
 

ผลของรังสีแกมมาตอคุณภาพการเก็บรกัษาเงาะพันธุโรงเรียน 
Effect of Gamma Irradiation on the Quality of ‘Rong-Rien’ Rambutans  

 
เบญจมาส  รัตนชินกร1 ศิรฏา  ทิมประเสริฐ 2 วัชรีพร  โอฬารกนก 2 ประเวทย  แกวชวง 3 ดารนิทร  กําแพงเพชร 1  

อุมาภรณ สุจริตทวีสุข1และ ยสวนัต  บุษปวนชิ 1  

Benjamas  Ratanachinakorn1  Sirada  Timprasert2  Watchareewan Orankanok2 Pravet  Keawchung3 

 Darin  Kamphaengphet1  Umaporn Sujarittaweesuk1and Yodsawan  Budsapavanit1  

 

Abstract 

 ‘Rong-Rien’ rambutans  fruits packed in corrugated box with or without plastic liner  exposed to 300 Gy  
gamma rays had no significantly  changes in appearance when compored to the control fruit. Both control and 
irradiated fruit  had 9 days storage life at 13°C with no differences in  soluble solids, acidity and ascorbic acid 
content. 
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บทคัดยอ 

 เงาะพันธุโรงเรียนบรรจุในกลองกระดาษที่บรรจุหรือไมบรรจุดวยถุงพลาสติก  แลวผานการฉายรังสีแกมมา   300 เกรย 
  พบวา   เงาะมีการเปลี่ยนแปลงสภาพภายนอกของผลไมแตกตางจากเงาะที่ไมผานการฉายรังสี    นอกจากนี้ยังพบวา    เงาะ
ทุกกรรมวิธีมีอายุการเก็บรักษานาน  9 วัน     ที่  13 °ซ   โดยมีปริมาณ  soluble solids,  กรด  และวิตามินซีไมแตกตางกัน การ
เก็บรักษานานขึ้นเงาะจะมีปญหาการเนาเสีย   
คําสําคัญ: รังสีแกมมา  คุณภาพ  อายุการเก็บรักษา 

 
คํานํา 

 เงาะเปนผลไมที่ตลาดอเมริกาตองการแตมีขอจํากัดในเรื่องกักกันพืช  คือเงาะจะตองผานการฉายรังสีเพื่อกําจัดแมลง
ผลไมไดแก  แมลงวันผลไม  หนอนเจาะขั้วผล  และเพลี้ยแปงกอนการสงออก  ปริมาณรังสีแกมมาที่ทาง USDA  แนะนําใหใช
กําจัดแมลงเหลานี้คือ  ชวง 150-300 เกรย  แตเนื่องจากผลไมแตละชนิดมีการตอบสนองตอรังสีแกมมาแตกตางกัน  และยังไม
มีการศึกษาในเงาะพันธุโรงเรียน  ดังนั้นจึงทดสอบการใชรังสีแกมมาตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและอายุเก็บรักษาของเงาะ
เพื่อเปนขอมูลในการปรับปรุงการจัดการเงาะเพื่อสงออก 
 

 อุปกรณและวิธีการ 

 เก็บเกี่ยวเงาะพันธุโรงเรียนวัยสามสีจนสีผิวมีสีสม  จากสวนเกษตรกร  อ. สวี จ. ชุมพร  มาตัดแตงผล  ลางแลวแช
โซเดียมไฮโปรคลอไรด  ความเขมขน  0.01 % ผ่ึงแหง  และแบงบรรจุในกลองกระดาษลูกฟูกขนาดความจุ 2.5 กก. หรือใส
ถุงพลาสติกชนิดความหนาแนนต่ําและเจาะรู  ความจุถุงละ  500 กรัม กอนเรียงในกลอง ๆ ละ  5 ถุง จากนั้นขนสงโดยรถหองเย็น
อุณหภูมิ  15 องศาเซลเซียส  เพื่อมาฉายรังสีที่ศูนยฉายรังสีอาหารและผลิตผลการเกษตรรังสิต  โดยใชปริมาณรังสี  300 เกรย  
แลวนําเงาะที่ฉายและไมฉายรังสีมาเก็บที่ 13  องศาเซลเซียส  สุมเงาะมาตรวจสอบคุณภาพทุก   3 วัน เปนเวลา   12 วัน  บันทึก
อาการผิดปกติ  ความสดของเงาะ  โดยใหคะแนน 1 - 5  คะแนน 5 = สด  1 = หมดสภาพการวางจําหนายอายุการวางจําหนาย 
วิเคราะหปริมาณ soluble solids  กรดและวิตามินซี  จากน้ําคั้นผลเงาะโดยใชวิธีการเชนเดียวกับล้ินจี่  โดยเบญจมาสและคณะ 
(2547)  นอกจากนี้ทดสอบคุณภาพการรับประทานโดยใช  9 point  hedonic scale 
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ผลและวิจารณ 
1.  คุณภาพภายนอกและอายุการวางจําหนาย 

เงาะที่ผานและไมผานการฉายรังสีมีสภาพผลทั่วไปไมแตกตางกันในแตละชวงอายุเก็บรักษา  และมีสภาพภายนอก
เปนที่ยอมรับไดแมจะเก็บที่ 13  องศาเซลเซียส  นาน  9  วัน (Figure 1)  การเก็บรักษานานขึ้นเงาะจะมีปญหาเนาเสีย  สําหรับ
อุณหภูมิการวางจําหนาย  เมื่อยายมาเก็บที่อุณหภูมิปกติ (28-32 องศาเซลเซียส)  พบวาเงาะเก็บที่ 13 องศาเซลเซียส  นาน  
3 - 6 และ 9 วัน  จะมีอายุการวางจําหนาย  ประมาณ  3  และ 1 วนัตามลําดับ  การที่อายุการวางจําหนายของเงาะสั้นนั้นมี
สาเหตุจากเงาะมีการเนาเสียมาก (Figure 2)   
2. คุณภาพภายใน 

2.1 องคประกอบทางเคมี 
รังสีแกมมาที่ใชในการทดลองนี้ไมมีผลกระทบตอปริมาณ  SS, TA และวิตามินซีในเงาะ   เงาะทุกกรรมวิธี  มี SS, TA 

และวิตามินซี  ไมแตกตางกันตลอดระยะเวลา 12 วัน ของการเก็บรักษา  โดยเงาะมี SS เฉล่ีย 19.5 – 20.0 %Brix,  TA  0.38-
0.43%  และ วิตามินซี  33.0 - 41.1 มก/100มล. (Figure 3)   

2.2 คุณภาพการรับประทาน  
เงาะทุกกรรมวิธีทั้งที่ผานและไมผานการฉายรังสีจะมีคุณภาพการรับประทานที่ดีตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 9 

วัน  (Figure 4)  และมีเนื้อแนนและกรอบ   
 

สรุปผลการทดลอง 

 รังสีแกมมาปริมาณ 300 เกรย  ที่ใชในการกําจัดแมลงผลไมในเงาะพันธุโรงเรียน  ไมทําใหเงาะเสียหายไมวาจะบรรจุ
แบบใดก็ตาม  เงาะมีคุณภาพดีแมจะเก็บรักษาที่ 13 องศาเซลเซียส  นาน 9 วัน  สวนอายุการวางจําหนายขึ้นกับระยะเวลาเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิต่ํา 
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Figure 1  Appearance of rambutans stored at 13oC.      Figure 2  Shelf life of  rambutans  in ambient condition. 
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Figure 3  Soluble solids (A), titratable acidity (B) and ascorbic acid (C) of rambutans stored at  13oC   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                                       Days at 13 oC+ RT 
 
 
Figure 4  Overall preference  of  rambutans stored at  13oC + ambient condition. 
 
 
 
 
 

 


