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Abstract 
Litchi (Litchi chinensis Sonn.) is a subtropical fruit that has a very short storage life due to rapid peel 

browning after harvest. The objective of this study was to study postharvest factors effect on storage life and 
browning of litchi cv. Hong-Huay. The first experiment, fruit was hydrocooled at 0-5ºC for 20 minutes and stored at 
4ºC, while non-hydrocooled fruit  was stored at 25ºC. The results showed that storage life of precooled and non-
precooled fruit  were 6 and 3 days, respectively. In the second experiment, fruit were precooled with cold water 
(0-5ºC) for 20 minutes, then packed in active bag, perforated polypropylene (PP) bag (4 or 8 holes) and active 
bag with sodium metabisulfite, SMS (0.5 or 1.0 g/1 Kg litchi).  All treatments were kept at 4ºC. Fresh weight loss, 
peel color, titratable acidity, total soluble solids content, browning score and total anthocyanin were recorded 
every 3 day until the deterioration and browning symptoms appeared more than 50%. The results showed that 
active bag with 1.0 g SMS reduced browning incidence and extended the shelf life of litchi up to 15 days. 
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บทคดัยอ 
ล้ินจี่ (Litchi chinensis Sonn.) เปนผลไมกึ่งเขตรอนท่ีมีอายุการเก็บรักษาส้ัน เน่ืองจากสีเปลือกเกดิการเปล่ียนแปลง

สี อยางรวดเร็วภายหลังการเก็บเกี่ยว การวิจยัคร้ังน้ี จงึมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปจจัยภายหลังการเก็บเกี่ยวท่ีมีผลตออายุการ
เก็บรักษา และการเกิดสีนํ้าตาลในล้ินจี่พันธฮงฮวย การทดลองท่ี 1 ทําการเปรียบเทียบผลล้ินจี่ทําการ Precooling โดยแชนํ้า
เย็นท่ีอุณหภูมิ 0-5ºC เปนเวลา 20 นาที แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4ºC กับผลล้ินจี่ท่ีไมไดทําการ Precooling เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 25ºC พบวาผลล้ินจี่ท่ีทําการ Precooling และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4ºC สามารถยดือายุผลล้ินจี่พันธุฮงฮวยไดนาน 6 
วัน สวนผลล้ินจี่ท่ีไมไดทําการ Precooling  และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25ºC ผลล้ินจี่มีอายกุารเก็บรักษานาน 3 วัน จึงเขาสูการ
ทดลองท่ี 2 ทําการ Precooling ผลล้ินจี่โดยแชนํ้าเย็นท่ีอุณหภูม ิ 0-5ºC เปนเวลา 20 นาที แลวทําการเปรียบเทียบผลล้ินจี่ท่ี
ไมไดบรรจุในภาชนะบรรจ ุ(ชุดควบคุม) กับผลล้ินจี่ท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุตางๆ ไดแก ถุง Active ถุงพลาสตกิ Polypropylene 
(PP เจาะรู 4 รู และ 8 รู)  และถุง Active รวมกับโซเดียมเมตาไบซลัไฟตความเขมขน 0.5 หรือ 1.0 กรัม /ล้ินจี่ 1 กิโลกรัม 
จากน้ันทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4ºC ทําการบันทึกการสูญเสียนํ้าหนักสด การเปล่ียนแปลงสีเปลือก ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในนํ้า การเกดิอาการสีนํ้าตาล และปริมาณแอนโทไซยานิน ทําการบันทึกผลทุกๆ 3 วัน จนกระท่ัง
ผลล้ินจี่เกิดการเส่ือมสภาพและแสดงอาการ สีนํ้าตาลมากกวา 50% จากการทดลองพบวาผลล้ินจีท่ี่บรรจุในถุง Active รวมกับ
โซเดียมเมตาไบซัลไฟตท่ีความเขมขน 1.0 กรัม/ล้ินจี่ 1 กิโลกรัม สามารถลดการเกดิสีนํ้าตาลท่ีผิวเปลือก และยืดอายุการเก็บ
รักษาไดนาน 15 วัน 
คําสําคัญ: ล้ินจี่พันธุฮงฮวย การเกิดสีนํ้าตาล โซเดียมเมตาไบซัลไฟต  

 

 

                                                           
1ฝายเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันวจิัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.)  
35 หมูที่ 3 เทคโนธานี ต.คลองหา อ.คลองหลวง จ.ปทุมธาน ี12120  
1Agricultural Technology Department, Thailand Institute of Scientific and Technological Research (TISTR) 
35 Moo 3 Technopolis Klong5 KlongLuang Pathumthani 12120  



 ผลของภาชนะ ปที่ 46 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2558   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                              288 

บทนาํ 

 ล้ินจี่เปนไมผลท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกจิของประเทศไทย มกีารสงออกท้ังในรูปของผลสดและแปรรูป
เปนล้ินจี่กระปอง สามารถสรางรายไดใหกับประเทศปละหลายรอยลานบาท แตการจาํหนายล้ินจี่ในรูปผลสดยังมีขอจํากดั 
เน่ืองจากมีอายกุารเก็บรักษาส้ัน และผิวเปลือกของล้ินจีจ่ะเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลภายใน 2-3 วัน (ธวัช, 2555) เมื่อเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง ซึ่งสาเหตุอยางหน่ึงของการเกิดสีนํ้าตาลเน่ืองมาจากการออกซิไดซสารประกอบฟนอลท่ีมีอยูมากในผิวเปลือก 
โดยเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนเพียงพอ ไดสารประกอบ quinones ซึ่งจะทําปฏิกิริยาตอ
กับกรดอะมิโนหรือโปรตีนไดเปนสารสีนํ้าตาล และจะรวมตวักันเปนโพลิเมอรท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญและมีสีนํ้าตาล เชน เมลา
นิน (melanin)(พิมเพ็ญ และ นิธยิา, ม.ป.ป.) 

 ผลิตผลสดทางการเกษตรนิยมบรรจุดวยถุงพลาสติกเพราะสามารถปองกันความชื้นไดดี สวนบรรจุภัณฑ
แอคทีฟเปนนวตักรรมการควบคมุองคประกอบของบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑเพ่ือยืดอายุและรักษาคุณภาพ โดยแนวทาง
การลดอาการสีนํ้าตาลมีท้ังดวยวธิีทางกายภาพและทางเคมี โดยวิธีทางกายภาพน้ันจะเก็บรักษาผลผลิตไวท่ีอุณหภูมิต่ําเพ่ือลด
การเส่ือมสภาพ สวนทางเคมีน้ันจะใชสาร reducing ในการลดการเกดิสีนํ้าตาลท่ีเกิดปฏิกิริยาจากเอนไซม โดยจะใชโซเดยีมเม
ตาไบซัลไฟต เพ่ือลดการเกดิสีนํ้าตาล (จริงแท, 2553) 

 ดังน้ันงานวจิัยน้ีจงึไดทําการศกึษาการใชภาชะบรรจุท่ีแตกตางกัน และใชสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ในการ
ยืดอายุการเก็บรักษาและลดอาการสีนํ้าตาลในล้ินจี่พันธุฮงฮวย 

 

อุปกรณและวิธกีาร 
คัดเลือกและตัดแตงกิง่ล้ินจี่พันธุฮงฮวย จากน้ันทําการ precooling โดยแชนํ้าเย็นท่ีอุณหภูมิ 0-5°C เปนเวลา 20 นาที 

แลวบรรจุในภาชนะบรรจุตางๆ ไดแก ถงุ Active ถุงพลาสติก polypropylene (PP) เจาะรู 4 รู และ 8 รู และถุง Active รวมกับ
โซเดยีม เมตาไบซัลไฟต 0.5 กรัม หรือ 1.0 กรัม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C เปรียบเทียบกับผลล้ินจี่ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจ ุ
(ชุดควบคมุ) และผลล้ินจี่ท่ีไมไดทําการ precooling เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  25°C ทําการบันทึกการสูญเสียนํ้าหนักสด การ
เปล่ียนแปลงสีเปลือก ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในนํ้า การใหคะแนนอาการสีนํ้าตาล(คะแนน 0= ไม
เกิดสีนํ้าตาล, 1 = เกิดสีนํ้าตาลรอยละ 1-25, 2 = เกิดสีนํ้าตาลรอยละ 26-50, 3 = เกดิสีนํ้าตาลรอยละ 51-75, 4 = เกิดสี
นํ้าตาลรอยละ 76-100) และปริมาณแอนโทไซยานิน บันทึกผลทุกๆ 3 วัน จนกระท่ังผลล้ินจีเ่กิดการเส่ือมสภาพและแสดง
อาการสีนํ้าตาลมากกวา 50%  

 
ผล 

การทดลองที่ 1 ศึกษาผลของการลดอณุหภูมิ (precooling) และอุณหภูมิที่ใชในการเกบ็รักษา ตอการยืดอายุการเก็บ
รักษาลิ้นจี่พนัธุฮงฮวย 

ล้ินจี่ท่ีไมไดทําการ precooling เก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ 25°C พบความแตกตางของการสูญเสียนํ้าหนักสด และปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดในนํ้า โดยมอีายุการเก็บรักษา 3 วัน สวนการ precooling และเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ 4°C เปนเวลา 15 วนั  
พบวา สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสด และปริมาณแอนโทไซยานิน (Figure1, A) ในขณะท่ีไมพบความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญของ ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Table1) 

 

การทดลองที่ 2 ศึกษาผลของภาชนะบรรจุและโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ตอการยืดอายุการเก็บรักษา และลดการเกดิ
สีน้ําตาลในลิน้จี่พนัธุฮงฮวย 

การใชภาชนะบรรจุ และโซเดียมเมตาไบซัลไฟต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C เปนเวลา 15 วัน พบวา ปริมาณแอนโทไซ
ยานินมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยางชาๆ (Figure1, B) นอกจากน้ียงัสามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสด และลดการเกิดสีนํ้าตาลได 
ในขณะท่ีการใชโซเดยีมเมตาไบซลัไฟตมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีเปลือก โดยจะทําใหสีเปลือกมคีาความสวางมากขึ้น และพบ
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดในนํ้า แตไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของปริมาณกรด
ท่ีไทเทรตได (Table1) 
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(A) 

 
(B) 

Figure 1  Total anthocyanins content changes of precooling and non-precooling Litchi (A) and of various packet 
litchi (B) during storage at 4°C  

 
Table 1 Changes in peel color, weight  loss, TA, TSS and browning score of litchi (Litchi chinensis cv.Hong Huay) 

during storage at 4°C for 15 day 

Treatment 
Peel Color Change Weight loss 

(%) 
TA 
(%) 

TSS Browning 
(score) L* h˚ chroma (%) 

Control 35.72a 24.29a 52.53a 15.05d 0.23a 17.33ab 4.00a 

Active 34.77a 38.96a 32.74b 0.56a 0.21a 16.53a 3.00b 

PP 4 holes 37.60a 40.85ab 36.17cd 1.37b 0.21a 17.67a 3.11b 

PP 8 holes 37.60a 43.43ab 34.75bc 2.40c 0.19a 17.53ab 3.45b 

Active+SMS 0.5g 43.66b 47.05bc 38.36de 0.36a 0.21a 17.53ab 2.11a 

Active+SMS 1.0g 51.89c 59.03d 39.66e 0.40a 0.21a 16.93ab 2.22a 

 
วิจารณผล 

การทํา precooling และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสดไดเน่ืองจาก เปนการลดความ
รอนท่ีติดมากับผลผลิตท่ีไดรับในแปลงปลูก หรือท่ีเรียกวาความรอนแฝง (field heat) ซึ่งเปนสาเหตุของการเพ่ิมอัตราการ
หายใจ และยังสามารถลดความรอนท่ีพืชคายออกมาได จงึทําใหการหายใจของผลิตผลลดลง (นิพนธ, 2548) สวนภาชนะบรรจุ
มีคุณสมบัตใินการปกปองอาหาร หรือสกัดกั้นการแพรของกาซตางๆ ผานเขาและออกจากบรรจุภัณฑ ใหมีความเหมาะสมตาม
ความตองการของผลิตผลน้ันๆ เพ่ือยืดอายุการวางจาํหนาย และรักษาคุณภาพ (พิมเพ็ญ, 2555) ในขณะท่ีการใชโซเดียมเม
ตาไบซัลไฟตมีผลทําใหเกดิการเปล่ียนแปลงสีเปลือก เน่ืองจาก การใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟตจะทําใหเกิดการฟอก (bleach) 
และจะทําใหสีของแอนโทไซยานินเปล่ียนไปอยางถาวรหากใชในความเขมขนสูง และอาจกลับคืนมาไดหากใชในความเขมขน
ต่ํา(จริงแท, 2541) นอกจากน้ีโซเดยีม  เมตาไบซัลไฟต ซึง่เปนสารในกลุมซัลเฟอรไดออกไซดมีคุณสมบัติในการยับยัง้การ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย และปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลท่ีเกิดจากเอนไซม ในดานของปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้า
ได และปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย เน่ืองจากล้ินจี่เปนผลไมประเภท nonclimacteric ดังน้ันการ
เปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลและกรดสวนมากจะเกดิในชวงระยะการเจริญเติบโตบนตนและจะมคีาสูงสุดเมื่อถึงระยะเก็บเกีย่ว 
(ดนัยและนิธยิา, 2535) 

 

สรุป 
การทํา precooling และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C สามารถยดือายุการเก็บรักษาล้ินจี่พันธุฮงฮวยไดนาน 6 วัน  สวน

การเก็บรักษาล้ินจี่ในถุง Active รวมกับการใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟตสามารถยืดอายุการเก็บรักษาล้ินจี่พันธุฮงฮวยไดนาน 15 
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วัน  โดยไมเกิดอาการสีนํ้าตาล ดงัน้ันการทํา precooling และเก็บรักษาล้ินจีใ่นถงุ Active รวมกับการใชโซเดยีมเมตาไบซัลไฟต 
ท่ีอุณหภูมิ  4 °C สามารถยืดอายกุารเก็บรักษา และลดการเกดิสีนํ้าตาลในล้ินจี่พันธุฮงฮวยไดดีท่ีสุด 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการถายทอดเทคโนโลยีฯ ภาคเหนือตอนบนท่ีไดใหการสนับสนุนในสวนของงบประมาณ  
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