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Abstract 
The effect of plasma on the quality and storage life of longan cv. Daw was studied. The longan fruits at 

the mature stage were divided into 4 groups (treatments). The first treatment was not treated with plasma solution 
(control). The second treatment was inoculated with Pestalotiopsis sp. The third treatment was inoculated with 
Pestalotiopsis sp. and treated with plasma solution at 500 volts and 0.2 mA for 10 minutes. The fourth treatment 
was uninoculated and treated with plasma solution at 500 volts and 0.2 mA for 10 minutes. Treated longan fruits 
were stored at 5°C. All the treatments were evaluated for quality every 3 days. The results showed that there was 
no significant difference in weight loss, firmness, color changes (L*, C* and H°), total soluble solids (TSS) or 
titratable (TA) among treatments. Weight loss, firmness, L* value, C* value, H°, TSS and TA were in the range of 
0.24-5.28%, 0.622-0.842 kg, 39.83-51.28, 20.50-29.85, 82.26-69.17, 17.1-19.2% and 0.060-0.084% w/w, 
respectively. Inoculated or no inoculation plus plasma solution treatment resulted in fungal growth retardation and 
longans storage life extension without any effects on other aspects of fruit quality. The treated fruits could be 
stored for up to 36 days while the control fruits had a storage life of only 21 days. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของพลาสมาตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของลําไยพันธุดอ โดยนําผลลําไยที่ระยะเก็บเก่ียว              
แบงออกเปน 4 กลุม (กรรมวิธี) คือ 1. ไมผานพลาสมา (ชุดควบคุม) 2. ปลูกเช้ือ Pestalotiopsis sp. 3. ปลูกเช้ือ 
Pestalotiopsis sp. และผานพลาสมาแบบจุมที่กําลังไฟ 500 โวลต 0.2 มิลลิแอมแปร เปนเวลา 10 นาที และ 4. ไมปลูกเช้ือ
และผานพลาสมาแบบจุมที่กําลังไฟ 500 โวลท 0.2 มิลลิแอมแปร เปนเวลา 10 นาที จากนั้นนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส ตรวจสอบคุณภาพลําไยทุกๆ 3 วัน จากการทดลองพบวาการสูญเสียน้ําหนัก ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงคาสี 
(L*, C* และ H°) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดในทุกกรรมวิธีมีคาไมแตกตางกัน โดย
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมีคาอยูในชวง 0.24-5.28% คาความแนนเนื้อ 0.622-0.842 กิโลกรัม คา L* 39.83-51.28 คา C* 
20.50-29.85 คา H° 82.26-69.17 คาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 17.1-19.2% และคาปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
0.060-0.084% w/w การผานและหรือไมผานการปลูกเช้ือและผานพลาสมามีผลชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อรา และยืดอายุ
การเก็บรักษาไดโดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพดานอื่นๆ สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 36 วัน แตลําไยพันธุดอที่ไมผานพลาสมา
แบบจุม เก็บรักษาไดเพียง 21 วัน 
คําสําคัญ:  พลาสมาแบบจุม, ลําไย 

 
คํานํา 

ลําไยเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญอีกชนิดหนึ่งของไทย นํารายไดเขาประเทศปละหลายพันลานบาท และมีแนวโนมที่           
จะเพิ่มมากขึ้นทุกป ในป 2557 การสงออกลําไยสดมีปริมาณ 357,185 ตัน มูลคา 7,934 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2558)  ลําไย เปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาส้ันมาก และเนาเสียไดงายที่สุดในบรรดาผลไมเขตรอนดวยกัน มัก
เกิดโรคโดยเฉพาะโรคที่เกิดจากเชื้อรา เชน โรคผลเนา สําหรับการผลิตและสงออกลําไยพันธุดอในลักษณะของผลไมสดไปยัง
ตางประเทศนั้นตองใชเวลาในการขนสงนาน สงผลตอคุณภาพของลําไย การจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่ไมถูกวิธีจะทําใหเกิด
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รอยแผล เปนการเปดโอกาสใหเช้ือราเขาทําลายไดงายขึ้น ปจจุบันการควบคุมหรือปองกันการเนาเสียของผลลําไยสดหลังการ
เก็บเก่ียว มักจะใชสารปองกันกําจัดเชื้อราหรือซัลเฟอรไดออกไซด อาจทําใหเกิดปญหาสารพิษตกคาง เปนอันตรายตอผูบริโภค 
อีกทั้งการมีสารตกคางเกินระดับมาตรฐาน ทําใหไมสามารถสงออกลําไยได  จากปญหาเร่ืองคุณภาพของลําไยดังกลาวขางตน 
จึงไดมีการคิดคนวิธีการใหมๆในการปองกันกําจัดเชื้อราโดยไดมีการนําเทคโนโลยีพลาสมา (plasma technology) มา
ประยุกตใช เนื่องจากเปนเทคโนโลยีที่กําลังไดรับความนิยมในการนําไปประยุกตใชทั้งทางดานวิทยาศาสตรสุขภาพและ
เทคโนโลยี จุดเดนของเทคโนโลยีนี้คือเปนหนึ่งในเทคโนโลยีสะอาด (clean technology) เนนการพัฒนาและยกระดับคุณสมบัติ
ที่ผิวของวัสดุหรือผลิตภัณฑเปาหมาย โดยการฉายพลาสมาลงไปบนพื้นผิวนั้นๆ ซึ่งกระบวนการดังกลาวจะไมสงผลกระทบตอ
สมบัติทางเคมีของวัสดุหรือผลิตภัณฑ อีกทั้งยังสามารถขจัดส่ิงปนเปอนที่ผิวของวัสดุหรือผลิตภัณฑไดอีกดวย มีงานวิจัย
บางสวนที่รายงานเร่ืองการใชพลาสมาในการฆาเช้ือโรคในอาหาร (เครือวัลย, 2556) และ  สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียที่กอโรค
ในอาหารและยืดอายุการเก็บรักษาผลไมสดเพิ่มขึ้นจากเดิม 7 วัน (นารีรัตน, 2554)  

ดังนั้น การใชพลาสมาจึงเปนวิธีหนึ่งที่นาสนใจในการยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อราในผลไมเพื่อใหมีคุณภาพดี และ
ยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น อยางไรก็ตามในปจจุบันนี้มีงานวิจัยจํานวนนอยมากที่ศึกษาการประยุกตใชพลาสมาในการ
ปรับปรุงคุณภาพในผลไมโดยการยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อรา ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงเนนการประยุกตใชเทคโนโลยีพลาสมา 
ในการยืดอายุการเก็บรักษาลําไยโดยการยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อราในผลลําไย และควบคุมหรือปองกันการเนาเสียของ
ผลลําไยสดหลังการเก็บเก่ียว ซึ่งผลที่ไดจากงานวิจัยนี้คือการใชเทคโนโลยีที่สะอาด ปลอดภัย ชวยใหไดลําไยท่ีมีคุณภาพตาม
ความตองการของผูบริโภคทั้งในประเทศและตางประเทศตอไป และเพิ่มมูลคาและยืดอายุการเก็บรักษาของลําไยไดยาวนาน
ขึ้น 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลลําไยพันธุดอ (Dimocarpus longan Lour cv. Daw) จากสวนเกษตรกร อําเภอบานโฮง จังหวัดลําพูน ในชวงเดือน 
มีนาคม 2559 ที่มีระยะแกทางการคา คัดเลือกผลใหมีขนาดใกลเคียงกัน มีน้ําหนักในชวง 9-12 กรัม บรรจุผลลําไยในตะกรา
พลาสติก แลวขนสงมายังหองปฏิบติัการของสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม  โดยใชเวลาไม
เกิน 2 ชั่วโมง จากนั้นคัดเลือกผลที่มีขนาดสมํ่าเสมอ ไมมีตําหนิ ไมถูกทําลายจากโรคและแมลง และไมเนาเสีย นํามาแยกเปน
ผลเด่ียวๆ โดยตัดกานออกเหลือประมาณ 0.2  เซนติเมตร ทําความสะอาดผลลําไยและเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10°C เพื่อรอ
นําไปทําการทดลองตอไป 

การเตรียมระบบพลาสมาแบบจุม 
เตรียมสาร Na2SO4 10 กรัม ในน้ําขจัดไอออน (deionized water, DI) 1 ลิตร ประกอบดวยวงจรจายไฟแรงดันสูง

แบบ DC ขนาดกําลังไฟเขา 500 โวลต 0.2 มิลลิแอมแปร เพื่อ discharge ให ตัวออกซิไดสในระบบเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันกับ
สารละลายอิเล็กโทรไลตทําใหเกิดการแตกตัวเปนอนุมูลอิสระ เปนเวลา 15 นาที  

นําผลลําไยที่เตรียมไวมาแบงเปน 4 กรรมวิธีตางๆ ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม กรรมวิธีที่ 2  ปลูกเช้ือ 
Pestalotiopsis sp. กรรมวิธีที่ 3  ปลูกเช้ือ Pestalotiopsis sp. แลวนํามาจุมในสารละลายพลาสมา 10 นาที และกรรมวิธีที่ 4 
ไมปลูกเช้ือ Pestalotiopsis sp. แลวนํามาจุมในสารละลายพลาสมา 10 นาที จากนั้นนําผลลําไยทุกกรรมวิธีเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5°C และบันทึกผลการเปล่ียนแปลงทุก 3 วัน โดยวิเคราะหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก คุณภาพทางกายภาพ สี
เปลือก (HunterLab model: ColorQuest XE) และความแนนเนื้อ (fruit penetrometer) ประเมินคุณภาพทางเคมีโดยวัด
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total soluble solids) และปริมาณกรดที่ไทเทรตได (total titratable acidity) วิเคราะห
ตามวิธีของ AOAC (1995)     

 
ผล 

การสูญเสียน้ําหนักของลําไยพันธุดอทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตเพิ่มขึ้นเม่ือระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น (Figure 1a) โดย 
กรรมวิธีที่ 1 (ชุดควบคุม) มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักตํ่ากวากรรมวิธีที่ 2, 3 และ 4 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีคาอยู
ระหวาง 0.24-1.82%, 0.55-4.10%, 1.78-5.11 และ 0.45-5.28% ตามลําดับ สําหรับคาความแนนเนื้อไมมีความแตกตางกันใน
ทุกกรรมวิธี โดยมีคาอยูในชวง 0.68-0.78 กิโลกรัม (Figure 1b) 
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Figure 1  Weight loss (a) and firmness (b) of longans cv. Daw storage at 5C as influenced by various treatments  
 

เม่ือวัดคาความสวางของสีเปลือกผลลําไยพบวาเปลือกมีคาความสวางของสี (L*) เปน 51.28 ระหวางการเก็บรักษา
ผลลําไยที่ผานกรรมวิธีตางๆมีคา L* ลดลง โดยกรรมวิธีที่ 2 มีคา L* ในวันสุดทายของการเก็บรักษา (วันที่ 21) เปน 39.83 โดย
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญกับชุดควบคุม กรรมวิธีที่ 3 และ  4 ซึ่งมีคา L* เปน 44.17, 41.14 และ 44.56 ตามลําดับ (Figure 
2a) เม่ือวัดคา chroma (C*) พบวาเม่ือเร่ิมทําการเก็บรักษาเปลือกผลลําไยมีคา C* อยูระหวาง 27.59-29.85 และคา hue 
angle (H°) 80.77-82.27 ระหวางการเก็บรักษาลําไยคา C* และคา H° ของเปลือกผลลําไยก็ไมแตกตางกันทางสถิติโดยมี
แนวโนมลดลงตามอายุการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น ผลลําไยในกรรมวิธีที่ 1, 2, 3 และ 4 มีคา C* ในวันสุดทายของการเก็บรักษาเปน 
24.84, 20.51, 23.57 และ 22.86 ตามลําดับ (Figure 2b) และมีคา H° ในวันสุดทายของการเก็บรักษาเปน 73.06, 72.60, 
73.42 และ 72.49 ตามลําดับ (Figure 2-c) 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Color changes [L*(a), C*(b) and H°(c)] of longans cv. Daw storage at 5C as influenced by various 

treatments  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Total titratable acidity (a) and total soluble solids (b) of longans cv. Daw storage at 5C as influenced by 

various treatments  



 ผลของพลาสมา  ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 344 

เม่ือเร่ิมทําการเก็บรักษาผลลําไยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําอยูระหวาง 17.8-18.7% และมีคาปริมาณกรดที่
ไทเทรตไดอยูระหวาง 0.062-0.084 เม่ือนําผลลําไยทุกกรรมวิธีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°C พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา 
และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยเทานั้น โดยปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยในทุก
กรรมวิธีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ คือมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดที่ไทเทรตระหวาง 18.3-19.2% 
และ 0.061-0.076 ในวันสุดทายของการเก็บรักษา ตามลําดับ (Figure 3) 

 
วิจารณผล 

เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึ้น โดยผลลําไยที่ผานการปลูกเช้ือสูญเสีย
น้ําหนักมากกวาผลลําไยที่ไมไดรับการปลูกเช้ือ เนื่องจากการสูญเสียน้ําจากเซลลพืชเกิดขึ้นโดยน้ําจะเคล่ือนที่ไปสูอากาศ
ภายนอกผานทางรูเปดธรรมชาติ และรอยแผลของผลิตผล การสูญเสียน้ําของผลิตผลจึงทําใหน้ําหนักของผลิตผลลดลง           
(จริงแท, 2546) ความแนนเนื้อมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งไดผลเชนเดียวกับ วลัยพร (2557)            
ที่ศึกษาผลของการลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วกอนการเก็บรักษาลําไยที่อุณหภูมิ 5°ซ สีเปลือกของผลลําไยที่ผานพลาสมาแบบ
จุมกอนการเก็บรักษาน้ันมีสีคลํ้าลงเล็กนอยแตไมแตกตางกับชุดควบคุม ซึ่งสอดคลองกับรายงานการศึกษาในลําไยของศันสนีย
และธนะชัย (2551) ที่พบวาการคลํ้าลงของสีเปลือกผลลําไยที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่า เนื่องจากการสูญเสียน้ําของเปลือกผล
ทําใหผนังเซลลสูญเสียคุณสมบัติและเกิดการร่ัวไหลของเอนไซมฟอลิฟนอลออกซิเดส และเอนไซมเพอรออกซิเดส ซึ่งเอนไซม
เหลานี้จะไปเปล่ียนโมเลกุลของฟนอลไปเปนควิโนนแลวรวมตัวกันเปนโมเลกุลที่ใหญขึ้นและมีสีน้ําตาล (จริงแท, 2546) และ  
ผลลําไยที่ผานพลาสมามีอายุการเก็บรักษาไดนาน เนื่องจากผลลําไยเกิดการเนาเสียจากเช้ือราชาลง โดย Dr. Declan Diver 
และ Hugh Potts พบวาพลาสมาน้ันมีคุณสมบัติในการฆาเช้ือโรคในอาหาร (เครือวัลย, 2556) นอกจากนี้ นารีรัตน (2554) 
พบวาการใชลําพลาสมาเย็น (cold plasma beam) สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียที่กอโรคในอาหารและชวยยืดอายุการเก็บ
รักษาผลไมสดเพิ่มขึ้นจากเดิมหนึ่งอาทิตย 

 
สรุป 

พลาสมาแบบจุมมีผลชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อราในผลลําไยพันธุดอ และชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดโดยไมมี
ผลกระทบตอคุณภาพดานอื่นๆ สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 36 วัน แตลําไยพันธุดอที่ไมผานพลาสมาแบบจุม เก็บรักษาได 
เพียง 21 วัน 

 
คําขอบคุณ 

      ขอขอบคุณสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวมหาวิทยาลัยเชียงใหม และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการ
เก็บเก่ียว สํานักคณะกรรมการการอุดมศึกษา ที่สนับสนุนทุนวิจัย เคร่ืองมือวิทยาศาสตร และอุปกรณในการทําวิจัยนี้  
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