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การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของลิ้นจี่ที่ผานการปรับสภาพสีผิว 
Quality Changes of Modified Skin Color Lychee Fruit 
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Abstract 
 Lychee fruit, cv. Hong Heuy, fumigated and non fumigated with SO2, were dipped in hydrochloric (HCl), 
pH 0.4, for 1.5 or 3.5 min.  The fruit were let dry and stored at 2 °C with 90% RH.  The HCl dipped fruit had a 
bright red skin colour, but SO2 treated fruit had a uniform red color than the other.  However, SO2 treated fruit had 
a softer peel and pink stained on the flesh around the stem end.  Shrivelling of fruit occured in some fruit from 
week 2 of storage. 
 In addition, the SO2 treated fruits in this experiment had unacceptable eating quality.  While the fruits in 
other treatments had acceptable eating quality although they were stored for 3 weeks. 

 
บทคัดยอ 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของลิ้นจี่พันธุฮงฮวยที่รมควันและไมรมควันดวย SO2 แลวจุมลงในกรดไฮโดร
คลอริค pH 0.4 นาน 1.5 หรือ 3.5 นาที นั้น พบวา กรดจะชวยใหล้ินจี่มีสีแดงสดใสกวาล้ินจี่ที่ไมผานกรรมวิธีใดๆ ดังกลาว   
สําหรับล้ินจี่ที่ไมรม SO2 แตเปลือกมีสีน้ําตาลจากการแหงหรือแมลงทําลาย กรดจะไมสามารถเปลี่ยนสีผิวใหเปนสีแดงได เมื่อ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 2 °ซ. ความชื้นสัมพัทธ 90 เปอรเซ็นต ระยะเวลาตางๆ กัน พบวา ล้ินจี่ที่รม SO2 และจุมกรด จะมีเปลือก
นิ่ม  แตสีเปลือกยังคงมีสีแดงสดอยู และพบวาล้ินจี่บางผลมีอาการยุบตัวตั้งแตสัปดาหที่ 2 ของการเก็บรักษา 
 ล้ินจี่ที่รม SO2 แลวจุมกรดจะมีปญหาเรื่องเนื้อรอบๆ ขั้วผลสวนที่ติดกับเปลือกจะมีสีชมพู สําหรับคุณภาพการ
รับประทานนั้น พบวา ล้ินจี่ที่รม SO2 แลวจุมกรดจะมีกล่ินผิดปกติและไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ในขณะที่ล้ินจี่ที่ไมรม SO2 

แตจุมกรดและ control ยังมีคุณภาพการรับประทานเปนที่ยอมรับแมจะเก็บรักษาไวนาน 3 สัปดาห 
 

คํานํา 
 ล้ินจี่เปนไมผลที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจอยางหนึ่งของประเทศไทยที่มีแนวโนมการสงออกสูงขึ้นทุกป เนื่องจาก
เปนผลไมที่สูญเสียน้ําไดเร็วจึงทําใหผิวเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลไดงาย (เบญจมาส, 2534) กอใหเกิดปญหาดานคุณภาพ คือ ความ
สด และความสวยงาม นอกจากนี้ยังมีปญหาเรื่องเชื้อราเขาทําลายที่ขั้วผลหรือผลที่ชอกชํ้าจากการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่ไม
ถูกตอง (เบญจมาส, 2531) ซึ่งปญหาดังกลาวมีผลเชื่อมโยงไปสูการตลาดของลิ้นจี่ผลสด (Underhill et al., 1994) 
 การศึกษาครั้งนี้เลือกใชวิธีการรมควันผลล้ินจี่ดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) เพื่อแกปญหาการเนาเสียของผล
ล้ินจี่เพราะวิธีนี้เปนวิธีที่นิยมใชกันอยางแพรหลายในระดับการคา (Underhill, 1994) แตเนื่องจากสีเปลือกหลังการรมควันดวย 
SO2 แลวจะมีสีเหลือง จึงทดลองใชกรดไฮโดรคลอริก (HCl) ในระดับความเขมขนต่ําเพื่อเปล่ียนสีผลล้ินจี่ใหกลับมาเปนสีแดง
ดังเดิมควบคูไปกับการตรวจสอบคุณภาพ  

 
อุปกรณและวิธีการ 

 นําล้ินจี่ที่ขนสงโดยทางอากาศจากจังหวัดเชียงรายมายังหองปฏิบัติการพืชสวนหลังการเก็บเกี่ยวที่กรุงเทพฯ มา
คัดเลือกผลที่มีสีผิวสม่ําเสมอและไมช้ําหรือเปนโรค ตัดแตงขั้วผลใหมีกานติดเล็กนอย บรรจุตะกราพลาสติกแลวแบงเปน 3 
กลุม คือ control จุมกรด HCl pH 4.0 นาน 1.5 นาที และรมควัน SO2 แลวจุมกรด HCl pH 4.0 นาน 3.5 นาที ตามลําดับ 
จากนั้นผ่ึงใหแหงแลวเก็บที่อุณหภูมิ 2 °ซ. ความชื้นสัมพัทธ 90 เปอรเซ็นต เปนเวลานาน 4 สัปดาห ทําการสุมตรวจคุณภาพทุก
สัปดาหในทุกกรรมวิธีๆ ละ 3 ตะกรา บันทึกการเปลี่ยนแปลงของสีผิว ความสด เปอรเซ็นตผลเนาเสียหรือเปนโรค ลักษณะ
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ผิดปกติ วิเคราะหปริมาณ Total soluble solids (TSS) ปริมาณกรด และวิตามินซี ของน้ําคั้นจากผลลิ้นจี่ และคุณภาพการ
รับประทาน 

 
ผล 

ความสดและสีผิว  
 Figure 1 แสดงใหเห็นวา ล้ินจี่ที่ไมผานกรรมวิธีใดๆ (control) จะเริ่มมีสีผิวเปนสีแดงอมน้ําตาล มีสภาพไมสด ตั้งแต
สัปดาหที่ 2 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ล้ินจี่ที่จุมกรดและรมดวย SO2 แลวจุมกรด จะมีสีผิวแดงสดใส สวนลิ้นจี่ที่จุมกรดอยาง
เดียวจะมีสีผิวเปนสีแดงน้ําตาลในบางสัปดาห   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Peel colour of lychee fruit  stored at 2 °C with 90%RH for 4 weeks. 
 
ลักษณะผิดปกติและโรคของผลลิ้นจี่  

ล้ินจี่ที่รมควันดวย SO2 และจุมกรดจะมีปญหาการยุบตัวของผลมากกวากรรมวิธีอื่นๆ ในขณะที่ control ไมพบอาการ
ที่ผลยุบตัวเลย ทั้งล้ินจี่ control และที่จุมกรดมีการเนาเสียหรือเปนโรคตั้งแตสัปดาหที่ 1 หรือ 2 เปนตนไป และปริมาณผลเปน
โรคจะเพิ่มมากขึ้นตามระยะเวลาเก็บรักษา สวนลิ้นจี่ที่รม SO2 แลวจุมกรดจะมีปริมาณผลที่เปนโรคเพียง 2.14 เปอรเซ็นต ใน
สัปดาหที่ 4  

จากการนําผลลิ้นจี่ที่เกิดโรคไปศึกษาชนิดของเชื้อสาเหตุ จะพบ เชื้อรา Aspergillus niger. จะพบในผลลิ้นจี่ที่ผล
ยุบตัว สวน Collectotrichum sp. และ Alternaria alternata พบในผลเนาทั่วไป  
สีเนื้อและความแนนเนื้อ 

ล้ินจี่ control และจุมกรดจะมีสีเนื้อเปล่ียนจากใสเปนขาวขุนเมื่อเก็บรักษาไวนาน 3 สัปดาหเปนตนไป สวนลิ้นจี่ที่รม 
SO2 และจุมกรด จะมีเนื้อขาวขุนเมื่อเก็บรักษาไวนาน 2 สัปดาห นอกจากนี้ยังพบวาล้ินจี่บางผลในกรรมวิธีนี้มีสีเนื้อบริเวณขั้ว
ผลเปนสีชมพูอีกดวย (Figure 2A) 
 ความแนนเนื้อของลิ้นจี่จะลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดย control และที่จุมกรดจะมีความแนนเนื้อไม
แตกตางกัน สวนลิ้นจี่ที่รมควันดวย SO2 และ จุมกรด จะมีความแนนเนื้อนอยกวากรรมวิธีอื่นๆ และยังพบอีกวามีผลล้ินจี่บางผล
มีลักษณะยุบ ซึ่งพบในสัปดาหที่ 2 เปนตนไป (Figure 2B) 
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                                           (A)                                                                        (B) 
Figure 2 Shrivelling fruit (A) and pulp dicolouration (B) of lychee stored at 2 °C with 90%RH. 

  
องคประกอบทางเคมี 

ล้ินจี่ทุกกรรมวิธีมีปริมาณ Total soluble solids (TSS) ไมแตกตางกันและมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยตลอดระยะการ
เก็บรักษา 4 สัปดาห   สวนปริมาณกรด (Titratable acidity : TA) พบวา มีแนวโนมเพิ่มขึ้น โดยล้ินจี่ที่รม SO2 แลวจุมกรด จะมี
ปริมาณกรด เฉล่ียเพิ่มมากที่สุด  (Table 1) 
Table 1 TSS, TA and vitamin C of lychee juices during storage at  2 °C  with 90% RH. 

 Treatment 
Period of storage (week) 

0 1 2 3 4 

TSS 
(%) 

1. control 
2. HCl 
3. SO2 + HCl 

15.00 
15.60 
14.70 

15.97 
16.07 
15.77 

16.17 
15.83 
16.10 

16.30 
16.07 
16.60 

15.00 
16.90 
17.03 

TA 
(%) 

1. control 
2. HCl 
3. SO2 + HCl 

0.11 
0.12 
0.11 

0.13 
0.14 
0.24 

 0.13b1 
0.14b 
0.37a 

0.14b 
0.15b 
0.34a 

0.19b 
0.14b 
0.44a 

Vit.C 
(mg /100 ml) 

1. control 
2. HCl 
3. SO2 + HCl 

31.27 
33.68 
31.27 

29.84a 
24.76b 
24.13b 

41.26 
37.03 
36.10 

39.24a 
36.97ab 
31.82b 

36.81a 
29.86b 
26.96b 

1 In a column, means followed by a common letter are not significantly differerent at the 95% level by DMRT.  

 
คุณภาพการรับประทาน 

ล้ินจี่ที่ผานการรม SO2 และ จุมกรด มีคุณภาพการรับประทานไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค (Table 2) เพราะเนื้อล้ินจี่
จะมีรสเปรี้ยวและมีกล่ินผิดปกติ สําหรับล้ินจี่ที่ไมรมควันหรือจุมกรดอยางเดียวจะมีคุณภาพการรับประทานเปนที่ยอมรับตลอด
ระยะเวลาเก็บรักษานาน 4 สัปดาห 
Table 2 Overall likeness of lychee during storage at 2 °C with 90% RH. 

Treatment 
Period of storage (week) 

0 1 2 3 4 
1. control 6.6 6.3   6.0a1 6.0a 7.0a 
2. HCl 6.8 6.3 6.3a 5.7a 6.3a 
3. SO2 + HCl 7.3 5.3 4.3b 3.3b 3.7b 

1 In a column, means followed by a common letter are not significantly differerent at the 95% level by DMRT.  
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วิจารณ 
 จากการทดลองพบวา ล้ินจี่ที่รมดวย SO2 และจุมกรดสีผิวจะเปลี่ยนเปนสีแดงสดใสไดสมํ่าเสมอทั้งผล แมจะเก็บ
รักษาไวนาน 4 สัปดาห ซึ่งผลการทดลองนี้สอดคลองกับรายงานของ Underhill et al. (1994) และ Lichter et al. (2000) แตใน
ล้ินจี่ที่จุมกรดอยางเดียวมีสีผิวเปนสีน้ําตาลแดงนั้น อาจเกิดจากผลมีผิวแหงหรือเปนผลจากแมลงทําลายกอนการเก็บเกี่ยว ทํา
ใหสีผิวไมเปล่ียนเปนสีแดง  
 ผลล้ินจี่ที่รมดวย SO2 และจุมกรดจะมีปญหาผลยุบตัว เนา เนื้อมีสีขาวขุน และเนื้อรอบๆ ขั้วผลมีสีขมพูนั้น อาจเปน
ผลกระทบจากกาซ SO2 และอุณหภูมิในขณะรมที่สูงเกินไป ทําใหเซลลเปลือกเส่ือมสภาพไมสามารถควบคุมการสูญเสียน้ําจาก
ผลได จึงทําใหผลยุบตัวและขั้วผลแฉะไปชะสีจากเปลือกทําใหเนื้อรอบๆ ขั้วผลเปนสีชมพูดวย เมื่อนําผลที่ยุบตัวไปตรวจจะพบ 
เชื้อรา Aspergillus niger.สวนผลเนาจะพบเชื้อรา Collectotrichum sp. และ Alternaria alternata  ซึ่งสอดคลองกับรายงาน
ของกองโรคพืชและจุลชีววิทยา กรมวิชาการเกษตร (2545) เชื้อราเหลานี้อาจฝงตัวอยูในผลและเกาะติดแนนที่เปลือก (Litcher 
et al., 2000) แตผลล้ินจี่ที่รมดวย SO2 จะพบผลเนาในปริมาณที่นอย แสดงวาการรม SO2 ชวยควบคุมการเนาเสีย สอดคลอง
กับรายงานของเบญจมาส และคณะ (2531) การที่ SO2 และกรด สามารถซึมเขาสูผลและเนื้อล้ินจี่ไดนั้นจะไปมีผลตอ
องคประกอบทางเคมี ทําใหกล่ินและรสชาติของล้ินจี่เปล่ียนไป จึงไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคตลอดจนมีอายุการเก็บรักษาที่ส้ัน
ลง 

 
สรุป 

 การปรับสภาพสีผิวล้ินจี่พันธุฮงฮวยดวยกรด HCl จะชวยใหล้ินจี่มีสีผิวแดงเขม โดยลิ้นจี่ที่รม SO2 กอนจุมกรดจะมีสี
ผิวแดงสม่ําเสมอและเก็บรักษาไดนาน 3-4 สัปดาห โดยมีปญหาเนาเสียต่ํา แตพบปญหาลิ้นจี่บางสวนมีผลยุบ นอกจากนี้ล้ินจี่
ยังมีคุณภาพการรับประทานไมเปนที่ยอมรับ ซึ่งจะตองมีการปรับปรุงวิธีการรม SO2 ใหดีขึ้นเพื่อแกปญหาดังกลาว 
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