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Abstract 

Effect of precooling on quality and storage-life of longan cv. Daw  was studies during December 2009–
January 2010. It was found that every precooling method could prolong storage life of the longan fruit up to 30 
days while the non-precooled fruit (control) had 27 days storage-life at 5 °C due to the fruit rotting percentage 
(>45%). The fruit rotting percentage at the end of storage-life for control, forced-air cooling, hydrocooling and top 
icing were 46.50, 48.75, 47.00 and 48.25 % respectively. For fruit color between precooled and non-precooled 
fruit, L* values of control, forced-air cooling, hydrocooling and top icing were 45.80, 43.19, 42.00 and 45.19 
respectively; C values were 31.15, 31.24, 30.28 and 29.97 respectively; and o hue were 65.69, 66.21, 60.75 and 
62.93 respectively.  Aril firmness, total soluble solids and aroma score did not significantly differed. For preference 
test scores, the control had the lowest score (3.75 = dislike) while the force-air cooled, hydrocooled and top-iced 
longans received the scores in the range of normal to like (4.75, 5.50 and 5.50 respectively).  
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บทคัดยอ 

ศึกษาผลของการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษาผลลําไยพันธุดอ ระหวางเดือนธันวาคม 2552 ถึงเดือน
มกราคม 2553 พบวา ผลลําไยท่ีผานการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ในทุกกรรมวิธี
มีอายุการเก็บรักษาได 30 วัน โดยมีเปอรเซ็นตการเนาเสียของผลเปน 48.75, 47.00 และ 48.25 % ตามลําดับ ขณะที่ผลลําไย
ที่ไมผานการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษา (ชุดควบคุม) มีอายุการเก็บรักษาได 27 วัน โดยมีเปอรเซ็นตการเนา
เสียของผลเปน 46.50 % โดยเม่ือทําการเก็บรักษาไวนาน 27 วัน ผลลําไยในชุดควบคุม forced-air cooling, hydrocooling 
และ top icing มีคา *L เปน 45.80, 43.19, 42.00 และ 45.19 ตามลําดับ มีคา C เปน 31.15, 31.24, 30.28 และ 29.97 
ตามลําดับ และมีคา  o hue  เปน 65.69, 66.21, 60.75 และ 62.93 ตามลําดับ ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
และกล่ินของผลลําไยในทุกกรรมวิธีไมแตกตางกัน สวนคะแนนรสชาติของผลลําไยจากการชิม พบวาชุดควบคุมไดคะแนน
ความชอบตํ่าที่สุด (3.75) สวน forced-air cooling, hydrocooling และ top icing ไดคะแนนความชอบในระดับปกติถึงชอบ
เล็กนอย (4.75, 5.50 และ 5.50 ตามลําดับ) 
คําสําคัญ: ลําไย, การลดอุณหภูมิ, การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น, การลดอุณหภูมิดวยลมเย็น, การเก็บรักษา 

 
คํานํา 

ปญหาที่สําคัญของลําไยไทย นอกเหนือจากปญหาดานราคาผลผลิตตกต่ํา ปริมาณลําไยลนตลาดแลว ก็คือ คุณภาพ
ของผลต่ํา และ อายุการเก็บรักษาท่ีส้ัน การลดอุณหภูมิผลผลิตกอนการเก็บรักษา เปนวิธีลดอุณหภูมิซึ่งเกิดจากความรอนที่
ไดรับจากแปลงปลูก และความรอนที่เกิดจากการหายใจของผลผลิตลงอยางรวดเร็วภายหลังการเก็บเก่ียว ซึ่งปกติจะตอง
กระทําภายในระยะเวลา 1 ชั่วโมงภายหลังการเก็บเก่ียว จึงจะสามารถชวยลดกระบวนการเมแทบอลิซึมและปองกันการเกิดโรค
ภายหลังการเก็บเก่ียวอยางไดผล (จริงแท, 2544) ชวยใหผลิตผลมีอายุการวางจําหนายนานข้ึน (ดนัย, 2545) Domingo 
(2002) พบวาการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษาในพลัมโดยวิธี forced-air กอนการขนสงและเก็บรักษา สามารถ
ชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาของพลัมได และ Nunes et al. (1995) รายงานวาการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว
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กอนการเก็บรักษาดวยวิธี force-air กับผลสตรอเบอร่ี พบวาชวยลดการสูญเสียกรดแอสคอรบิก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําได ปริมาณนํ้าตาลฟรุกโตสและนํ้าตาลซูโครส ในสตรอเบอรี่พันธุ Chandler, Oso Grande และ Sweet Charlie ได 
ดังนั้นการใชวิธีการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วและกรรมวิธีในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมจึงนาจะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผล
ลําไยไดเทียบเทาการรมดวยซัลเฟอรไดออกไซดได ซึ่งพบวามีประเทศผูนําเขาลําไยบางประเทศหามไมใหใชสารซัลไฟทรมผล
ลําไยหลังการเก็บเก่ียวและมีแนวโนมวาประเทศอื่นๆ จะหามไมใหใชสารซัลไฟทนี้ดวย (ธนะชัย และอรุโณทัย, 2545) 
การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อปรับปรุงเทคนิควิธีการทํา precooling ใหแกผลลําไยสดใหเหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลลําไย 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการศึกษาผลของการลดอุณหภูมิของผลลําไยอยางรวดเร็วตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาระหวางเดือน
ธันวาคม พ.ศ. 2552 ถึงเดือนมกราคม พ.ศ. 2553 ณ สวนเกษตรกร อ.สารภี จ.เชียงใหม วางแผนการทดลองแบบ CRD 
ประกอบดวย 4 กรรมวิธี และ 4 ซ้ํา แตละซํ้าใชลําไย 1 ตะกรา (ตะกราละ 11 กิโลกรัม ซึ่งเปนตะกราขนาดท่ีใชในการสงออก
และเปนน้ําหนักที่บรรจุในปจจุบัน) เพื่อใชในการเก็บขอมูล โดยการทําการลดอุณหภูมิดวยวิธี forced-air cooling, hydro 
cooling และ top icing  และไมทําการลดอุณหภูมิ (กรรมวิธีควบคุม) หลังจากนั้นนําไปเก็บรักษาที่ 5°C 

เก็บขอมูลโดยทําการสุมตัวอยางออกมาวิเคราะหและบันทึกผลการทดลองทุกๆ 3 วัน ไดแก เปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสีผิวเปลือก ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) การยอมรับของผูบริโภคดาน
รสชาติ กล่ิน เปอรเซ็นตการเนาเสีย และอายุการเก็บรักษา การยอมรับของผูบริโภค พิจารณาจากการชิมรสชาติ และกล่ินโดย
ใชผูชิม 4 คน ตลอดการทดลอง ใหระดับคะแนนเปน 0-9 คะแนน (0=ไมชอบมาก จนถึง 9= ชอบมากที่สุด) 

 
ผล 

ผลลําไยในทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนัก (Figure 1) อยางรวดเร็วในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา โดยเฉพาะในวันที่ 
27 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °C กรรมวิธีที่การลดอุณหภูมิดวยวิธี top icing มีคา 24.22 เปอรเซ็นต มีความแตกตางกัน
ทางสถิติอยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีอื่นๆ สีเปลือก (Figure 2) ของผลลําไยมีคาความสวาง (L*) ของสีเปลือกมีแนวโนมคอยๆ 
ลดลงทีละนอยเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นในทุกกรรมวิธี คาความเขมของสี (C) (Figure 3) สีพบวาในทุกกรรมวิธีไม
มีความแตกตางกันทางสถิติ มีคาอยูระหวาง 29.97-31.24 สวนคาองศาสี (  ํhue) พบวาเม่ือเร่ิมทําการเก็บรักษาสีเปลือกของ
ผลลําไยมีคาระหวาง 71.44-72.88 แสดงใหเห็นวาสีเปลือกผลมีสีน้ําตาลออนๆ เม่ือเก็บรักษานานขึ้นคา  ํhue (Figure 4)  มี
แนวโนมที่จะลดลงเรื่อยๆ ความแนนเนื้อในทุกกรรมวิธีมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอยตลอดการเก็บรักษาระหวาง1.52-3.49 กก./
ตร.ซม. เชนเดียวกันกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดที่มีคาระหวาง 18.03-22.20 องศาบริกซ สวนคะแนนของรสชาติ
ลดลงจาก 7.75-8.25 คะแนน ในวันที่เร่ิมทําการเก็บรักษา เหลือ 3.25- 3.75 คะแนน เม่ือเก็บรักษาไวนาน 30 วัน และเร่ิมพบ
การเนาเสียในวันที่ 9 ของการเก็บรักษาในผลลําไยทุกกรรมวิธีและเปอรเซ็นตการเนาเสียของผลเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ จนกระท่ังวันที่ 
27 ของการเก็บรักษาลําไยในกรรมวิธีควบคุมมีเปอรเซ็นตการเนาเสียมากที่สุดคือเทากับ 46.50 เปอรเซ็นต (Figure 5) 
รองลงมา คือวิธีการลดอุณหภูมิดวยวิธี forced-air cooling, top icing  และ hydrocooling ซึ่งมีคา 43.25, 41.75 และ 41.25 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

 

 

 



 ผลของการลดอุณหภูมิ  ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            230 

 

              Figure 1. Weight loss percentage of longan cv. Daw Figure 2. L* value of exocarp of  longan cv. Daw 

 
           Figure 3. Chroma value of exocarp of longan cv. Daw           Figure 4. Hue angle value of exocarp of longan cv. Daw 

 
                                                         Figure 5. Fruit rot percentage of longan cv. Daw  

 
วิจารณผลการทดลอง 

เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาผลลําไยเพิ่มมากมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา มีคาอยูระหวาง 15.04-24.22 เปอรเซ็นต (Figure 1) ซึ่งกรรมวิธี top icing มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดสูงที่สุด 
และแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีอื่นๆ ซึ่งอาจเกิดจากการที่เปลือกผลลําไยสัมผัสกับน้ําแข็งโดยตรงและ
เปนระยะเวลานาน จึงอาจเกิดความเสียหายจากการสะทานหนาว (chilling injury) และระหวางการเก็บรักษาผลลําไยยังคงมี
กระบวนการตางๆ ทางชีววิทยาทําใหมีการสูญเสียน้ําจากกระบวนการหายใจ เปนผลทําใหน้ําหนักสดลดลงและมีเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้น (สายชล, 2531 อางใน ประสิทธิ์, 2550) และมีการสูญเสียน้ําออกจากเซลลพืชเกิดโดยนํ้า
เคล่ือนที่ไปสูอากาศภายนอกผานทางรูเปดตามธรรมชาติและรอยแผลของผลิตผล (จริงแท, 2546) คุณภาพดานสีเปลือกดาน
นอกของผลลําไย กรรมวิธีควบคุมและกรรมวิธีที่ทําการลดอุณหภูมิดวยวิธีตางๆ พบวาคาความสวาง (L*) ของสีเปลือก มีคา
ลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นในทุกกรรมวิธี ซึ่งกรรมวิธี hydrocooling มีแนวโนมที่จะมีคาความสวางของสีมาก
ที่สุด (Figure 2) ซึ่งการที่สีเปลือกผลลําไยมีคาความสวาง (L*) ลดลงเม่ือเก็บรักษานานขึ้น นาจะเน่ืองจากเปลือกสีของผลคลํ้า
ลง อันมีสาเหตุจากการสูญเสียน้ําของเปลือกผลเปนผลใหผนังเซลลเสียคุณสมบัติและเกิดการร่ัวไหลของเอนไซม PPO และ
เอนไซม PO ซึ่งเอนไซมเหลานี้จะไปเปล่ียนโมเลกุลของฟนอลไปเปนควิโนนแลวรวมตัวกันทําใหโมเลกุลใหญขึ้นและมีสีน้ําตาล 
(จริงแท, 2544) และคาความเขมของสี (C) พบวาในทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ มีคาอยูระหวาง 29.97-31.24 
(Figure 3) สวนคาองศาสี (  ํhue) พบวาเม่ือเร่ิมทําการเก็บรักษาสีเปลือกของผลลําไยมีคาระหวาง 71.44-72.88 แสดงใหเห็น
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วาสีเปลือกผลมีสีน้ําตาลออนๆ เม่ือเก็บรักษานานขึ้นคา °hue  มีแนวโนมลดลงเร่ือยๆ เนื่องจากสีเปลือกมีสีคลํ้ามากขึ้นเม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น (Figure 4) สําหรับความแนนเนื้อในทุกกรรมวิธีมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอยตลอดการเก็บรักษา 
โดยมีคาระหวาง 1.52-3.49 กก./ตร.ซม. เชนเดียวกันกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดที่มีคาระหวาง 18.03-22.20  
องศาบริกซ สวนคะแนนของรสชาติลดลงจาก 7.75-8.25 คะแนน ในวันที่เร่ิมทําการเก็บรักษา เหลือ 3.25- 3.75 คะแนน เม่ือ
เก็บรักษาไวนาน 30 วัน แสดงใหเห็นวาการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษาโดยวิธีตางๆ ไมไดทําใหความแนนเนื้อ 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และรสชาติของผลแตกตางกัน เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นผลลําไยเกิดการเนา
เสีย (Figure 5) อันมีสาเหตุมาจากการเขาทําลายของเช้ือราบริเวณขั้วผลทําใหผลลําไยมีการสรางกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ 
การยอมรับในการบริโภคจึงลดลงตามไปดวย (จริงแท, 2544) สวนอายุการเก็บรักษาของลําไยที่ทําการลดอุณหภูมิสามารถเก็บ
รักษาไดนานกวาและกรรมวิธีควบคุมกันเล็กนอย (27 และ 30 วัน)  

 
สรุป 

การลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษาดวยกรรมวิธี forced-air cooling, hydrocooling และ top icing 
สามารถทําใหเก็บรักษาลําไยไดนาน 30 วัน เม่ือเก็บรักษาท่ี 5 °C โดยแตละกรรมวิธีใหผลลําไยท่ีมีคุณภาพใกลเคียงกัน โดยมี 
ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได รสชาติ กล่ิน และเปอรเซ็นตการเนาเสีย ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
แตผลลําไยที่ผานกรรมวิธี top icing มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมากกวาวิธีการอื่นๆ เม่ือทําการเก็บรักษาไวนาน 21 วันขึ้น
ไป 
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