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Abstract 
 The objective of this study was to determine the effect of irradiation (0  0.4, 0.6 and 0.8 kGy) on sugar 

and organic acid of hydrocooled lychee cv. Kom, compared with control fruit (not hydrocooled). The results  of 5 
treatments on day 1 after irradiation showed the total sugars and acid in 15 g/100 g FW and 0.5 g/100 g FW, 
respectively with the high contents of glucose, fructose and malic acid. Irradiation effects were insignificant for 
glucose and fructose but high dose decreased sucrose and malic acid. Low dose irradiated fruit also had high 
content of citric acid. The taste of hydrocooled fruit was preferred  probably because of high sugar content. 
Irradiated fruit can be stored for three to four weeks suitable for export to United States.  
Keywords: lychee, irradiation, sugars 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการฉายรังสีแกมมาที่ระดับ  0  0.4, 0.6 และ 0.8 kGy ตอการเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลและกรด

อินทรียชนิดตาง ๆ ในผลล้ินจี่พันธุคอมที่ลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น 4-6 องศาเซลเซียส  ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  2-4  
องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 สัปดาห พบวา  ล้ินจี่มีปริมาณนํ้าตาลรวม  15 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด มีน้ําตาลกลูโคสและฟรุก
โตสเปนสวนใหญ   และมีซูโครสนอย    มีปริมาณกรดอินทรียรวม 0.5 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด เปนกรดมาลิกเปนสวนใหญ  
กรดซิตริก  กรดซักซินิก เพียงเล็กนอย   การฉายรังสีไมมีผลตอปริมาณกลูโคสและ ฟรุกโตส แตรังสีระดับสูงทําใหซูโครส และ
กรดมาลิกลดลงมาก  เชนเดียวกันกับกรดซิตริก  ผลล้ินจี่ฉายรังสีสามารถเก็บรักษานาน 3 - 4 สัปดาห ซึ่งเปนเวลาที่เพียงพอตอ
การสงไปยังประเทศสหรัฐอเมริกา และล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิ มีกลูโคส  (5.5-6.4 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด)   และฟรุกโตส (5.4-6.8 
กรัม/ 100 กรัมน้ําหนักสด) สูงกวาล้ินจี่ที่ไมไดลดอุณหภูมิ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และผูชิมใหคะแนนความหวานของล้ินจี่ที่
ลดอุณหภูมิสูงกวาเชนเดียวกัน  
คําสําคัญ: ล้ินจี่, การฉายรังสี, น้ําตาล 

 
คํานํา 

การนําเขาผลไมฉายรังสีจากประเทศไทยจํานวน  6 ชนิด ไดแก มังคุด เงาะ ลําไย มะมวง สับปะรด และ ล้ินจี่สูตลาด
สหรัฐอเมริกาที่ผานมามีแนวโนมดี (http://www.tucc.co.th/IMS/NewsServlet?NEWSID=14) ผลผลิตเหลานี้มีอายุการเก็บ
รักษา ณ อุณหภูมิที่เหมาะสมตางกัน ต้ังแต 5-6 สัปดาห (ลําไย), 3-4 สัปดาห (มังคุด)  จนถึง 2-3 สัปดาห ไดแก มะมวง เงาะ 
สับปะรด สวนล้ินจี่สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 1.5 องศาเซลเซียส ไดนาน 3-5 สัปดาห   อยางไรก็ตามเม่ือตองนําผลไมมา
ฉายรังสีเพื่อทําลายและยับย้ังการแพรพันธุของแมลง ที่ระดับสูง กวา 250 Gy จนถึง 1,000 Gy ซึ่งเปนระดับสูงสุดที่ไดรับ
อนุญาตใหใช (Follett, 2009)  อาจทําใหผลไมบางชนิดเกิดความเสียหายได  (Kader, 2003)  โดยทั่วไปการฉายรังสีแลวผลไม
มักมีอายุการเก็บรักษาและวางจําหนายส้ันลง และ/หรือ อาจเกิดลักษณะผิดปกติบางประการขึ้น ซึ่งการตอบสนองของพืชตาง
ชนิด หรือพืชชนิดเดียวกันแตสายพันธุตางกันอาจตอบสนองตอระดับของรังสีไดแตกตางกัน สําหรับการลดอุณหภูมิเพื่อลด
อัตราการเปล่ียนแปลงภายหลังการเก็บเก่ียวและระหวางการเก็บรักษา จะชะลอการเส่ือมคุณภาพของผลไม โดยวิธีการใชน้ํา
เย็นสามารถลดอุณหภูมิไดรวดเร็ว ทําใหผลผลิตคงความสดกวาวิธีการอื่น ๆ  ประกอบกับผูบริโภคใหความสนใจในคุณคาของ
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อาหาร ผัก ผลไมมากขึ้น ดังนั้น การศึกษาคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อใหทราบถึงการเปล่ียนแปลงของน้ําตาลและกรดอินทรีย
ในผลล้ินจี่ที่ฉายรังสีกอนการเก็บรักษานาน 1 เดือน 

 
 อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวผลล้ินจี่พันธุคอมระยะเปลือกสีแดง100 เปอรเซ็นต จากจ.จันทบุรี  ตัดกานขั้วผลใหเหลือ 0.2 เซนติเมตร 
แลวลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น 4-6 องศาเซลเซียสที่มีสารละลายคลอรีน 200 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที บรรจุผลล้ินจี่ที่ผ่ึงใหหมาดแลว
ในถุงพลาสติกสําหรับผลไม (ขนาด 10X15 นิ้ว น้ําหนักล้ินจี่ 1.5 กก./ถุง) กอนฉายรังสีแกมมาที่ระดับ 0 (ไมฉายรังสี) 0.4, 0.6 
และ0.8 kGy ซึ่งใชเวลา 8, 11 และ 15 นาที ตามลําดับ (แบบ star track) และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธประมาณ 90 % เปนเวลา 4 สัปดาห  โดยมีล้ินจี่ที่ไมลดอุณหภูมิเปนชุดควบคุม (Control) วางแผนการทดลอง
แบบสุมสมบูรณ    มี 3 ซ้ํา และตรวจวัดคุณภาพ ไดแก  การเกิดโรค ชนิดและปริมาณของน้ําตาลและกรดอินทรียดวยเคร่ือง 
HPLC  และคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผูชิม 10 คนต้ังแต 1 วันภายหลังการฉายรังสี และเม่ือเก็บรักษาสัปดาหที่ 2-4   
วิธีการวิเคราะหน้ําตาล      

ตัวอยางเนื้อล้ินจี่ที่สกัดใน 80%เอทิลอัลกอฮอล ทําใหแหง แลวละลายใน mobile phase  (0.0001 M CaEDTA) 
กรองกอนวิเคราะหดวย HPLC Shimadzu: Sugar-Pak column, RI detector, flow rate 0.5 ml/min at 90C (Wang et al., 
2006) 
วิธีการวิเคราะหกรดอินทรีย      

สกัดตัวอยางเนื้อล้ินจี่ในกรดเมตาฟอสฟอริก 0.2% หมุนเหวี่ยงเพื่อเก็บสารละลายใส (ทํา 2 คร้ัง) ปรับปริมาตรแลว
กรอง กอนวิเคราะหดวย  HPLC Shimadzu: Atlantis C18 column, UV detector at 210 nm, flow rate 1.0 ml/min at 30 C 
(Wang et al., 2006) 

 
ผลการทดลอง 

ล้ินจี่ที่ฉายรังสีระดับตาง ๆ  ทั้งที่ลด และไมลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น  มีปริมาณกลูโคส  และฟรุกโตส ใน 2 สัปดาหแรก
ไมแตกตางกัน (5.0-6.7 และ 4.9-6.5 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) เม่ือเก็บรักษา 3 และ 4 สัปดาห พบวาปริมาณนํ้าตาลในล้ินจี่ที่
ลดอุณหภูมิ ยังคงมีปริมาณสูง 5.5-6.4 และ 5.4-6.8  กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด  สวนล้ินจี่ที่ไมลดอุณหภูมิ มีปริมาณ 5.1-5.5 
และ4.7-4.8 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด และมีความแตกตางกันทางสถิติ  สําหรับซูโครสในเนื้อล้ินจี่ระหวางการเก็บรักษา มี
ปริมาณนอย 1.3-2.5 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด และปริมาณลดลงมากเม่ือไดรับรังสีระดับสูง  (Figure 1) 

ปริมาณกรดที่พบมากในล้ินจี่ คือ กรดมาลิก 0.45-0.57 กรัม/100 กรัมน้ําหนักสด และไมแตกตางกันเม่ือเก็บรักษาถึง 
3 สัปดาห ในสัปดาหที่ 4 พบวาล้ินจี่ที่ฉายรังสีระดับสูง มีกรดมาลิกลดลง (Figure  1) ในขณะท่ีกรดซิตริกและซักซินิกพบนอย
มาก จนถึงตรวจสอบไมพบ 

อัตราการเกิดโรคของล้ินจี่เกิดมากเมื่อเก็บรักษานาน 4 สัปดาห โดยล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิเกิดโรค 2.3 %  สวนล้ินจ่ีที่ลด
อุณหภูมิและฉายรังสี  0.4, 0.6 และ 0.8 kGy  มีการเกิดโรค 2.1  2.9 และ 1.7 % ตามลําดับ สวนผลที่ไมลดอุณหภูมิเกิดโรค
เพียง 0.3%   

สําหรับคะแนนชิมผลล้ินจี่ (คะแนนที่ยอมรับไดตองมากกวา 2.5 คะแนน) พบวา คะแนนโดยรวมไมมีความแตกตาง
ทางสถิติ แตผูชิม (10 คน) ใหคะแนน (ความหวาน ความเปร้ียว คะแนนสีเปลือก และคะแนนความชอบ) ล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิทั้ง
ที่ฉายและไมฉายรังสีสูงกวาผลท่ีไมลดอุณหภูมิ เม่ือเวลา 4 สัปดาห ผลที่ฉายรังสีมีคะแนนความชอบลดลงมากมาอยูในชวง 
2.2-2.6 คะแนน สวนผลท่ีไมฉายรังสียังไดคะแนนสูง 3.4 คะแนน   (Figure  2)  แสดงวา ผูชิมชอบผลล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิอยาง
เดียวมากกวาผลที่ฉายรังสีดวย  

ดังนั้นการฉายรังสีแกมมา (0.4-0.8 kGy) ใหผลล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นแลวนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2-4 
องศาเซลเซียส พบวามีการเปล่ียนแปลงคุณภาพ รสชาติและการเกิดโรคทําใหสามารถรักษาคุณภาพไวไดประมาณ 3-4 
สัปดาห  
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Figure 1 Sugars and organic acid of control  ( ),  hydrocooled  ( ),  hydrocooled+0.4kGy ( ) , 

hydrocooled+0.6kGy  ( )  and  hydrocooled+0.8kGy ( ) of lychee  fruit stored at 2 oC for 4 weeks 
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Figure 2  Preference score of  control  ( ) ,  hydrocooled   ( ) ,    hydrocooled+0.4kGy  ( ) , 
hydrocooled+0.6kGy ( )   and   hydrocooled+0.8kGy  ( )  of lychee  fruit stored at 2 oC for 4 weeks 

 
วิจารณผล 

การลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นแลวฉายรังสีแกมมาในผลลิ้นจี่พันธุคอม พบวา น้ําตาลรีดิวซ ในเนื้อล้ินจี่มีปริมาณมาก 
เชนเดียวกับรายงานของ Jiang et al., (2006)  โดยสัดสวนของน้ําตาลทั้ง 3 ชนิดขึ้นกับพันธุของล้ินจี่ (Wang et al., 2006) 
ล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิยังมีน้ําตาลกลูโคสและฟรุกโตสสูงเม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 ซ นาน 4 สัปดาห  เนื่องจากการใชน้ําเย็นชวย
ลดความรอนจากแปลง (Ketsa and Leelawatana, 1990)  ซึ่งมีผลตออัตราการหายใจโดยพบวาล้ินจี่ที่ไมลดอุณหภูมิ มี
กลูโคสและฟรุกโตสนอยกวาล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิ และมีผลตอรสชาติ ดังในผลลําไยที่ลดอุณหภูมิวิธีการตาง ๆ  มีคะแนนการชิม
สูงกวาลําไยไมลดอุณหภูมิ  (วลัยพร และคณะ, 2554) สวนผลของการฉายรังสี พบวา ผลไมที่ไดรับรังสีระดับสูง จะมีคะแนน
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ว. วิทยาศาสตรเกษตร                      ปที่ 44 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2556                         ผลของการฉายรังส ี  161

ความชอบนอยและเก็บรักษาไดระยะเวลาส้ันกวาผลไมที่ไมไดฉายรังสี หรือไดรับรังสีระดับตํ่า ดังเชนในล้ินจี่ และมะมวง (อภิ
ตา และคณะ, 2554)   

 
สรุป 

ผลล้ินจี่พันธุคอมที่ทําใหเย็นแลวนําไปฉายรังสีแกมมา มีปริมาณกลูโคส ฟรุกโตส และกรดมาลิกเปนสวนใหญ   และ
มีซูโครสนอย  การฉายรังสีไมมีผลตอปริมาณกลูโคสและ ฟรุกโตส แตรังสีระดับสูงทําใหซูโครส และกรดมาลิกลดลงมาก    ล้ินจ่ี
ที่ลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็น มีกลูโคส  และฟรุกโตส มากกวาล้ินจี่ที่ไมไดลดอุณหภูมิ  และผูชิมก็ใหคะแนนความหวานของล้ินจี่ที่
ลดอุณหภูมิสูงกวาดวย ดังนั้นการเก็บรักษาผลล้ินจี่ที่ลดอุณหภูมิดวยน้ําเย็นและฉายรังสีระดับ 0.4-0.8 kGy สามารถเก็บรักษา
ประมาณ 3 - 4 สัปดาห ซึ่งเปนเวลาที่เพียงพอตอการสงไปยังประเทศสหรัฐอเมริกา  
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