
บทที่ 1
บทนํา

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา
ลําไย (Dimocarpus longan Lour.) เปนไมยืนตนที่จัดอยูในตระกูล Sapindaceae จัดเปนพืช

เศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศ จีน ไทย อินเดีย และเวียดนาม สําหรับประเทศไทยลําไยปลูกมากใน
เขตภาคเหนือ ไดแก จังหวัดเชียงใหม ลําพูน ลําปาง เชียงราย และพะเยา เปนตน และมีการปลูก
แพรกระจายไปยังภาคอื่นๆ เพิ่มมากขึ้น ในป 2546 ประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกลําไยประมาณ  640,000
ไร มีผลผลิตประมาณ 320,000 ตัน และสงออกไดประมาณ 50% ของผลผลิตทั้งหมด ปจจุบัน
ประเทศไทยสงออกผลลําไยมากที่สุดในโลก เนื่องจากสามารถผลิตไดตลอดปเพราะมีการใช
สารเคมี เชนโพแทสเซียมคลอเรตกระตุนใหตนลําไยออกดอก (นิธิยา, 2547 ; Jiang et al., 2002) 
อยางไรก็ตาม ภายหลังการเก็บเกี่ยว ผลลําไยมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองไดเพียง 3-4 วัน ทํา
ใหเปนปญหาในการจัดการดานการตลาด การที่ผลลําไยเนาเสียรวดเร็วอาจเนื่องจากเนื้อลําไยมี
รสหวานมาก มีปริมาณน้ําตาลสูง ทําใหจุลินทรียเจริญไดดี ผลลําไยจึงเนาเสียไดงาย ซ่ึงแนวทาง
การแกปญหาผลลําไยลนตลาด คือการนําไปแปรรูปเปนลําไยบรรจุกระปอง ลําไยอบแหง และลําไย
แชแข็ง ปจจุบันไดพยายามพัฒนาผลิตภัณฑลําไยใหมๆ เพิ่มมากขึ้นเพื่อเปนทางเลือกใหกับ
ผูบริโภคและโรงงานแปรรูปอาหาร (Jiang et al., 2002).

ผลลําไยเปนผลไมที่ตองเก็บเกี่ยวเมื่อสุกพรอมบริโภค (non-climacteric fruit) ไมสามารถ
สุกตอไปไดภายหลังการเก็บเกี่ยว ดังนั้นจึงตองเก็บเกี่ยวผลลําไยในระยะที่เหมาะสมตอการบริโภค
มากที่สุด การพิจารณาระยะการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมอาจดูจากสีเปลือก ขนาดผล และการวัดปริมาณ
น้ําตาล หรือชิมรสชาติ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดควรอยูในชวง 15.5-16.0% ผลลําไยพันธุดอ
มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดประมาณ 18 – 20% ผลลําไยพันธุ Shixia มีอัตราการหายใจลดลง
ในชวงวันแรกภายหลังเก็บเกี่ยวและเพิ่มสูงขึ้น การที่มีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้นเชื่อวาเกี่ยวของ
กับการเริ่มเนาเสียเนื่องจากจุลินทรีย การเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จะมีอัตรา
การหายใจลดลงอยางชาๆ ดังนั้นการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําจึงชวยยืดอายุการเก็บรักษาใหนานขึ้น
ได (Lu, et al.,1992; Jiang et al., 2002)

ผลลําไยปลอยกาชเอทิลีนออกมานอยกวา 2.3 ไมโครลิตรตอกิโลกรัมตอช่ัวโมง แตถามี
เชื้อราเขาทําลายจะปลอยเอทิลีนออกมามากขึ้นถึง 28.3 ไมโครลิตรตอกิโลกรัมตอช่ัวโมง  
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การปลอยเอทิลีนเพิ่มมากขึ้นยังเกิดขึ้นไดเมื่อผลลําไยมีเปลือกแหง เมื่อเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 26-32 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1-4 องศาเซลเซียส ผลลําไยปลอยเอทิลีน
ออกมาดวยอัตราที่คงที่ในชวง 30 วัน และหลังจากนั้นจะเพิ่มสูงขึ้นเมื่อผลลําไยเริ่มเนาเสีย (Kader, 
2002 ; Jiang et al., 2002).

ผลลําไยมีปริมาณน้ําตาลทั้งหมดเพิ่มสูงขึ้นระหวางการสุก และคอยๆ ลดลงภายหลัง
การเก็บเกี่ยว ปริมาณน้ําตาลที่พบมาก คือ ซูโครส ฟรักโทส และกลูโคส ปริมาณน้ําตาลจะผันแปร
ขึ้นอยูกับกิจกรรมของเอนไซมอินเวอรเทส (invertase) ระยะความแก และสายพันธุ และจะลดลง
เล็กนอยเมื่อเก็บรักษาไวในหองเย็น (Jiang et al., 2002).

ปญหาของลําไยภายหลังการเก็บเกี่ยว คือ สีผิวเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลอยางรวดเร็วภายใน 3-4
วัน ถึงแมจะไมมีผลตอรสชาติ แตทําใหผลลําไยมีราคาต่ําลง การที่เปลือกเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลอาจ
เนื่องจากการสูญเสียน้ํา เกิดภาวะเครียดเนื่องจากความรอน การเสื่อมสภาพและเกิดการสะทาน-
หนาว หรือถูกทําลายดวยโรคและแมลง การเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลจะเกิดขึ้นที่เซลลชั้นมีโซคารพ
(mesocarp) ตามดวยช้ันเอนโดคารพ (endocarp) หลังจากนั้นจะแพรกระจายไปทั่วผลเปลือกชั้น
นอก (pericarp surface) โดยเฉพาะที่อิพิคารพ (epicarp) และชั้นนอกของมีโซคารพ นอกจากนี้ยัง
เชื่อวา การเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่มีเอนไซมเปนตัวเรง เชน 
การออกซิเดชันของสารประกอบฟนอลที่เรงดวยเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส เอนไซมจะถูก
กระตุนดวยการสูญเสียน้ํา  หากลดการสูญเสียน้ําที่เปลือกจะชวยใหผลลําไยเปลี่ยนสีน้ําตาลไดชาลง 
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไดมีการสกัดแยกออกมาและทําใหบริสุทธิ์จากเปลือกของผลลําไย
พันธุ Shixia พบวากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสดีที่สุดที่พีเอช 6.5 และที่อุณหภูมิ 
35 องศาเซลเซียส กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส คอนขางต่ําเมื่อเก็บเกี่ยวและลดลง
ระหวางการเก็บรักษาที่อุหภูมิต่ําในชวง 7 วันแรก และเพิ่มสูงขึ้นจนถึงระดับสูงสุดภายหลัง
การเก็บรักษานาน 30 วันและหลังจากนั้นจะลดลงอีกครั้ง (Jiang et al., 2002).

ผลลําไยไมสามารถเก็บรักษาไดนาน เนื่องจากมีคุณภาพภายนอกดอยลง รวมทั้งมีกล่ินและ
รสชาติลดลงดวย การสูญเสียน้ําอยางรวดเร็วของผลลําไยจะเกิดขึ้นระหวางการเก็บรักษา หาก
เก็บรักษาผลลําไยไวในสภาวะที่มีความชื้นต่ําจะทําใหเปลือกแหงและเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล จึงไม
เปนที่ยอมรับของผูบริโภค หากเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองจะเนาเสียอยางรวดเร็วภายใน 3-4 วัน 
หลังการเก็บเกี่ยว ความชื้นสัมพัทธที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาผลลําไยควรประมาณ 85-95% 
หากความชื้นสูงเกินไปจะเกิดอาการฉ่ําน้ํา (water soak) และเนาเสีย หากความชื้นต่ําเกินไปก็จะ
สูญเสียน้ําและเปลือกแหง (dry epidermal layer) การเก็บรักษาผลลําไยใหไดนาน ควรเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิต่ํา ชวง 1-5 องศาเซลเซียส แตคุณภาพภายนอกของผลลําไยจะลดลง และเนื้อแฉะ ซ่ึง
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ทําใหจํากัดอายุการเก็บรักษา ซ่ึงอุณหภูมิต่ําสุดที่ใชในการเก็บรักษาผลลําไยโดยไมเกิดอาการ
สะทานหนาวจะผันแปรขึ้นอยูกับพันธุดวย (Boonyakiat et al., 2002 ; Jiang et al., 2002 ; Kader, 
2002)

การรมผลลําไยดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) เปนวิธีการที่ใหผลดีที่สุดในการยืดอายุ
การเก็บรักษาผลลําไย และควบคุมการเปลี่ยนสีผิว วิธีทําจะเผาผงกํามะถัน ที่อุณหภูมิหอง
นาน 20-30 นาที โดยไมไดควบคุมความชื้น การจุมผลลําไยในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
ก็ใหผลดีชวยยับยั้งการเปลี่ยนสีผิวได  แตใหผลผันแปรไมแนนอนเมื่อเปรยีบเทียบกับการรมดวย  
กาซซัลเฟอรไดออกไซด ผลลําไยจะดูดซับกาซซัลเฟอรไดออกไซดไวที่ผิวไดประมาณ 30-50% 
ของปริมาณที่ใช และจะมีปริมาณตกคางอยูในผลประมาณ 150-300 สวนตอลานสวน และพบอยูที่
เปลือกมากกวาที่เนื้อ และปริมาณจะลดลงอยางรวดเร็วในชวงแรกๆ ภายหลังการอบ อยางไรก็ตาม 
ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดตกคางของกลุมประเทศยุโรป ออสเตรเลีย และญี่ปุน ยอมใหมีได
ในผลลํายสดไมเกิน 10 สวนตอลานสวน (ในประเทศสหรัฐอเมริการจะใชกาซซัลเฟอรไดออกไซด
ไดกับผลองุนเทานั้น) เนื่องจากผูบริโภคไมคอยยอมรับการรมผลลําไยดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด 
และกาซซัลเฟอรไดออกไซดยังทําใหผูบริโภคบางคนเกิดการแพและมีอาการหอบหืดได การใช
กาซซัลเฟอรไดออกไซดจะชวยยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสได และทําให
เปลือกผลลําไยมีสีจางลง การรมผลลําไยดวย SO2 นาน 20 นาที สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 45 วัน
ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยเปลือกไมเปล่ียนเปนสีน้ําตาล (Tongdee, 1992 ; Jiang et al., 2002).

นิธิยาและดนัย (2543) ไดรายงานการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีระหวาง
การเก็บรักษาผลลิ้นจี่ที่รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซดและพบวาภายหลังการเก็บรักษานาน
 4 สัปดาห เนื้อล้ินจี่บริเวณใกลขั้วผลเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล อยางไรก็ตาม ยังไมมขีอมูลเกี่ยวกับการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางเคมี และอัตราการลดลงของกาซซัลเฟอรไดออกไซด ที่อาจมีผลตอ
คุณภาพของผลลําไยที่รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด ระหวางการขนสงที่อุณหภูมิต่ําไปยัง
ตางประเทศ

1.2 วัตถุประสงค
ตองการศึกษาผลของอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ทางเคมี และ

อัตราการลดลงของกาซซัลเฟอรไดออกไซดของผลลําไยพันธุดอที่รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด 
ระหวางการเก็บรักษานาน 8 สัปดาห
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1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากผลการวิจัย
1. ทราบถึงการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ทางเคมี และอัตราการลดลงของกาซซัลเฟอรได-

ออกไซดของผลลําไยพันธุดอที่รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด ระหวางการเก็บรักษานาน 
8 สัปดาห

2. ใชเปนขอมูลในการสงออกผลลําไยที่รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด
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