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Abstract 

The objective of this research was to study the effect of carboxymethylcellulose extracted from water 
hyacinth (CMCwh) compared to commercial carboxymethylcellulose (CMCcom) on the postharvest quality and 
storage life of longan cv. Daw. The experiment was performed under a completely randomized design with 7 
treatments including coating with CMCwh and CMCcom at 0.5, 1.0 and 2.0% compared to control (none-coated). 
Longan fruits were washed with 200 mg/l of sodium hypochlorite, air dried, dipped in CMCwh and CMCcom for 4 
minutes, air dried, put in a clamshell packaging, and stored at ambient temperature (25±2°C, 60±2% RH) or low 
temperature (5±2°C, 80±2% RH). Results showed that both coating with CMCwh and CMCcom had effectively 
delayed weight loss, fruit peel browning, mold development, maintained postharvest quality and extended shelf 
life for 8.33-10 days (ambient temperature) and 14.33-20 days (low temperature). Coating with 0.5% CMCwh 
showed the longest shelf life for 10 days at ambient temperature storage and 20 days at low temperature storage 
while control treatment can be stored for 7 and 14 days, respectively. 
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บทคดัยอ 
งานวจิยัน้ีมีวตัถปุระสงคเพ่ือศกึษาผลของการเคลือบผิวดวยคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสจากผักตบชวา (CMCwh) เปรียบเทียบ 

กับคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสทางการคา (CMCcom) ตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวและอายุการเก็บรักษาลําไยพันธุดอ  วางแผนการ
ทดลองแบบสุมสมบูรณมี 7 กรรมวิธี ไดแก CMCwh ความเขมขน 0.5, 1.0 และ 2.0% หรือ CMCcom ความเขมขน 0.5, 1.0 และ 
2.0% และชุดควบคุม (ไมไดเคลือบสาร) โดยนําผลลําไยมาลางแลวทําความสะอาดดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท 200 
มิลลิกรัมตอลิตร แลวผ่ึงใหแหง จากน้ันจุมในสารเคลือบผิวเปนเวลา 4 นาที แลวนําไปบรรจุในกลองพลาสติกแบบมีฝาปด นํามา
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 25 ± 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 60 ± 2% และอุณหภูมิต่ํา 5 ± 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 
80 ± 2% ผลการศึกษาพบวา การเคลือบผิวดวย CMCwh และ CMCcom ทุกกรรมวิธีชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก การเกิดสีนํ้าตาล
ท่ีเปลือกผล การเกิดโรค และชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น ซึ่งมีอายุการเก็บรักษา 8.33-10 วัน (อุณหภูมิหอง) และ 14.33-20 
วัน (อุณหภูมิต่ํา) โดยท่ี CMCwh 0.5% สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลลําไยไดนานท่ีสุด (อุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่ําไดนาน 10 
และ 20 วัน ตามลําดับ) ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) กับผลลําไยในชุดควบคุมท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่ําไดนาน 7 และ 14 วัน ตามลําดับ 
คําสําคัญ: คารบอกซีเมธิลเซลลูโลส, อายุการเก็บรักษา, ลําไย, คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว, ผักตบชวา 
 

คํานํา   
ลําไย (Longan: Dimocarpus longan Lour.) เปนผลไมท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยในป พ.ศ. 

2561 มีพ้ืนท่ีปลูกลําไยท่ัวประเทศท้ังหมด 1,138,561 ไร และใหผลผลิตท้ังหมด 1,076,939 ตัน โดยผลผลิตลําไยสวนใหญจะ
ถูกสงจาํหนายไปยังตางประเทศในรูปผลสด และแปรรูปเปนผลลําไยอบแหง (คณะกรรมการพัฒนาคุณภาพขอมูลดาน
การเกษตร, 2561) สําหรับการสงออกของลําไยผลสดจะอยูในรูปลําไยสดชอซึง่มีตลาดสงออกหลัก ไดแก จีน อินโดนีเซยี 
ฮองกง สิงคโปร ฟลิปปนส มาเลเซีย แคนาดา เนเธอรแลนด และอังกฤษ โดยในป พ.ศ. 2560 มีมูลคาการสงออกท้ังหมด 

                                                           
1คณะเกษตรศาสตร และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา พะเยา.56000 
1 School of Agriculture and Natural Resources, University of Phayao, Phayao, 56000  
 * Corresponding author email: wasnan@yahoo.com 



 ผลของการ          ปที่ 50 ฉบับที่ 3 (พิเศษ)  2562   ว. วิทยาศาสตรเกษตร     92 

20,988 ลานบาท (กระทรวงพาณิชย, 2560) ปญหาของผลลําไยภายหลังการเก็บเกี่ยว คือสีผิวเปล่ียนเปนสีนํ้าตาลอยางรวดเร็ว 
เน่ืองจากสูญเสียนํ้า ทําใหเซลลเปลือกเส่ือมลง และเยื่อหุมเซลลสูญเสียสมบัติการเลือกผาน ทําใหเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส 
(polyphenol oxidase: PPO) เรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลกับออกซิเจนไดเปนสารสีนํ้าตาลคลํ้าท่ีเปลือก (ณัฏฐ
วัฒณ และ นิธิยา, 2561) จึงเปนสาเหตุหลักท่ีทําใหลําไยมีอายุการวางจําหนาย  แนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาลําไยผลสดหลัง
การเก็บเกี่ยวทําไดหลายวิธี เชน การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา การรมดวยซัลเฟอรไดออกไซด และการเคลือบผิว โดยการเคลือบผิว
เปนวิธีการหน่ึงในการชะลอการเส่ือมสภาพของผลไม เน่ืองจากการใชสารเคลือบผิวจะทําใหชวยลดอัตราการคายนํ้าออกจากผิว
ของผล และลดอัตราการหายใจ เน่ืองจากสารเคลือบผิวมีบทบาทสําคัญตอการควบคุมการคายนํ้า ลดการเขาออกของกาซ
ออกซิเจนและกาซคารบอนไดออกไซด และชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลย,ี 2559) โดยมี
รายงานวาการเคลือบผิวดวยคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสท่ีสกัดจากผักตบชวา (CMCwh) สามารถชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก และ
รักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของลองกอง และมะนาว (วาสนา และคณะ, 2558, 2559) ดังน้ันผูทดลองจึงมีแนวคิดในการ
ประยุกตใชคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสจากผักตบชวาซึ่งเปนวัชพืชท่ีมอียูปริมาณมากในแหลงนํ้าตาง ๆ มาพัฒนาเปนสารเคลือบผิว
ลําไยรวมกบัการเก็บรักษา เพ่ือรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวและยืดอายุการเก็บรักษาผลลําไยใหไดนานขึ้น 
 

อุปกรณและวิธกีาร   
การเตรียมคารบอกซเีมทิลเซลลูโลสจากผักตบชวา (CMCwh) โดยทําการเก็บตนผักตบชวา แลวนํามาสกดัเซลลูโลส

และสังเคราะหคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสตามวิธีการของพรชยั และคณะ (2550) สําหรับผลลําไยทําการเก็บเกีย่วลําไยพันธุ
ดอจากสวนของเกษตรกรในจงัหวัดพะเยา ทําการคดัเลือกผลท่ีเปนโรคและแมลงท้ิง คัดเลือกผลใหมีขนาดและสีผิวท่ีใกลเคยีง 
นํามาฆาเชื้อโรคท่ีผิวดวยการนํามาลางดวยสารละลายโซเดยีมไฮเปอรคลอไรทความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร จากน้ันนํา
ผลลําไยมาเคลือบผิวตามแผนการทดลอง ทําการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design: 
CRD) ประกอบ ดวย 7 กรรมวิธ ี ๆ ละ 3 ซ้ํา ไดแก (1) ชดุควบคุม (ไมเคลือบผิว) (2) CMCwh 0.5% (3) CMCwh 1.0% (4) 
CMCwh 2.0% (5) CMC ทางการคา (CMCcom) 0.5% (6) CMCcom1.0% (7) CMCcom.2.0% โดยนําผลลําไยมาเคลือบดวยสาร
เคลือบผิว จากน้ันผ่ึงใหแหงแลวนํามาบรรจใุนกลองพลาสติกท่ีมฝีาปด นํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 25±2 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 60±2% หรืออุณหภูมิต่ํา 5 ± 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80±2% บันทึกขอมูลการเปล่ียนแปลง
คุณภาพกายภาพ และคุณภาพทางเคมีไดแก การสูญเสียนํ้าหนัก การเกดิโรค คะแนนการเปล่ียนแปลงสีผิวของลําไย (คะแนน 
5 ระดับคือ 1 =ไมมกีารเกิดสีนํ้าตาล, 2 =เกิดสีนํ้าตาล 5-25%, 3 = เกิดสีนํ้าตาล 25-50%, 4 =เกิดสีนํ้าตาล 50-75% และ 5= 
เกิดสีนํ้าตาลมากกวา 75%), ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และอายุการเก็บรักษา ประเมิน
จากระดับการเกิดสีนํ้าตาลท่ีผิวเปลือกลําไย ซึ่งจะหมดอายกุารเก็บรักษาเมื่อมีการเกดิสีนํ้าตาลอยูท่ีระดับ 3 หรือเกิดสีนํ้าตาล 
25-50% รวมกับการเนาเสียมากกวา 50% ถือวาไมเปนท่ียอมรับทางการคา นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหทางสถติิโดยทําการ
วิเคราะหความแปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 % โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถติิ  
 

ผล   
 การสูญเสียนํ้าหนัก  ผลลําไยมีการสูญเสียนํ้าหนักเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท้ังในอุณหภูมิหองและ

อุณหภูมิต่ํา  พบวาการเคลือบผิวดวย CMCwh  และ CMCcom มีแนวโนมชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก โดยผลลําไยท่ีเคลือบผิว
ดวย CMCwh 0.5% มีการสูญเสียนํ้าหนักนอยกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ โดยในวันท่ี 10 และ 20 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองมกีาร
สูญเสียนํ้าหนัก 2.64 และ 2.76% ตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับผล
ลําไยชุดควบคมุท่ีมีการสูญเสียนํ้าหนัก 3.90 และ 4.91% ตามลําดับ (Figure 1 A) การเกดิโรค ผลลําไยมีการเกิดโรคเพ่ิมขึ้น
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท้ังในอุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่าํ พบวาผลลําไยท่ีเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5% มกีารเกิดโรค
ไดนอยกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ โดยในวันท่ี 10 ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและ วันท่ี 20 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํมกีารเกิดโรค 
44.44% และ 51.11% ซึง่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับผลลําไยในชดุควบคุมท่ี
เกิดโรค 97.78 และ 88.89% ตามลําดับ (Figure 1 B) การเปล่ียนแปลงสีผิวเปนสีนํ้าตาลของผลลําไยมีเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาท้ังในอุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่ํา พบวาการเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5% ชวยชะลอการเปล่ียนแปลงสีผิวของ
ลําไยไดดีท่ีสุด โดยมีคะแนนการเกิดสีนํ้าตาลนอยกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ โดยในวันท่ี 10 ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง และวันท่ี 20 ของ
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํมีคาเทากับ 3.56 คะแนน และ 4.02 คะแนน ตามลําดับ ซึ่งนอยกวาและมคีวามแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิต ิ (P≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับลําไยในกรรมวิธีอ่ืนท่ีมีคะแนนการเกิดสีนํ้าตาลอยูระหวาง 4.44-4.89 และ 
4.53-4.98 คะแนน ตามลําดับ (Figure 1 C)  
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Figure 1  Effect of coating with CMC on weight loss (A), disease (B) and peel browning (C) of longan during 
storage at low temperature (5±2˚C, 80±2%RH) and weight loss (D), disease (E) and peel browning (F) 
of longan during storage at room temperature (25±2˚C, 60±2%RH) 

 

ผลลําไยมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดลดลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 9 วันท่ี
อุณหภูมิหอง และการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 20 วันท่ีอุณหภูมติ่ํา สําหรับปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดพบวาเมื่อระยะเวลาในการ
เกบ็รักษานานขึ้นปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมีคาลดลง โดยท่ีการเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5% และ 1.0% และ CMCcom 0.5% 
พบวาชวยชะลอการลดลงปริมาณกรดท่ีไทเทรตและปริมาณวิตามินซี ซึ่งมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุด
ควบคมุ (Table 1) อายกุารเก็บรักษา การประเมินอายุการเก็บรักษาประเมินจากผลลําไยท่ีเกิดโรค 50% พบวาการเคลือบผิว
ทุกกรรมวิธชีวยยืดอายกุารเก็บรักษาไดดีกวาชุดควบคุม โดยมอีายุการเก็บรักษา 8.33-10 วัน เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดย
ท่ีการเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5% มีอายกุารเก็บรักษานานท่ีสุด 10 วัน ในขณะท่ีชุดควบคมุท่ีมีอายุการเก็บรักษาเพียง 7 วัน 
สวนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํ พบวาชวยยดือายกุารเก็บรักษาไดนานกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยมีอายุการเก็บ
รักษา 14-20 วัน โดยท่ีลําไยท่ีเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5% มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด 20 วัน ในขณะท่ีชดุควบคุมมีอายกุาร
เก็บรักษา 14 วัน (Table 1) 
 
Table 1  Effect of coating with CMC on total soluble solids content, titratable acidity  and shelf life of longan 

during storage at room temperature (25±2˚C, 60±2%RH) and low temperature (5±2˚C, 80±2%RH) 
Treatment TSS (%Brix) TA (%) Shelf life (days) 

25 °C 4days 5 °C 18days 25 °C 4days 5 °C 18days 25 °C 5 °C 
Control 20.05b 18.87bc 0.92ab 0.79c 7.00d 14.00b 

CMCwh 0.5% 20.30a 18.53c 1.09a 0.90ab 10.00a 20.00a 
CMCwh 1.0% 19.20d 18.50c 1.09a 0.92a 9.00bc 16.33ab 
CMCwh 2.0% 20.05b 17.03e 0.96ab 0.83bc 9.00c 16.33ab 
CMCcom 0.5% 19.65b 19.27a 1.09a 0.90ab 8.33c 14.33b 
CMC com 1.0% 19.00e 17.83d 0.96ab 0.94a 9.00bc 17.00ab 
CMC com 2.0% 19.75c 19.13ab 0.81b 0.81c 9.67b 15.67b 
1/Means within a column followed by the different letters are significantly different (P≤0.05) by DMRT 
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วิจารณผล 
 ผลลําไยในทุกกรรมวิธมีีการสูญเสียนํ้าหนัก การเกิดโรคและการเปล่ียนสีผิวเปลือกเปนสีนํ้าตาลเพ่ิมขึ้นอยางตอเน่ือง

ท้ังอุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่าํ เน่ืองจากผลลําไยมีการคายนํ้า มีการหายใจ และผลิตกาซเอทิลีน จึงทําใหเกิดการสูญเสีย
นํ้าหนัก และเปลือกเปนสีนํ้าตาล (อุษาวดี, 2561) โดยผลลําไยท่ีเคลือบดวยผิว CMCwh และ CMCcom ทุกกรรมวิธีมีแนวโนม
ชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนักและการเปล่ียนแปลงสีเปลือกเปนสีนํ้าตาลได โดยท่ีการเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5%ชวยรักษา
คุณภาพผลลําไยไดดีกวากรรมวธิีอ่ืน ๆ ซึ่งสอดคลองกันงานวจิยัของวาสนาและคณะ (2559) ท่ีรายงานวาการเคลือบผิวดวย 
CMCwh 2 %มีแนวโนมชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนักในผลลองกองได เน่ืองจากการเคลือบผิวดวย CMCwh เปนการเก็บรักษา
แบบดดัแปลงสภาพบรรยากาศ ทําใหการสูญเสียนํ้าหนักและการแลกเปล่ียนกาซมีนอยลง สงผลใหชะลอการสูญเส่ือมสภาพ 
การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมี ทําใหอัตราการหายใจและการสังเคราะหกาซเอทิลีนชาลง โดยท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่าํชวย
ชะลอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและทางเคมี ชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก การเกิดโรค และการเกิดสีนํ้าตาลท่ีเปลือกไดดกีวา
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เน่ืองจากอุณหภูมิต่าํชวยลดอัตราการหายใจ การคายนํ้า การผลิตกาซเอทิลีน ชะลอการสุกแก 
และลดเปอรเซ็นตการเนาเสีย จึงทําใหยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น นอกจากน้ีอุณหภูมิต่ํายงัสามารถลดกิจกรรมของ
เอนไซม PPO ท่ีเปนสาเหตุของการเกิดสีนํ้าตาลท่ีผิวเปลือก (จริงแท, 2549) ท้ังน้ีการเปล่ียนแปลงจะแตกตางกันไปขึ้นอยูกับ
ชนิดของกรด ชนิดของเน้ือเยื่อ การจัดการ สภาพการเก็บรักษา พันธุ จํานวนปท่ีปลูก และปจจัยอ่ืน ๆ ท่ีเกี่ยวของ  

 
สรุปผล  

การเคลือบผิวดวย CMCwh และ CMCcom ท่ีระดับความเขมขน 0.5, 1.0 และ 2.0% รวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
ต่ําชวยชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก การเกดิสีนํ้าตาลท่ีเปลือกผล การเกิดโรค และชวยยดือายุการเกบ็รักษาไดนานกวาชุดควบคุม
ท่ีไมไดเคลือบผิว โดยการเคลือบผิวดวย CMCwh 0.5%มีอายกุารเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่ําไดนานท่ีสุด 10 วนั 
และ 20 วัน ตามลําดับ ขณะท่ีชุดควบคมุมีอายุการเก็บรักษา 7 และ 14 วัน ตามลําดับ 
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