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บทคัดยอ 
ผลของการเปล่ียนแปลงทางกายวิภาค ทางกายภาพและทางชีวเคมีของลําไยท่ีรมซัลเฟอรไดออกไซดระหวางการ

เก็บรักษา พบวาคุณภาพของลําไยข้ึนอยูกับพันธุ โดยการรมซัลเฟอรไดออกไซดมีผลตอการเปล่ียนแปลงสี ลําไยท่ีไมไดรม
ซัลเฟอรไดออกไซด สีเปลือกจะเปล่ียนเปนสีน้ําตาลและภายใตการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 72°C สีเปลือกยิ่งมีสีน้ําตาลมากข้ึน 
สําหรับสีเนื้อลําไยท่ีรมซัลเฟอรไดออกไซดจะมีสีเหลืองสวางและเปล่ียนเปนสีเหลืองขุนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน 
การรมซัลเฟอรไดออกไซดมีผลตอการเปล่ียนแปลง pH ท่ีเปลือกและเนื้อเปน 4.32 และ 6.88 ตามลําดับ ลําไยท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 22°C จะมีกิจกรรมของเอนไซม PPO นอยกวาลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 72°C ยิ่งไปกวานั้นกิจกรรมของ
เอนไซม PPO จะเพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึนโดยท่ีจะมีผลตอการเปล่ียนแปลงน้ําหนักดวย 

การรมซัลเฟอรไดออกไซดไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีเนื้อในพันธุดอ ในขณะท่ีระยะเวลาการเก็บรักษาเปน
ปจจัยสําคัญในการเปล่ียนแปลงสีเนื้อโดยสีเนื้อจะเปล่ียนเปนสีเหลืองขุนเม่ือเก็บรักษาเปนระยะเวลา 8 สัปดาห สําหรับสี
เปลือกในของลําไยท่ีไมไดรมซัลเฟอรไดออกไซดและเก็บรักษาท่ี 72°C จะมีสีน้ําตาลมากกวาท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
22°C และการเปล่ียนแปลงของ pH ของเปลือกลําไยท่ีรมและไมรมซัลเฟอรไดออกไซดมีคา 4.3 และ 5.36 ตามลําดับ 
อยางไรก็ตามไมมีผลตอการเปล่ียนแปลง pH ของเนื้อ ในขณะเดียวกันคา pH ของเปลือกและเนื้อจะเพิ่มข้ึนเม่ือการเก็บ
รักษานานข้ึน ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลงน้ําหนัก 

คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวข้ึนอยูกับพันธุและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว การรมซัลเฟอรไดออกไซดรวมกับการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถยับยั้งการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของเปลือกโดยการยับยั้งเอนไซม PPO แตการใชซัลเฟอรได
ออกไซดเกินมาตรฐานกําหนดก็ทําใหคุณภาพลําไยลดลง โดยเฉพาะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูง (72°C) จะทําใหเกิดการ
ร่ัวไหลของเซลลเพิ่มมากข้ึน กิจกรรมของเอนไซม PPO ท่ีเพิ่มข้ึนทําใหเปลือกเปนสีน้ําตาล เม่ือวิเคราะหหา
สารประกอบฟนอลในเปลือกไมพบกรดกาลิกแตพลกรดเอลลาจิก โดยกรดเอลลาจิกจะลดลงในลําไยท่ีรมซัลเฟอรได
ออกไซดและเก็บรักษานานข้ึน การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า 22°C สามารถรักษาปริมาณกรดเอลลาจิกในเปลือกและเนื้อ
มากกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0°C ในระหวางการเก็บรักษาปริมาณกรดเอลลาจิกในเปลือกลดลงอยางตอเนื่องและไม
สามารถตรวจพบหลังเก็บรักษานาน 6 สัปดาห ในเนื้อสลายไปหลังการเก็บรักษานาน 2 สัปดาห 

ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดตกคางในเปลือกและเนื้อลําไยลดลงระหวางการเก็บรักษา อยางไรก็ตามปริมาณ
ซัลเฟอรไดออกไซดมีปริมารสูงในเปลือกและเนื้อของพันธุเบ้ียวเขียวเทากับ 900.20 และ 0.17 mg kg-1 ตามลําดับ สําหรับ
พันธุดอปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในเปลือกเทากับ 350 mg kg-1 และไมพบปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในเนื้อ 

ผลการศึกษาจุลภายวิภาคของเปลือกลําไยดวยกลองจุลทรรศนสเตอริโอ (stereomicroscope) กลอง light 
microscope (LM) กลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนชนิดสองกราด (scanning electron microscope; SEM) และกลองจุลทรรศน
อิเล็กตรอนชนิดลําแสงสองผาน (transmission electron microscope; TEM) พบวาผิวดานนอกของเปลือกลําไยมีรูเปด
ธรรมชาติและเส่ือมสลายในทางสรีระวิทยาโดยการเพิ่มข้ึนของการสูญเสียน้ําภายในเปลือกซ่ึงความเสียหายของเซลลเกิด
จากปฏิกิริยาออกซิเดช่ันของสารประกอบฟนอลโดยกิจกรรมของเอนไซม PPO และการลดลงของปริมาณสารประกอบฟ
โนลิค ทําใหเกิดเปนสีน้ําตาลท้ังในเปลือกและเนื้อ  
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 Anatomical and Biochemical Changes in Sulphur Dioxide Treted Longan Fruit During Storage at Low 
Temperature  

 
Wilasinee Chitbanchong* 

 
Abstract  

The experiment was aimed to evaluate the effects of sulfur dioxide (SO2) treatments, and storage temperatures 
on the anatomical, physical, and chemical properties of longan fruits cv. “Biew Kiew” and “DAW” changing during 
storage. The physical and chemical properties of longan fruits were recorded initially and during storage period. The 
postharvest quality was depended on cultivars and the postharvest management. In longan fruits cv. “Biew Kiew”, the 
treatment of fresh longan fruits with SO2 treatment combined with the suitable storage condition improved the overall 
longan fruit quality, especially on inner and outer peel tissue and aril color than no SO2 treatment. Treatment stabilized 
peel color with no subsequent loss of color during storage (fruit color were bright-yellowish color), while no SO2 

treatment showed more scarlet than orange-red (hue angle; H*, decreased), became darkened (L* decreased), and less 

intensely red (chroma: C*, decreased). Under high storage temperature (7 degree Celsius), the outer peel color was 
more browning. Additionally, color was extremely changed as affected by storage durations factor, the peel color in 
both inner and outer became dark brown color when the storage duration increased. After SO2 treatment, pH value of 
peel tissue significantly decreased. However, pH value of aril tissue was significantly increased (4.32 and 6.88, 
respectively). These changes stated similarly with the effects of storage temperatures. Moreover, the pH value of peel 
and aril tissue increased gradually over the storage durations. The activity of polyphenol peroxidase (PPO) enzyme in 
control fruits (no SO2 treatment) was gradually lower than SO2 treatment. Fruits exposed to cool storage temperature (2 
degree Celsius) exhibited a low PPO enzymatic activity compared to those kept in high storage temperature (72 
degree Celsius). Moreover, PPO enzymatic activity significantly increased over the storage durations. SO2 treatment 
had no effect on the loss of longan fruit during storage. The main factors affected the percentage of weight loss were 
storage temperatures and storage durations. The percentage of weight loss gradually increased when the storage 
temperatures and storage duration increased. The fruit stored in low temperature (22 degree Celsius) combined with 
SO2 treatment was less water loss than no treatment.  

For longan fruits cv. “DAW”, the SO2 treatment did not affect on aril color changed, while the storage duration 
was the main factor that affected on the change of aril color. The aril became dull yellow color after stored for 8 weeks. 
For the inner part of peel color, the longan fruits with no SO2 treatment and stored under 72 degree C was more 
darkened than that SO2 treat and stored under 22 degree C. The pH value of peel tissue decreased significantly after 
treated longan fruits with SO2 (4.30), when compared with non SO2 treatment (5.36). However, SO2 treatment did not 
affected on pH value of aril. The storage temperature did not effect on pH value of peel and aril changed. On the other 
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hand, pH value of peel and aril tissues increased significantly in the long term of storage. The storage duration did not 
affect only pH value of peel and aril changed but also affected on weight loss of longan fruit. The weight loss increased 
significantly during long term of storage but it was not affected by SO2 treatment and storage temperatures. All 
treatments did not affect on PPO activity. 

The post-harvest quality was depended on cultivars and the post-harvest management. The SO2 treatment in 
combination with cold storage temperature could maintain the good peel and aril color that correlated to inhibited 
polyphenol oxidase (PPO) enzymatic activity. Unfortunately, the excessive of SO2 treatment reduced fruit quality, 
especially under high storage temperature (72 degree C). It lost membrane integrity, and increased the membrane 
electrolyte leakage. The membrane damage allowed PPO to be activated that revealed the coloration of browning. In 
addition, these conditions significantly reduced the content of polyphenolic compounds.  

There was a large variation in the content of the gallic acid and ellagic acid compounds, which depended on 
the varieties and treatments. The ellagic acid content was found in the peel and aril tissue, while gallic acid was not 
detected in both tissues. This may be related to a severe cellular disruption in these fruit, which was produced by a 
release of the PPO linked to cell wall and led to decrease of ellagic acid and gallic acid content. Ellagic acid content in 
aril tissue was significantly decreased after SO2 treatment, while the content was not different in peel tissues. The 
ellagic content in both peel and aril tissues had a reverse correlation along the storage duration. Ellagic acid content 
was highest in fresh tissues, while the content was decreased significantly during long-term of storage. The cool 
storage condition (22 degree C) could maintain the high content of ellagic acid in both peel and aril tissue, while the 
content of ellagic acid decreased significantly under high storage temperature, especially in aril tissue. Ellagic acid was 
not detected when stored under high storage temperature. During storage, the content of ellagic acid in peel tissue 
decreased significantly, and was not detected after stored for 6 weeks. In aril tissue, the ellagic acid content completely 
declined after stored for 2 weeks under cool storage temperature (22 degree C). 

The sulphite residues could detected immediately after SO2 treatment in all part of longan fruit, especially on 
peel tissue, but the residues was significantly decreased along the storage durations. However, in longan fruits cv. 
“Biew Kiew”, sulphite contamination still high in peel tissue (900.20 mg kg-1) while found in aril only 0.17 mg kg-1. In 
longan fruits cv. “DAW”, sulphite contamination still high concentration in peel tissue (350 mg kg-1) after stored for 8 
weeks, while sulphite contamination was not round in aril after stored for 4 weeks. The data obtained from this study 
suggested that the optimum of SO2 concentration and cold storage temperature could prolonged the post-harvest quality 
and extend shelf life of longan fruits.  

The microscopic anatomy were assessed using a stereomicroscope, light microscope (LM), scanning electron 
microscope (SEM) and transmission electron microscope (TEM). It was found that there were many natural crackings 
on the outer surface of longan pericarp. The surface cracking also impaired the physiological function of the cuticle 
and increased water permeability, which may cause water soaking at the inner side of the peel. The injured cell would 
accelerate the oxidation of phenolic substances and the oxidative products resulted in dark color of inner and outer 
peel. The membrane damage allowed PPO to be activated that revealed the coloration or browning. In addition, these 
conditions significantly reduced the content of polyphenolic compounds.  
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