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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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บทคดัยอ 
ล้ินจี่ (Litchi chinensis Sonn.) เปนผลไมกึ่งเขตรอนท่ีมีอายุการเก็บรักษาส้ัน เน่ืองจากสีเปลือกเกดิการเปล่ียนแปลง

สี อยางรวดเร็วภายหลังการเก็บเกี่ยว การวิจยัคร้ังน้ี จงึมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปจจัยภายหลังการเก็บเกี่ยวท่ีมีผลตออายุการ
เก็บรักษา และการเกิดสีนํ้าตาลในล้ินจี่พันธฮงฮวย การทดลองท่ี 1 ทําการเปรียบเทียบผลล้ินจี่ทําการ Precooling โดยแชนํ้า
เย็นท่ีอุณหภูมิ 0-5ºC เปนเวลา 20 นาที แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4ºC กับผลล้ินจี่ท่ีไมไดทําการ Precooling เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 25ºC พบวาผลล้ินจี่ท่ีทําการ Precooling และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4ºC สามารถยดือายุผลล้ินจี่พันธุฮงฮวยไดนาน 6 
วัน สวนผลล้ินจี่ท่ีไมไดทําการ Precooling  และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25ºC ผลล้ินจี่มีอายกุารเก็บรักษานาน 3 วัน จึงเขาสูการ
ทดลองท่ี 2 ทําการ Precooling ผลล้ินจี่โดยแชนํ้าเย็นท่ีอุณหภูม ิ 0-5ºC เปนเวลา 20 นาที แลวทําการเปรียบเทียบผลล้ินจี่ท่ี
ไมไดบรรจุในภาชนะบรรจ ุ(ชุดควบคุม) กับผลล้ินจี่ท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุตางๆ ไดแก ถุง Active ถุงพลาสตกิ Polypropylene 
(PP เจาะรู 4 รู และ 8 รู)  และถุง Active รวมกับโซเดียมเมตาไบซลัไฟตความเขมขน 0.5 หรือ 1.0 กรัม /ล้ินจี่ 1 กิโลกรัม 
จากน้ันทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4ºC ทําการบันทึกการสูญเสียนํ้าหนักสด การเปล่ียนแปลงสีเปลือก ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในนํ้า การเกดิอาการสีนํ้าตาล และปริมาณแอนโทไซยานิน ทําการบันทึกผลทุกๆ 3 วัน จนกระท่ัง
ผลล้ินจี่เกิดการเส่ือมสภาพและแสดงอาการ สีนํ้าตาลมากกวา 50% จากการทดลองพบวาผลล้ินจีท่ี่บรรจุในถุง Active รวมกับ
โซเดียมเมตาไบซัลไฟตท่ีความเขมขน 1.0 กรัม/ล้ินจี่ 1 กิโลกรัม สามารถลดการเกดิสีนํ้าตาลท่ีผิวเปลือก และยืดอายุการเก็บ
รักษาไดนาน 15 วัน 
คําสําคัญ: ล้ินจี่พันธุฮงฮวย การเกิดสีนํ้าตาล โซเดียมเมตาไบซัลไฟต  
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บทนาํ 

 ล้ินจี่เปนไมผลท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกจิของประเทศไทย มกีารสงออกท้ังในรูปของผลสดและแปรรูป
เปนล้ินจี่กระปอง สามารถสรางรายไดใหกับประเทศปละหลายรอยลานบาท แตการจาํหนายล้ินจี่ในรูปผลสดยังมีขอจํากดั 
เน่ืองจากมีอายกุารเก็บรักษาส้ัน และผิวเปลือกของล้ินจีจ่ะเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลภายใน 2-3 วัน (ธวัช, 2555) เมื่อเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง ซึ่งสาเหตุอยางหน่ึงของการเกิดสีนํ้าตาลเน่ืองมาจากการออกซิไดซสารประกอบฟนอลท่ีมีอยูมากในผิวเปลือก 
โดยเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) ในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนเพียงพอ ไดสารประกอบ quinones ซึ่งจะทําปฏิกิริยาตอ
กับกรดอะมิโนหรือโปรตีนไดเปนสารสีนํ้าตาล และจะรวมตวักันเปนโพลิเมอรท่ีมีโมเลกุลขนาดใหญและมีสีนํ้าตาล เชน เมลา
นิน (melanin)(พิมเพ็ญ และ นิธยิา, ม.ป.ป.) 

 ผลิตผลสดทางการเกษตรนิยมบรรจุดวยถุงพลาสติกเพราะสามารถปองกันความชื้นไดดี สวนบรรจุภัณฑ
แอคทีฟเปนนวตักรรมการควบคมุองคประกอบของบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑเพ่ือยืดอายุและรักษาคุณภาพ โดยแนวทาง
การลดอาการสีนํ้าตาลมีท้ังดวยวธิีทางกายภาพและทางเคมี โดยวิธีทางกายภาพน้ันจะเก็บรักษาผลผลิตไวท่ีอุณหภูมิต่ําเพ่ือลด
การเส่ือมสภาพ สวนทางเคมีน้ันจะใชสาร reducing ในการลดการเกดิสีนํ้าตาลท่ีเกิดปฏิกิริยาจากเอนไซม โดยจะใชโซเดยีมเม
ตาไบซัลไฟต เพ่ือลดการเกดิสีนํ้าตาล (จริงแท, 2553) 

 ดังน้ันงานวจิัยน้ีจงึไดทําการศกึษาการใชภาชะบรรจุท่ีแตกตางกัน และใชสารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ในการ
ยืดอายุการเก็บรักษาและลดอาการสีนํ้าตาลในล้ินจี่พันธุฮงฮวย 

 

อุปกรณและวิธกีาร 
คัดเลือกและตัดแตงกิง่ล้ินจี่พันธุฮงฮวย จากน้ันทําการ precooling โดยแชนํ้าเย็นท่ีอุณหภูมิ 0-5°C เปนเวลา 20 นาที 

แลวบรรจุในภาชนะบรรจุตางๆ ไดแก ถงุ Active ถุงพลาสติก polypropylene (PP) เจาะรู 4 รู และ 8 รู และถุง Active รวมกับ
โซเดยีม เมตาไบซัลไฟต 0.5 กรัม หรือ 1.0 กรัม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C เปรียบเทียบกับผลล้ินจี่ท่ีไมไดบรรจุในภาชนะบรรจ ุ
(ชุดควบคมุ) และผลล้ินจี่ท่ีไมไดทําการ precooling เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  25°C ทําการบันทึกการสูญเสียนํ้าหนักสด การ
เปล่ียนแปลงสีเปลือก ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในนํ้า การใหคะแนนอาการสีนํ้าตาล(คะแนน 0= ไม
เกิดสีนํ้าตาล, 1 = เกิดสีนํ้าตาลรอยละ 1-25, 2 = เกิดสีนํ้าตาลรอยละ 26-50, 3 = เกดิสีนํ้าตาลรอยละ 51-75, 4 = เกิดสี
นํ้าตาลรอยละ 76-100) และปริมาณแอนโทไซยานิน บันทึกผลทุกๆ 3 วัน จนกระท่ังผลล้ินจีเ่กิดการเส่ือมสภาพและแสดง
อาการสีนํ้าตาลมากกวา 50%  

 
ผล 

การทดลองที่ 1 ศึกษาผลของการลดอณุหภูมิ (precooling) และอุณหภูมิที่ใชในการเกบ็รักษา ตอการยืดอายุการเก็บ
รักษาลิ้นจี่พนัธุฮงฮวย 

ล้ินจี่ท่ีไมไดทําการ precooling เก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ 25°C พบความแตกตางของการสูญเสียนํ้าหนักสด และปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดในนํ้า โดยมอีายุการเก็บรักษา 3 วัน สวนการ precooling และเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ 4°C เปนเวลา 15 วนั  
พบวา สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสด และปริมาณแอนโทไซยานิน (Figure1, A) ในขณะท่ีไมพบความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญของ ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (Table1) 

 

การทดลองที่ 2 ศึกษาผลของภาชนะบรรจุและโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ตอการยืดอายุการเก็บรักษา และลดการเกดิ
สีน้ําตาลในลิน้จี่พนัธุฮงฮวย 

การใชภาชนะบรรจุ และโซเดียมเมตาไบซัลไฟต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C เปนเวลา 15 วัน พบวา ปริมาณแอนโทไซ
ยานินมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นอยางชาๆ (Figure1, B) นอกจากน้ียงัสามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสด และลดการเกิดสีนํ้าตาลได 
ในขณะท่ีการใชโซเดยีมเมตาไบซลัไฟตมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีเปลือก โดยจะทําใหสีเปลือกมคีาความสวางมากขึ้น และพบ
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดในนํ้า แตไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของปริมาณกรด
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 

 
วิจารณผล 

การทํา precooling และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C สามารถชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสดไดเน่ืองจาก เปนการลดความ
รอนท่ีติดมากับผลผลิตท่ีไดรับในแปลงปลูก หรือท่ีเรียกวาความรอนแฝง (field heat) ซึ่งเปนสาเหตุของการเพ่ิมอัตราการ
หายใจ และยังสามารถลดความรอนท่ีพืชคายออกมาได จงึทําใหการหายใจของผลิตผลลดลง (นิพนธ, 2548) สวนภาชนะบรรจุ
มีคุณสมบัตใินการปกปองอาหาร หรือสกัดกั้นการแพรของกาซตางๆ ผานเขาและออกจากบรรจุภัณฑ ใหมีความเหมาะสมตาม
ความตองการของผลิตผลน้ันๆ เพ่ือยืดอายุการวางจาํหนาย และรักษาคุณภาพ (พิมเพ็ญ, 2555) ในขณะท่ีการใชโซเดียมเม
ตาไบซัลไฟตมีผลทําใหเกดิการเปล่ียนแปลงสีเปลือก เน่ืองจาก การใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟตจะทําใหเกิดการฟอก (bleach) 
และจะทําใหสีของแอนโทไซยานินเปล่ียนไปอยางถาวรหากใชในความเขมขนสูง และอาจกลับคืนมาไดหากใชในความเขมขน
ต่ํา(จริงแท, 2541) นอกจากน้ีโซเดยีม  เมตาไบซัลไฟต ซึง่เปนสารในกลุมซัลเฟอรไดออกไซดมีคุณสมบัติในการยับยัง้การ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย และปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลท่ีเกิดจากเอนไซม ในดานของปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้า
ได และปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย เน่ืองจากล้ินจี่เปนผลไมประเภท nonclimacteric ดังน้ันการ
เปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลและกรดสวนมากจะเกดิในชวงระยะการเจริญเติบโตบนตนและจะมคีาสูงสุดเมื่อถึงระยะเก็บเกีย่ว 
(ดนัยและนิธยิา, 2535) 

 

สรุป 
การทํา precooling และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C สามารถยดือายุการเก็บรักษาล้ินจี่พันธุฮงฮวยไดนาน 6 วัน  สวน

การเก็บรักษาล้ินจี่ในถุง Active รวมกับการใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟตสามารถยืดอายุการเก็บรักษาล้ินจี่พันธุฮงฮวยไดนาน 15 
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วัน  โดยไมเกิดอาการสีนํ้าตาล ดงัน้ันการทํา precooling และเก็บรักษาล้ินจีใ่นถงุ Active รวมกับการใชโซเดยีมเมตาไบซัลไฟต 
ท่ีอุณหภูมิ  4 °C สามารถยืดอายกุารเก็บรักษา และลดการเกดิสีนํ้าตาลในล้ินจี่พันธุฮงฮวยไดดีท่ีสุด 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโครงการถายทอดเทคโนโลยีฯ ภาคเหนือตอนบนท่ีไดใหการสนับสนุนในสวนของงบประมาณ  
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