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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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บทคัดยอ 

ศึกษาผลของการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษาผลลําไยพันธุดอ ระหวางเดือนธันวาคม 2552 ถึงเดือน
มกราคม 2553 พบวา ผลลําไยท่ีผานการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ในทุกกรรมวิธี
มีอายุการเก็บรักษาได 30 วัน โดยมีเปอรเซ็นตการเนาเสียของผลเปน 48.75, 47.00 และ 48.25 % ตามลําดับ ขณะที่ผลลําไย
ที่ไมผานการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษา (ชุดควบคุม) มีอายุการเก็บรักษาได 27 วัน โดยมีเปอรเซ็นตการเนา
เสียของผลเปน 46.50 % โดยเม่ือทําการเก็บรักษาไวนาน 27 วัน ผลลําไยในชุดควบคุม forced-air cooling, hydrocooling 
และ top icing มีคา *L เปน 45.80, 43.19, 42.00 และ 45.19 ตามลําดับ มีคา C เปน 31.15, 31.24, 30.28 และ 29.97 
ตามลําดับ และมีคา  o hue  เปน 65.69, 66.21, 60.75 และ 62.93 ตามลําดับ ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
และกล่ินของผลลําไยในทุกกรรมวิธีไมแตกตางกัน สวนคะแนนรสชาติของผลลําไยจากการชิม พบวาชุดควบคุมไดคะแนน
ความชอบตํ่าที่สุด (3.75) สวน forced-air cooling, hydrocooling และ top icing ไดคะแนนความชอบในระดับปกติถึงชอบ
เล็กนอย (4.75, 5.50 และ 5.50 ตามลําดับ) 
คําสําคัญ: ลําไย, การลดอุณหภูมิ, การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น, การลดอุณหภูมิดวยลมเย็น, การเก็บรักษา 

 
คํานํา 

ปญหาที่สําคัญของลําไยไทย นอกเหนือจากปญหาดานราคาผลผลิตตกต่ํา ปริมาณลําไยลนตลาดแลว ก็คือ คุณภาพ
ของผลต่ํา และ อายุการเก็บรักษาท่ีส้ัน การลดอุณหภูมิผลผลิตกอนการเก็บรักษา เปนวิธีลดอุณหภูมิซึ่งเกิดจากความรอนที่
ไดรับจากแปลงปลูก และความรอนที่เกิดจากการหายใจของผลผลิตลงอยางรวดเร็วภายหลังการเก็บเก่ียว ซึ่งปกติจะตอง
กระทําภายในระยะเวลา 1 ชั่วโมงภายหลังการเก็บเก่ียว จึงจะสามารถชวยลดกระบวนการเมแทบอลิซึมและปองกันการเกิดโรค
ภายหลังการเก็บเก่ียวอยางไดผล (จริงแท, 2544) ชวยใหผลิตผลมีอายุการวางจําหนายนานข้ึน (ดนัย, 2545) Domingo 
(2002) พบวาการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษาในพลัมโดยวิธี forced-air กอนการขนสงและเก็บรักษา สามารถ
ชวยรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาของพลัมได และ Nunes et al. (1995) รายงานวาการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็ว
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กอนการเก็บรักษาดวยวิธี force-air กับผลสตรอเบอร่ี พบวาชวยลดการสูญเสียกรดแอสคอรบิก ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําได ปริมาณนํ้าตาลฟรุกโตสและนํ้าตาลซูโครส ในสตรอเบอรี่พันธุ Chandler, Oso Grande และ Sweet Charlie ได 
ดังนั้นการใชวิธีการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วและกรรมวิธีในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมจึงนาจะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผล
ลําไยไดเทียบเทาการรมดวยซัลเฟอรไดออกไซดได ซึ่งพบวามีประเทศผูนําเขาลําไยบางประเทศหามไมใหใชสารซัลไฟทรมผล
ลําไยหลังการเก็บเก่ียวและมีแนวโนมวาประเทศอื่นๆ จะหามไมใหใชสารซัลไฟทนี้ดวย (ธนะชัย และอรุโณทัย, 2545) 
การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อปรับปรุงเทคนิควิธีการทํา precooling ใหแกผลลําไยสดใหเหมาะสมในการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลลําไย 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการศึกษาผลของการลดอุณหภูมิของผลลําไยอยางรวดเร็วตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาระหวางเดือน
ธันวาคม พ.ศ. 2552 ถึงเดือนมกราคม พ.ศ. 2553 ณ สวนเกษตรกร อ.สารภี จ.เชียงใหม วางแผนการทดลองแบบ CRD 
ประกอบดวย 4 กรรมวิธี และ 4 ซ้ํา แตละซํ้าใชลําไย 1 ตะกรา (ตะกราละ 11 กิโลกรัม ซึ่งเปนตะกราขนาดท่ีใชในการสงออก
และเปนน้ําหนักที่บรรจุในปจจุบัน) เพื่อใชในการเก็บขอมูล โดยการทําการลดอุณหภูมิดวยวิธี forced-air cooling, hydro 
cooling และ top icing  และไมทําการลดอุณหภูมิ (กรรมวิธีควบคุม) หลังจากนั้นนําไปเก็บรักษาที่ 5°C 

เก็บขอมูลโดยทําการสุมตัวอยางออกมาวิเคราะหและบันทึกผลการทดลองทุกๆ 3 วัน ไดแก เปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนัก การเปล่ียนแปลงสีผิวเปลือก ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) การยอมรับของผูบริโภคดาน
รสชาติ กล่ิน เปอรเซ็นตการเนาเสีย และอายุการเก็บรักษา การยอมรับของผูบริโภค พิจารณาจากการชิมรสชาติ และกล่ินโดย
ใชผูชิม 4 คน ตลอดการทดลอง ใหระดับคะแนนเปน 0-9 คะแนน (0=ไมชอบมาก จนถึง 9= ชอบมากที่สุด) 

 
ผล 

ผลลําไยในทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนัก (Figure 1) อยางรวดเร็วในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา โดยเฉพาะในวันที่ 
27 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °C กรรมวิธีที่การลดอุณหภูมิดวยวิธี top icing มีคา 24.22 เปอรเซ็นต มีความแตกตางกัน
ทางสถิติอยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีอื่นๆ สีเปลือก (Figure 2) ของผลลําไยมีคาความสวาง (L*) ของสีเปลือกมีแนวโนมคอยๆ 
ลดลงทีละนอยเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นในทุกกรรมวิธี คาความเขมของสี (C) (Figure 3) สีพบวาในทุกกรรมวิธีไม
มีความแตกตางกันทางสถิติ มีคาอยูระหวาง 29.97-31.24 สวนคาองศาสี (  ํhue) พบวาเม่ือเร่ิมทําการเก็บรักษาสีเปลือกของ
ผลลําไยมีคาระหวาง 71.44-72.88 แสดงใหเห็นวาสีเปลือกผลมีสีน้ําตาลออนๆ เม่ือเก็บรักษานานขึ้นคา  ํhue (Figure 4)  มี
แนวโนมที่จะลดลงเรื่อยๆ ความแนนเนื้อในทุกกรรมวิธีมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอยตลอดการเก็บรักษาระหวาง1.52-3.49 กก./
ตร.ซม. เชนเดียวกันกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดที่มีคาระหวาง 18.03-22.20 องศาบริกซ สวนคะแนนของรสชาติ
ลดลงจาก 7.75-8.25 คะแนน ในวันที่เร่ิมทําการเก็บรักษา เหลือ 3.25- 3.75 คะแนน เม่ือเก็บรักษาไวนาน 30 วัน และเร่ิมพบ
การเนาเสียในวันที่ 9 ของการเก็บรักษาในผลลําไยทุกกรรมวิธีและเปอรเซ็นตการเนาเสียของผลเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ จนกระท่ังวันที่ 
27 ของการเก็บรักษาลําไยในกรรมวิธีควบคุมมีเปอรเซ็นตการเนาเสียมากที่สุดคือเทากับ 46.50 เปอรเซ็นต (Figure 5) 
รองลงมา คือวิธีการลดอุณหภูมิดวยวิธี forced-air cooling, top icing  และ hydrocooling ซึ่งมีคา 43.25, 41.75 และ 41.25 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
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              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  

 
วิจารณผลการทดลอง 

เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาผลลําไยเพิ่มมากมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา มีคาอยูระหวาง 15.04-24.22 เปอรเซ็นต (Figure 1) ซึ่งกรรมวิธี top icing มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดสูงที่สุด 
และแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญกับกรรมวิธีอื่นๆ ซึ่งอาจเกิดจากการที่เปลือกผลลําไยสัมผัสกับน้ําแข็งโดยตรงและ
เปนระยะเวลานาน จึงอาจเกิดความเสียหายจากการสะทานหนาว (chilling injury) และระหวางการเก็บรักษาผลลําไยยังคงมี
กระบวนการตางๆ ทางชีววิทยาทําใหมีการสูญเสียน้ําจากกระบวนการหายใจ เปนผลทําใหน้ําหนักสดลดลงและมีเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้น (สายชล, 2531 อางใน ประสิทธิ์, 2550) และมีการสูญเสียน้ําออกจากเซลลพืชเกิดโดยนํ้า
เคล่ือนที่ไปสูอากาศภายนอกผานทางรูเปดตามธรรมชาติและรอยแผลของผลิตผล (จริงแท, 2546) คุณภาพดานสีเปลือกดาน
นอกของผลลําไย กรรมวิธีควบคุมและกรรมวิธีที่ทําการลดอุณหภูมิดวยวิธีตางๆ พบวาคาความสวาง (L*) ของสีเปลือก มีคา
ลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นในทุกกรรมวิธี ซึ่งกรรมวิธี hydrocooling มีแนวโนมที่จะมีคาความสวางของสีมาก
ที่สุด (Figure 2) ซึ่งการที่สีเปลือกผลลําไยมีคาความสวาง (L*) ลดลงเม่ือเก็บรักษานานขึ้น นาจะเน่ืองจากเปลือกสีของผลคลํ้า
ลง อันมีสาเหตุจากการสูญเสียน้ําของเปลือกผลเปนผลใหผนังเซลลเสียคุณสมบัติและเกิดการร่ัวไหลของเอนไซม PPO และ
เอนไซม PO ซึ่งเอนไซมเหลานี้จะไปเปล่ียนโมเลกุลของฟนอลไปเปนควิโนนแลวรวมตัวกันทําใหโมเลกุลใหญขึ้นและมีสีน้ําตาล 
(จริงแท, 2544) และคาความเขมของสี (C) พบวาในทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ มีคาอยูระหวาง 29.97-31.24 
(Figure 3) สวนคาองศาสี (  ํhue) พบวาเม่ือเร่ิมทําการเก็บรักษาสีเปลือกของผลลําไยมีคาระหวาง 71.44-72.88 แสดงใหเห็น
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วาสีเปลือกผลมีสีน้ําตาลออนๆ เม่ือเก็บรักษานานขึ้นคา °hue  มีแนวโนมลดลงเร่ือยๆ เนื่องจากสีเปลือกมีสีคลํ้ามากขึ้นเม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น (Figure 4) สําหรับความแนนเนื้อในทุกกรรมวิธีมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอยตลอดการเก็บรักษา 
โดยมีคาระหวาง 1.52-3.49 กก./ตร.ซม. เชนเดียวกันกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดที่มีคาระหวาง 18.03-22.20  
องศาบริกซ สวนคะแนนของรสชาติลดลงจาก 7.75-8.25 คะแนน ในวันที่เร่ิมทําการเก็บรักษา เหลือ 3.25- 3.75 คะแนน เม่ือ
เก็บรักษาไวนาน 30 วัน แสดงใหเห็นวาการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษาโดยวิธีตางๆ ไมไดทําใหความแนนเนื้อ 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และรสชาติของผลแตกตางกัน เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นผลลําไยเกิดการเนา
เสีย (Figure 5) อันมีสาเหตุมาจากการเขาทําลายของเช้ือราบริเวณขั้วผลทําใหผลลําไยมีการสรางกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ 
การยอมรับในการบริโภคจึงลดลงตามไปดวย (จริงแท, 2544) สวนอายุการเก็บรักษาของลําไยที่ทําการลดอุณหภูมิสามารถเก็บ
รักษาไดนานกวาและกรรมวิธีควบคุมกันเล็กนอย (27 และ 30 วัน)  

 
สรุป 

การลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษาดวยกรรมวิธี forced-air cooling, hydrocooling และ top icing 
สามารถทําใหเก็บรักษาลําไยไดนาน 30 วัน เม่ือเก็บรักษาท่ี 5 °C โดยแตละกรรมวิธีใหผลลําไยท่ีมีคุณภาพใกลเคียงกัน โดยมี 
ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได รสชาติ กล่ิน และเปอรเซ็นตการเนาเสีย ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
แตผลลําไยที่ผานกรรมวิธี top icing มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมากกวาวิธีการอื่นๆ เม่ือทําการเก็บรักษาไวนาน 21 วันขึ้น
ไป 
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