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Abstract 
Longan is one of the major economic fruit crops in Thailand, with has high marketing potential, both as a 

fresh and processed product. The fresh fruit of Iongan has the short storage and shelf-life. This study investigated 
the effects of chitosan coating and temperature on postharvest quality of ‘Edaw’ longan. The fruit were dipped into 
the 0, 250, 500, 750 and 1000 mg/L chitosan for 3 min and stored at 10 and 25 °C (90% RH) for 8 days. The result 
showed that the stored at 25 °C and all concentration of chitosan had 4 days storage life. The stored at 10 °C and 
500 mg/L chitosan coat reduced change of weight loss, firmness, browning index and disease index.  The change 
in total phenolic content was significantly difference, The stored at 10 °C and 0, 250 and 500 mg/l chitosan coat 
lower change than high concentration of chitosan coat (750 and 1000 mg/L). While, color value of peel (L*, a* and 
b* value) and total soluble solids did not showed significantly difference with control. Thus, longan fruit coated 
with 500 mg/L chitosan and stored at 10 °C could extended the shelf-life by 8 days, with the best fruit quality and 
appearance as compared to all the experiments. 
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บทคัดย่อ 
ลําไยเป็นผลไม้เศรษฐกิจชนิดหนึง่ของประเทศไทย มีศกัยภาพในการสง่ออกทางการตลาดสงู ทัง้ผลสดและแปรรูป 

ผลลําไยสดมกัมีอายกุารเก็บรักษาและการวางจําหน่ายสัน้ งานวิจยันีจ้งึศกึษาผลของการเคลือบสารไคโตซานและอณุหภมิูตอ่
คณุภาพหลงัเก็บเก่ียวของลําไยพนัธุ์อีดอ  โดยการจุ่มด้วยไคโตซานท่ีระดบัความเข้มข้น 0, 250, 500, 750 และ 1000 มก./ล. 
เป็นเวลา 3 นาที แล้วเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 และ 25 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ 90 เปอร์เซน็ต์ เป็นเวลา 8 วนั พบว่า 
การเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส ท่ีเคลือบด้วยสารไคโตซานทกุระดบัความเข้มข้น สามารถเก็บรักษาได้เพียง 4 วนั 
และพบวา่การเคลือบไคโตซานความเข้มข้น 500 มก./ล. และการเก็บรักษาผลลําไย 10 องศาเซลเซียส  ชะลอการสญูเสีย
นํา้หนกั ความแน่นเนือ้ ดชันีการเกิดสีนํา้ตาล ดชันีการเกิดโรคได้ดีท่ีสดุ สว่นปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดมีความ
แตกตา่งทางสถิติ โดยผลลําไยท่ีเคลือบด้วยไคโตซานเข้มข้น 0, 250 และ 500 มก./ล. และเก็บท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส มี
การเปล่ียนแปลงน้อยกวา่ผลลําไยท่ีเคลือบด้วยไคโตซานความเข้มข้นสงู (750 และ 1000 มก./ล.) ในขณะท่ีการเปล่ียนแปลง
คา่สี (คา่ L*, ค่า a* และ คา่ b*) และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ไมแ่ตกตา่งทางสถิติ ดงันัน้ผลลําไยพนัธุ์อีดอท่ีเคลือบด้วย 
500 มก./ล. และเก็บรักษาท่ี 10 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายไุด้ 8 วนั มีคณุภาพและลกัษณะท่ีปรากฏดีท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบ
กบัทกุชดุการทดลอง 
คาํสาํคัญ: ผลลําไย ไคโตซาน การยืดอายกุารเก็บรักษา  

 
คาํนํา 

ลําไยเป็นไม้ผลเขตกึง่ร้อน ซึง่มีความสําคญัทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ลําไยเป็นสนิค้าเกษตรท่ีมีศกัยภาพการ
สง่ออกสงูและมีการบริโภคกนัอยา่งแพร่หลายในตลาดตา่งประเทศ โดยมีการสง่ออกทัง้ผลสดและแปรรูป ผลลําไยสดมกัมีอายุ
การเก็บรักษาและการวางจําหน่ายสัน้ ปัจจบุนันิยมใช้ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ เพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาของลําไยอาจทําให้สารพิษ
ตกค้างซึง่เป็นอนัตรายตอ่ผู้บริโภคและสิง่แวดล้อมได้ จงึนําไคโตซานมาใช้เคลือบผลลําไยเพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาผลผลติหลงั
การเก็บเก่ียวได้อยา่งปลอดภยั ซึง่ไคโตซานเป็นวสัดชีุวภาพท่ีได้จากการสกดัจากเปลือกกุ้ง ป ู แกนหมกึ หรือเชือ้ราบางชนิด ท่ี
ไมมี่ความเป็นพิษ เป็นสารท่ีปลอดภยัและเป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม (ภาวดี, 2544) มีประสทิธิภาพในการชะลอการเส่ือมสภาพ
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ของผลไม้ได้  นอกจากนีก้ารลดอณุหภมิูในการเก็บรักษายงัช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาผลไม้ได้ ดงันัน้จงึศกึษาผลของการเคลือบ
สารไคโตซานและอณุหภมิูตอ่คณุภาพหลงัเก็บเก่ียวของลําไยพนัธุ์อีดอ   

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

นําผลผลติลําไยท่ีเก็บเก่ียวจากสวนเกษตรกรมาดําเนินการทดลองท่ีห้องปฏิบติัการสรีรวิทยาและเทคโนโลยีหลงัการ
เก็บเก่ียว ภาควิชาพืชสวน คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วางแผนการทดลองแบบ 5×2 Factorial in completely 
randomized design โดยกําหนดให้แตล่ะทรีตเมนต์ประกอบด้วย 3 ซํา้ ซํา้ละ 1 ถาด โดยเลือกผลลําไยท่ีมีคณุภาพดี ขนาด
สม่ําเสมอ ปราศจากโรคและแมลง เคลือบผลลําไยด้วยการจุ่มสารละลายไคโตซานท่ีระดบัความเข้มข้น 0 (นํา้กลัน่), 250 , 
500, 750 และ 1000 มก./ล. (ปัจจยัท่ี 1) นาน 3 นาที แล้วผึง่ให้แห้ง จากนัน้นํามาบรรจบุนถาดโฟม จํานวนถาดละ 10 ผล หุ้ม
ถาดโฟมด้วยฟิล์มพลาสติกใสพอลไิวนิลคลอไรด์ จากนัน้เก็บรักษาในอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส และ 25 องศาเซลเซียส 
(ปัจจยัท่ี 2) ความชืน้สมัพทัธ์ 90 % โดยบนัทกึข้อมลูทกุ ๆ 2 วนั ดงันี ้ เปอร์เซ็นต์การสญูเสียนํา้หนกั ความแน่นเนือ้ ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ การเปล่ียนแปลงของสีผิวผล (คา่ L*, a* และ b*) การหายใจ การผลติเอทิลีน ดชันีการเกิดโรค ดชันีการ
เกิดสีนํา้ตาล และสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด 

 
ผล 

จากการศกึษาปัจจยัความเข้มเข้นของไคโตซานท่ีเคลือบผลลําไย พบวา่ การเคลือบผลลําไยด้วยไคโตซานเข้มข้น 500 
มก./ล. มีผลทําให้ชะลอการเปล่ียนแปลงคณุภาพผลผลติลําไยน้อยท่ีสดุ โดยมีเปอร์เซน็ต์การสญูเสียนํา้หนกัน้อยท่ีสดุ ความ
แน่นเนือ้มากท่ีสดุ การหายใจน้อยท่ีสดุ ดชันีการเกิดสีนํา้ตาลและดชันีการเกิดโรคน้อยท่ีสดุ สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดมาก
ท่ีสดุ และมีความสวา่งของผิวผล (คา่L*) มากท่ีสดุ สว่นปัจจยัของอณุหภมิูท่ีใช้เก็บรักษาผลลําไย พบวา่การเก็บรักษาผลลําไย
ท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายกุารเก็บรักษาได้นานกวา่การเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 25 องศาเซลเซียส โดยการเก็บ
รักษาผลลําไยท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส มีผลทําให้การเปล่ียนแปลงคณุภาพผลผลติลําไยดีท่ีสดุ โดยมีการสญูเสียนํา้หนกั
น้อยท่ีสดุ ความแน่นเนือ้มากท่ีสดุ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้มากท่ีสดุ การหายใจน้อยท่ีสดุ การผลติเอธิลีนเกิดขึน้ช้าและ
น้อยท่ีสดุ ดชันีการเกิดสีนํา้ตาลและดชันีการเกิดโรคน้อยท่ีสดุ สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดมากท่ีสดุ คา่ความสวา่ง (คา่ L*) 
และคา่สีเหลือง (คา่ b*) มากท่ีสดุ สว่นอิทธิพลร่วมระหวา่งความเข้มข้นของไคโตซานกบัอณุหภมิูท่ีใช้เก็บรักษาไมมี่ผลตอ่การ
เปล่ียนแปลงของคณุภาพของผลลําไย ยกเว้น ความแน่นเนือ้ ท่ีพบวา่การเคลือบด้วยไคโตซานเข้มข้น 500 และ 250 มก./ล. 
ร่วมกบัการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส มีความแน่นเนือ้มากท่ีสดุ ตามลําดบั  

เม่ือพิจารณาการเก็บรักษาผลลําไยในวนัท่ี 8 พบวา่ การเคลือบผลลําไยด้วยไคโตซานเข้มข้น 500 มก./ล. และ เก็บ
รักษาท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส มีผลทําให้เปอร์เซน็ต์การสญูเสียนํา้หนกัน้อยท่ีสดุ ความแน่นเนือ้มากท่ีสดุ การหายใจและ
การผลิตเอธิลีนน้อยท่ีสดุ ดชันีการเกิดโรคและดชันีการเกิดสีนํา้ตาลน้อยท่ีสดุ สว่นสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดมีมากท่ีสดุเม่ือ
เคลือบด้วยไคโตซาน 0, 250 และ 500 มก./ล. และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส  ในขณะท่ีการเคลือบผลด้วยไคโต
ซานท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส ไมมี่ผลตอ่การเปล่ียนแปลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้และคา่สี (คา่ L*, 
a* และ b*)  

 
Fig.1   Effects of chitosan coating and temperature storage on weight loss (a), firmness (b) and total soluble 

solid (c) of ‘Edaw’ Longan fruit   
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Fig. 2  Effects of chitosan coating and temperature storage on color value (L* (a), a* (b) and  b* value (c)) of 

peel of ‘Edaw’ Longan fruit  
  

 
Fig.3   Effects of chitosan coating and temperature storage on respiration (a), ethylene production (b) and 

disease index (c) of ‘Edaw’ longan fruit  
 

 
Fig.4   Effects of chitosan coating and temperature storage on browning index (a) and  total phenolic content 

(b) of ‘Edaw’ longan fruit   
 

วจิารณ์ 
การเคลือบผลด้วยไคโตซานเข้มข้น 500 มก./ล. ช่วยชะลอการเส่ือมสภาพของผลลําไยพนัธุ์อีดอได้ดีท่ีสดุ ซึง่

สอดคล้องกบัการทดลองของ Yueming and Yuebiao (2001) ได้ศกึษาการเคลือบผลด้วยไคโตซานตอ่คณุภาพและอายกุาร
เก็บรักษาของผลลําไย พบวา่การใช้ไคโตซานเข้มข้น 2% ชะลอการสญูเสียนํา้หนกั อตัราการหายใจ การเปล่ียนแปลงของสีผิว 
การเกิดโรค และกิจกรรมของเอนไซม์ polyphenol oxidase ได้ เน่ืองจากไคโตซานเป็นสารเคลือบท่ีมีคณุสมบติัคล้ายฟิล์มบาง
ใส เหนียว และยืดหยุน่ (สถิตย์, 2544) สามารถนํามาเคลือบผิวผลลําไยเพ่ือลดการคายนํา้ การหายใจ และชะลอการ
เปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของพืชได้ การเคลือบผิวทําให้การสญูเสียนํา้และการแลกเปล่ียนก๊าชน้อยลง เม่ือพืชได้รับออกซิเจน
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จากภายนอกน้อยลงทําให้มีการหายใจน้อยลงด้วย ซึง่ในขณะเดียวกนัปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์สะสมภายในผลมากขึน้
สง่ผลให้การทํางานของเอทิลีนลดลงหรือยบัยัง้การทํางานของเอทิลีน ทําให้มีผลตอ่การเปล่ียนแปลงกิจกรรมท่ีเก่ียวข้องกบัการ
เส่ือมสภาพของผลไม้ (จริงแท้, 2549)  เช่น การออ่นนุ่มของผล การเปล่ียนแปลงของสีผิว  โดยการเปล่ียนแปลงของสีผิวนัน้
สอดคล้องกบัดชันีการเกิดสีนํา้ตาลของผิว ซึง่การเคลือบผิวสามารถชะลอการซมึผ่านของออกซิเจน ทําให้เปลือกของผลลําไย
สมัผสัออกซิเจนได้น้อย การเกิดปฎิกิริยาออกซิเดชนัระหวา่งออกซิเจนกบัสารประกอบฟีนอลกิน้อยลง สง่ผลให้เกิดสีนํา้ตาลท่ี
เปลือกได้ช้าลง (สมบญุ, 2538) นอกจากนีไ้คโตซานยงัมีคณุสมบติัในการควบคมุโรคพืช (สถิตย์, 2544) ทําให้ผลลําไยมีดชันี
การเกิดโรคน้อยลง ปัจจบุนัได้มีการนําไคโตซานมาเคลือบผิวเพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษากบัพืชหลายชนิด เช่น ท้อ (Hongye and 
Ting, 2000) มะมว่ง (Chiena et al., 2007) และมะละกอ (Ali et al., 2011) ฯลฯ 

การทดลองพบว่าการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการเส่ือมสภาพของผลลําไยพนัธุ์อีดอได้
ดีกวา่การเก็บรักษาท่ี 25 องศาเซลเซียส ซึง่การลดอณุหภมิูในการเก็บรักษาเป็นวิธีหนึง่ท่ียืดอายกุารเก็บรักษาของผลไม้ได้ โดย
ลดความเครียดท่ีเกิดจากอณุหภมิูสงูเกินไป และยบัยัง้การทํางานของเอนไซม์ ทําให้กระบวนการตา่ง ๆ ภายในพืชช้าลง เช่น 
การหายใจ การผลติเอทิลีน การคายนํา้ การเปล่ียนแปลงสีผิว เป็นต้น (สายชล, 2528; จริงแท้, 2549) ซึง่การลดอณุหภมิูการ
เก็บรักษาได้นํามาใช้เพ่ือรักษาคณุภาพหลงัการเก็บเก่ียวกบัพืชหลายชนิด เช่น พลบั (Arnal and Del Rio, 2004) ท่ีเก็บรักษา
ในอณุหภมิูต่ํา 1 องศาเซลเซียส ช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงสีผิว ความแน่นเนือ้ และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ สบัปะรด 
(Hong et al., 2013) ท่ีเก็บรักษาในอณุหภมิู 6 องศาเซลเซียส ทําให้มีการเกิดสีนํา้ตาลน้อยท่ีสดุ ฝร่ัง (Bron et al., 2005) ท่ี
เก็บรักษาในอณุหภมิู 1 และ 11 องศาเซลเซียส ช่วยชะลออตัราการหายใจ การผลติเอทิลีน และการสญูเสียนํา้หนกัได้ดีท่ีสดุ 

 
สรุปผล 

ผลลําไยพนัธุ์อีดอท่ีเคลือบด้วย 500 มก./ล. และเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 10 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายไุด้ 8 วนั มี
คณุภาพและลกัษณะท่ีปรากฏดีท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบัทกุชดุการทดลอง 
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