
ชื่อเรือ่ง การใชสารธรรมชาติเพื่อควบคุมโรคและยดือายุการเก็บรกัษาลิ้นจี ่
ผูแตง พรทิพย วิสารทานนท, รัมมพัน โกศลานันท, อารรีัตน การุณสถิตยชัย และบญุญวดี จิระวุฒิ 
ท่ีมา บทคัดยอผลการทดลองสิ้นสุดโครงการวจิัยและพัฒนาดานพืชและเทคโนโลยีการเกษตร

ปงบประมาณ 2549. กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ. 2549. 150 หนา. 
คําสําคญั ลิ้นจี;่ ยืดอาย ุ
 

บทคัดยอ 
สารระเหยเปนสิ่งท่ีผักและผลไมผลิตอยูเกอืบตลอดเวลาแตจะผลิตมากขึ้นเมื่อสุกหรอืเมื่อไดรับการ

กระทบกระเทอืนทางกายภาพและชวีภาพจากสิ่งกระทบ สารระเหยเปนองคประกอบของรสชาติและมี
คุณสมบัติในการตานการเขาทําลายของโรคพืช วัตถุประสงคเพ่ือลดการเนาเสียและยืดอายกุารเก็บรักษาลิ้นจี่ 
ดําเนินการทดลองที่สํานักวจิัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกีย่วและแปรรูปผลติผลเกษตร ตั้งแต เดือน 
ต.ค. 2548 – ก.ย. 2549 โดยแบงการทดลองเปน 2 การทดลองใหญ การทดลองในหลอดแกวและการทดลอง
กับลิ้นจีโ่ดยตรง การทดลองในหลอดแกวพบวาสารระเหยเกือบทกุชนิดสามารถควบคุมโรคเนาไดที่ระดับ
ความเขมขนต่าํเปนเวลา 4-6 สัปดาห ยกเวน Methyl Jasmonate (MJ) ทั้ง 3 ความเขมขน และ 2-Nonanon ท่ี
ความเขมขนต่าํ สวน Trans-2-hexen-1ol เฉพาะที่ความเขมขนต่ําเทานัน้ที่ไมสามารถควบคุม Phomopsis spp. 
การทดลองรมกับชอลิ้นจี่โดยตรง พบวาสารระเหยทีร่ะดับความเขมขนต่ําเกือบทุกชนิดทําใหเกดิ Phytotoxic 
และกลิ่นตดิอยูที่เปลือกและเนื้อตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ยกเวน MJ เกิด Phytotoxic นอยทีสุ่ด การรม
ดวย MJ ทําใหสีเปลือกมีคาความสวาง (L) และสีเหลืองสูงกวาตวัควบคุมแตไมแตกตางทางสถิติ สวนตัวช้ีวัด
คุณภาพตวัอ่ืนเชน เปอรเซน็ตการสูญเสยีน้ํา ความแนนเนื้อเปอรเซน็ตการเกดิโรค การเกดิเปลือกสีนํ้าตาล
และการรวงไมมีความแตกตางทางสถิต ิ เม่ือทดสอบรสชาติและคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวาเกือบทุก
กรรมวิธีมรีสชาติผิดปกติ (Off  flavor) ยกเวน MJ สาเหตุทีมีกลิ่นติดอยูที่เปลือก เนื้อและรสชาติผิดปกติ
เพราะเปลือกของลิ้นจี่บางและมีรพูรนุจึงทําใหสารระเหยไปสะสมอยูภายใน ย่ิงไปกวานั้นสารระเหยพวกนี้มี
องคประกอบเปน Hydrocarbon ซึ่งละลายไดในไขมนัอาจไปสะสมที่เยื่อหุมเซลลและเยื่อหุมออรกาแนล
ตางๆ ภายในเซลลจึงเปนการยากที่จะขจัดกลิ่นเหลานี้ออก 
 
 


