.94 61.95 b 58.50 
F-test * ns ns ns * ns 
Note.  Values are not labeled with the same column indicate significant differences(p<0.05). 
 
Table 2  Firmness, TSS(°Brix) and pH of fresh pulp longan fruit  after 30 days storage at 5°C with 93%RH. 

Pulp  
Firmness TSS(°Brix)  pH Treatment 

1st week 4th week 1st week 4th week 1st week 4th week 
No ozone application  0.62 c  - 19.39 - 6.72 bc  - 
250 mg/hr ozone for 32 minutes 0.83 abc  0.85  18.84 17.52 ab  6.70 c  7.08 

250 mg/hr ozone for 34 minutes 1.08 a  0.93  19.90 19.15 ab  6.69 c  7.09 

250 mg/hr ozone for 36 minutes 1.05 ab  0.82  18.87 19.27 a  6.79 ab  7.08 

250 mg/hr ozone for 38 minutes 0.77 bc  0.89  19.36 18.88 ab  6.72 bc  7.08 

250 mg/hr ozone for 40 minutes 0.79 abc  0.87  18.77 17.13 b  6.81 a  7.02 

F-test ** ns ns ** ** ns 
Note.  Values are not labeled with the same column indicate significant differences(p<0.05). 
 
Table 3  Sensory evaluation of fresh longan fruit of vacuum bag after 21 days storage at 5°C with 93%RH and the 

data of percent Fruit decay and shelf life of longan fruits. 
Pericarp colors 

Sensory evaluation(Hedonic scaling) Fruit decay Shelf life Treatment 
Taste Flavor Pulp color Total quality (%) (day) 

No ozone application  4.50 b 5.25 b 6.00 b 5.58 b 26.67 15 
250 mg/hr ozone for 32 minutes 6.00 ab 6.50 a 6.25 ab 6.25 ab 53.33 30 
250 mg/hr ozone for 34 minutes 6.75 a 6.75 a 7.25 a 6.92 a 46.67 30 
250 mg/hr ozone for 36 minutes 6.50 a 6.00 ab 6.75 ab 6.42 ab 33.33 30 
250 mg/hr ozone for 38 minutes 6.25 a 6.25 ab 6.00 b 6.17 ab 26.67 30 
250 mg/hr ozone for 40 minutes 6.25 a 5.75 ab 5.75 b 5.91 ab 36.67 30 
F-test ** ** ** **   
Note.  Values are not labeled with the same column indicate significant differences(p<0.05). 

 

 

 

 

สรุป 
  การปลอยกาซโอโซนในรูปสารละลายในอัตรา 250 mg/hr นาน 38 นาที ผลลําไยจากแปลงจีเอพีที่บรรจุในตะกรา



 

พลาสติกความจุ 3 กิโลกรัม เก็บรักษาไวในหองควบคุมอุณหภูมิที่   5 ±1°C ความชื้นสัมพัทธ 93±2% สามารถเก็บรักษาผลลําไย
สดพันธุดอไดนาน 30 วัน  
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