
 85 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลของสารละลายพลาสมาต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลล าไย 
 

Effects of Plasma Solution on Quality and Shelf Life of Longan Fruit 
 

วันทนวิภา แสนกล และ ธนะชัย พันธ์เกษมสุข* 
Wattanawipa Sankon and Tanachai Pankasemsuk* 

 
ภาควิชาพืชศาสตร์และปฐพีศาสตร์ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ จ. เชียงใหม่ 50200  

Department of Plant and Soil Sciences, Faculty of Agriculture, Chiang Mai University, Chiang Mai 50200, Thailand 
 

*Corresponding author: Email: tanachai.p@cmu.ac.th 
 

(Received: 7 March 2023; Revised: 29 May 2026 ; Accepted: 30 May 2026) 
 

Abstract: Longan is the major economic fruit crop in Thailand, but the fresh fruit has a short storage and 
shelf life. The objective of this study was to investigate the effects of plasma solution on the postharvest 
quality of longan. The fruits were soaked in 1% plasma solution for various times; 1, 3, and 5 minutes. 
Tap water-soaked fruits (1 min) were used as the control. The fruits were then stored at 5°C with 80-85% 
relative humidity. After 28 days of storage, results showed that weight loss, firmness, total soluble solids 
(TSS), and titratable acidity (TA) among all treatments were not significantly different, ranging from 4.52-
12.98%, 16.55-26.15 kg/cm2, 18.82-21.03%, and 0.69-1.44%, respectively. The total phenolic compounds 
of longan fruits soaked in plasma solution treatment for 5 minutes were significantly higher than those 
in the plasma solution treatment for 1, 3 minutes, and tap water (control) at 28 days of storage. In terms 
of the color of the longan peel, all plasma solution treatments had browning index values of 2.35-2.65 
at 28 days of storage, lower than 4.15 in the untreated control, indicating delayed development of 
pericarp browning during prolonged storage. For a shelf life, the control had a shelf life of 21 days 
because fruit decay exceeded 20% at 28 days of storage, while fruit in all plasma solution treatments 
had a shelf life of 28 days with fruit decay of 13.63-14.50%. 
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ค าน า 
 

ลำไย ( longan) ม ีช ื ่อว ิทยาศาสตร ์  ค ือ 
Dimocarpus longan Lour. จัดอยู่ในวงศ์ Sapindaceae 
เป็นไม ้ผลเศรษฐกิจที ่สำคัญของประเทศไทย โดยมี 
การเพาะปลูกอย่างแพร่หลายในหลายประเทศ อีกทั้งยัง
เป็นผลไม้ที ่นิยมบริโภคอย่างกว้างขวาง โดยเฉพาะใน
สาธารณรัฐประชาชนจีน ไทย และเวียดนาม (Chen  
et al., 2014) ประเทศไทยเป็นแหล่งนำเข้าลำไยสดอันดับ 
1 ของประเทศจีน และช่วงเดือนมกราคม-กรกฎาคม  
พ.ศ. 2566 ประเทศจีนมีการนำเข้าลำไยสดจากประเทศ
ไทยคิดเป็นสัดส่วนประมาณ 94 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณ
นำเข้าลำไยสดทั ้งหมด (Thai Trade and Commerce 
Promotion Office, Guangzhou, 2023) ลำไยเป็นผลไม้
ที่อุดมไปด้วยสารอาหาร สามารถบริโภคสดและแปรรูป 
รวมถึงใช้ประโยชน์ทางการแพทย์แผนไทยโดยเมล็ดมีฤทธิ์
ห้ามเลือดและรักษาแผล ใบลำไยช่วยแก้หวัดและริดสีดวง 
ลำไยเป็นผลไม้ที่มีอัตราการหายใจคงที่หรือลดลงหลังการ-
เก็บเกี่ยวและเป็นผลไม้ที่มีปริมาณน้ำตาลสูง ส่งผลให้มีอายุ
การเก็บรักษาส้ัน (Rattanapanon and Boonyakiat, 2018) 
โดยมีอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้เพียง 3-4 วัน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(Jiang et al.,2002; Liu and Ma, 2001) ปัญหาสำคัญ 
ที ่ม ีผลต่อการสูญเสียหลังการเก็บเกี ่ยวของลำไยคือ  
การสูญเสียน้ำ การเปลี่ยนสีของเปลือก และการเข้าทำลาย
ของโรคหรือแมลงศัตรูพืช (Jiang and Li, 2001) ปัจจุบัน
ใช้ว ิธ ีการรมลำไยด้วยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2)  
ซึ ่งสามารถยืดอายุการเก็บรักษาระหว่างส่งออกได้นาน 
30-40 วัน แต่บ่อยครั ้งพบปัญหาการตกค้างของก๊าซ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์เกินค่ามาตรฐานและการตกค้างของ
สารกำจัดศัตรูพืชที่เป็นอุปสรรคหลักต่อการส่งออก 

พลาสมาเป็นสถานะที่สี่ของสารประกอบด้วย
โปรตอน นิวตรอน และอิเล ็กตรอนที ่ล ่องลอยอิสระ 
เนื ่องจากถูกปลดปล่อยจากอะตอมหรือโมเลกุลโดย
พลังงานหลากหลายรูปแบบ เช่น ความร้อน ไฟฟ้า และ
คลื่นแสง พลาสมามีสถานะใกล้เคียงก๊าซเนื่องจากการ- 
ยึดเหนี่ยวระหว่างอนุภาคอ่อนแอ โดยเฉพาะอนุมูลไฮ- 
ดรอกซิล (OH) ซึ่งเป็นสารออกซิไดซ์สำคัญที่มีปฏิกิริยา 
สูงในสภาวะชื้น (Sanghoo et al., 2019) ในทางปฏิบัติ 
สามารถสร้างได้ด้วยวิธีต่าง ๆ เช่น การคายประจุเรืองแสง 
โคโรนา คลื่นวิทยุ ไดอิเล็กทริกบาร์เรีย (DBD) ไมโครเวฟ 
และเจ็ทพลาสมา (Asl et al., 2022) พลาสมาเย็นเป็น
นวัตกรรมสำคัญในการยับยั้งจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรม

บทคัดย่อ: ลำไยเป็นไม้ผลเศรษฐกิจของประเทศไทย แต่ผลสดมีอายุการเก็บรักษาและวางจำหน่ายสั้น การศึกษานี้  
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของสารละลายพลาสมาต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของลำไย โดยแช่ผลลำไยในสารละลาย
พลาสมาความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ที่ระยะเวลาต่างกันคือ 1, 3 และ 5 นาที โดยใช้ผลลำไยที่แช่น้ำประปานาน 1 นาที  
เป็นชุดควบคุม จากนั้นนำผลลำไยไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 80-85 เปอร์เซ็นต์ หลังจาก
การเก็บรักษานาน 28 วัน พบว่าการสูญเสียน้ำหนักสด ความแน่นเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ และปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ของน้ำคั้นจากผลลำไยในทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยมีค่าอ ยู่ระหว่าง 4.52-
12.98 เปอร์เซ็นต์ 16.55-26.15 กก./ซม.2 18.82-21.03 เปอร์เซ็นต์ และ 0.69-1.44 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ผลลำไยใน
กรรมวิธีแช่สารละลายพลาสมานาน 5 นาที มีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดสูงกว่าผลที่แช่ในสารละลายพลาสมานาน
1 นาที 3 นาที และน้ำประปา (ชุดควบคุม) เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 28 วัน ในส่วนของสีเปลือก ผลลำไยในทุกกรรมวิธี
ที่แช่สารละลายพลาสมา มีคะแนนการเกิดสีน้ำตาลอยู่ระหว่าง 2.35-2.65 ในวันท่ี 28 ของการเก็บรักษา ซึ่งมีค่าต่ำกว่าชุด
ควบคุมที่มีคะแนนเท่ากับ 4.15 แสดงถึงการชะลอการเกิดสีน้ำตาลของเปลือกระหว่างการเก็บรักษาสำหรับอายุการเก็บ
รักษา ผลลำไยในชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา 21 วัน เนื่องจากมีอัตราการเน่าเสียเกิน 20 เปอร์เซ็นต์ในวันที่ 28 ของ 
การเก็บรักษา ในขณะที่กรรมวิธีที่แช่สารละลายพลาสมามีอายุการเก็บรักษานาน 28 วัน ซึ่งมีอัตราการเน่าเสียของผล 
อยู่ระหว่าง 13.63-14.50 เปอร์เซ็นต์ 
 
ค าส าคัญ: ลำไย พลาสมาเย็น การเก็บรักษา 
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อาหาร ด้วยศักยภาพในการกำจัดเชื้อสาเหตุการเน่าเสีย 
ลดสารตกค ้างกำจ ัดศ ัตร ูพ ืช และร ักษาคุณภาพผล 
ผลิต (Chu et al., 2007; Helhel et al., 2005; Soloshenko 
et al., 2002) กลไกหลักคือการกระตุ้นลิพิดเปอร์ออกซิเดชัน
ที่เยื่อหุ้มเซลล์ ทำลายโปรตีนและ DNA ของจุลินทรีย์บน
พื้นผิวอาหาร รวมถึงลดสารเคมีตกค้างทั้งทางตรงและ
ทางอ้อม นอกจากนี้ พลาสมาเย็นยังกระตุ้นกระบวนการ-
สรีรวิทยาของผลไม้ ชะลอความเสื่อมหลังการเก็บเกี ่ยว 
ที่เกิดจากความเครียดทางสิ่งแวดล้อม ช่วยรักษาคุณภาพ
ทางสรีรวิทยาและยืดอายุการเก็บรักษา (Misra et al., 
2016) โดยมีประสิทธิภาพในการกำจัดแบคทีเรีย เชื้อรา 
ไวรัส สปอร์ และไบโอฟิล์มผ่านกระบวนการออกซิเดชัน 
จากไอออนไนเซช ันท ี ่รวดเร ็ว ( Soloshenko et al.,  
2002; Chu et al., 2007; Helhel et al., 2005) ดังนั ้น 
การศึกษานี ้จ ึงมุ ่งประเมินประสิทธิภาพพลาสมาต่อ
คุณภาพและอายุการเก็บรักษาลำไย เพื่อพัฒนาเทคโนโลยี
อาหารปลอดภัยที่ยั่งยืนสำหรับการส่งออก 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

 
การทดลองของระยะเวลาในการแช่สารละลาย

พลาสมาต่อการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของเปลือก
และของผลลำไยดำเนินงานวิจ ัยและรวบรวมข้อมูล  
ณ ห้องปฏิบัติการพลาสมา ศูนย์ถ่ายทอดเทคโนโลยี  
คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ใช้ลำไยพันธุ์
ดอจากสวนเกษตรกรในจังหวัดลำพูน วางแผนการทดลอง
แบบส ุ ่มสมบูรณ์ (completely randomized design: 
CRD) ประกอบด้วย 4 กรรมวิธี กรรมวิธีละ 4 ซ้ำ ซ้ำละ 4 
ช่อ คัดเลือกผลลำไยที่มีคุณภาพผลดีไม่มีร่องรอยการเข้า
ทำลายจากโรคและแมลง มัดรวมกันเป็นช่อ ช่อละ 250 
กรัม เตรียมสารละลายพลาสมาโดยใช้สาร NaHCO3  
ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ เป็นสารละลายอิเล็คโตรไลท์ 
ผ่านระบบผลิตพลาสมาร่วมกับปั๊มผลิตฟองไมโครนาโน 
เป็นเวลา 5 นาที นำผลลำไยชุดควบคุมแช่ในน้ำประปา
นาน 5 นาที และแช่ผลลำไยในสารละลายพลาสมาความ-
เข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ นาน 1, 3 และ 5 นาที เก็บรักษาที่
อ ุณหภูมิ 5 องศาเซลเซ ียส ความชื ้นสัมพัทธ ์ 80-85 
เปอร์เซ็นต์แล้ววิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทาง

กายภาพและทางเคมีทุก 7 วัน โดยบันทึกผลการทดลอง 
ดังนี ้การสูญเสียน้ำหนักสด ปริมาณของแข็งทั ้งหมด 
ที่ละลายน้ำได้ (total soluble solids: TSS) ปริมาณกรด
ท ี ่ ไทเทรตได ้ ( titratableacidity: TA)  ค ่ าส ีของผล  
ปร ิมาณสารประกอบฟีนอลทั ้งหมด (total phenolic 
compounds) ความแน่นเนื้อโดยใช้เครื่องวัดแรงกดที่มี
รูปทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 0.6 เซนติเมตร 
กดลงบนเนื ้อผลลำไยที ่นำเปลือกออก และอายุการ- 
เก็บรักษาพิจารณาจากการเกิดสีน้ำตาลของเปลือกผล  
เมื่อคะแนนผิวเปลือกมากกว่า 3.0 กำหนดเป็นคะแนนที่
ไม่ยอมรับด้านสีผิว เกณฑ์การเปลี่ยนสีน้ำตาลของเปลือก
ลำไย (browning index) มี 5 ระดับดังนี้ 1 = ผลไม่เกิด 
สีน้ำตาล 2 = เกิดสีน้ำตาลเล็กน้อยหรือเป็นจุดเล็ก ๆ  
(ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์) 3 = เกิดสีน้ำตาลน้อยกว่า 25 
เปอร์เซ็นต์ 4 = เกิดสีน้ำตาลระหว่าง 25-50 เปอร์เซ็นต์ 
และ 5 = เกิดสีน้ำตาลบนพื้นที่ผลมากกว่า 50 เปอร์เซ็นต์ 
ตามวิธีของJiang and Li (2001) โดยอายุการเก็บรักษา
ของผลลำไยในแต่ละกรรมวิธีสิ ้นสุดลงเมื ่อผลลำไยใน
กรรมวิธีนั้น ๆ มีเปอร์เซ็นต์การเน่าเสียของผลมากกว่า
หรือเท่ากับ 20 เปอร์เซ็นต์ของผลที่ทำการเก็บรักษาใน
กรรมวิธีนั ้น ๆ บันทึกผลการทดลองทุกวันจนผลลำไย
หมดอายุการเก็บรักษา วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดย
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนแบบ ANOVA และวิเคราะห์
ความแตกต่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี least significant difference 
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์โดยใช้โปรแกรม SPSS 
version 17.0 

 
ผลการทดลอง 

 
สีน  าตาลของเปลือกและอายุการเก็บรักษา 

หลังการแช่สารละลายพลาสมาความเข้มข้น
ต่าง ๆ พบว่า อายุการเก็บรักษาของลำไย ซึ่งพิจารณาจาก
คะแนนการเกิดสีน้ำตาลของเปลือกที่มีค่ามากกว่า 3.0 
คะแนน โดยในวันท่ีเริ่มการเก็บรักษา และวันท่ี 7 ของการ
เก็บรักษา พบว่าเปลือกลำไยทั้ง 4 กรรมวิธีมีการเปลี่ยนสี
ของเปลือก 1 คะแนน แสดงให้เห็นว่าเปลือกผลลำไยไม่
เกิดสีน้ำตาล ในวันที่ 14 ของการเก็บรักษา ผลลำไยใน
กรรมวิธีควบคุมมีการเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลของเปลือก 1.25 
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คะแนน ซึ ่งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับผลลำไย 
ในกรรมวิธ ีที ่แช ่สารละลายพลาสมาความเข้มข้น 1 
เปอร ์ เ ซ ็นต ์  นาน  1, 3 และ  5 นาท ี  ซ ึ ่ งม ี คะแนน 
การเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล 1.10, 1.15 และ 1.14 คะแนน 
ตามลำดับ และในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา ผลลำไยใน
กรรมวิธีควบคุมมีการเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลของเปลือก 4.15 
คะแนน ซ่ึงสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ อย่างมีนัยสำคัญ (Table 1) 
เปอร์เซ็นต์การเน่าเสีย 

การเน่าเสียหลังการเก็บรักษา พบว่าผลลำไย
ในชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา 21 วัน เนื่องจากมีอัตรา
การเน่าเสียของผลลำไยเกิน 20 เปอร์เซ็นต์ในวันที่ 28 
ของการเก ็บรักษา ส ่วนผลลำไยในทุกกรรมวิธ ีที ่แช่
สารละลายพลาสมา มีอายุการเก็บรักษา 28 วัน โดยมี
อ ัตราการเน ่า เส ียของผลอย ู ่ ระหว ่าง  13.63-14.50 
เปอร์เซ็นต์ (Table 2) 
การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลล าไย 

ค่า L* คือ ค่าที่แสดงความมืดและความสว่าง
ของสี ถ้าค่า L* เข้าใกล้ 0 แสดงว่าวัตถุมีสีทึบ ถ้าค่า L* 
เข้าใกล้ 100 แสดงว่าวัตถุมีสีสว่าง (McGuire, 1992) จาก
ผลการวิเคราะห์ ค่า L* ของผลลำไย ในวันที่เริ่มการเก็บ
รักษา พบว่ามีค่า L* อยู่ในช่วง 50.31-51.12 ในวันที่ 7  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ของการเก็บรักษาผลลำไยในกรรมวิธีควบคุมมีค่า  L* 
เท่ากับ 47.28 ซึ ่งส ูงกว่าค่า L*ของเปลือกผลลำไยใน
กรรมวิธีอื่น ๆ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ในวันที่ 14 ของ
การเก็บรักษา ผลลำไยในกรรมวิธีควบคุมมีค่า L* 45.24 
ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับผลลำไยในกรรมวิธี  
ที ่แช่ในสารละลายพลาสมา 3 และ 5 นาที ซึ ่งมีค่า L* 
เท่ากับ 44.55 และ 44.56 ตามลำดับ แต่สูงกว่าค่า L* ใน
กรรมวิธีที่ได้รับการแช่สารละลายพลาสมาความเข้มข้น 1 
เปอร์เซ็นต์ นาน 1 นาที (43.30) ในวันที่ 21 ของการเก็บ
รักษา ผลลำไยในกรรมวิธีที่แช่สารละลายพลาสมาความ
เข้มข้น1 เปอร์เซ็นต์ นาน 3 นาที มีค่า L* 43.52 ซึ ่งมี
ความแตกต่างกันทางสถิติกับผลลำไยในกรรมวิธีที ่แช่
สารละลายพลาสมา นาน 1 และ 5 นาที ซึ่งมีค่า L* 42.24 
และ 42.30 ตามลำดับ แต่ไม ่แตกต่างกับผลลำไยใน
กรรมวิธีควบคุมในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา ผลลำไยใน
กรรมวิธีควบคุมหมดอายุการเก็บรักษา (Table 3) 

ค่า chroma (C*) เป็นค่าที่แสดงความบริสุทธิ์
ของสี โดยค่า chroma ที่มีค่าเข้าใกล้ 0 หมายถึงวัตถุมีสี
ซีดหรือเทา หากมีค่าเข้าใกล้ 60 หมายถึงวัตถุมีสีที ่เข้ม 
(McGuire,1992) จากผลการวิเคราะห์ค่า chroma ของ 
ผลลำไยในวันที่เริ ่มการเก็บรักษา พบว่ามีค่า chroma 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1. Peel browning of longan cv. ‘Daw’ fruits soaked in 1% plasma solution for 1, 3, and 5 min 
 then stored at 5 °C and 80-85% RH 

 

Treatments 
Longan peel browning (score) 

Storage period (days) 
 0  7 14 21 28 

Control (water) 1.00 ± 0.00 1.00 ± 0.00 1.25 ± 0.11 2.40 ± 0.11 a 4.15 ± 0.15 a 
1% plasma (1 min) 1.00 ± 0.00 1.00 ± 0.00 1.10 ± 0.07 1.75 ± 0.10 b 2.35 ± 0.10 b 
1% plasma (3 min) 1.00 ± 0.00 1.00 ± 0.00 1.15 ± 0.08 2.30 ± 0.10 a 2.55 ± 0.11 b 
1% plasma (5 min) 1.00 ± 0.00 1.00 ± 0.00 1.14 ± 0.10 2.30 ± 0.10 a 2.65 ± 0.11 b 
F-test(p=0.05) NS NS NS * * 
Note: Means followed by different letters within the same column are significant different at P<0.05 
NS Not significant different 
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ในช่วง 30.43-33.20 โดยผลลำไยในกรรมวิธ ีท ี ่แช ่ใน
สารละลายพลาสมาความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ เวลา 5 
นาที มีค่า chroma 33.20 ซึ่งไม่แตกต่างกับกรรมวิธีที่แช่
สารละลายพลาสมาความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ เวลา 3 
นาที แต่ส ูงกว่าค่า chroma ของผลลำไยในกรรมวิธ ี
ควบคุมและกรรมวิธีที ่แช่สารละลายพลาสมาเป็นเวลา  
1 นาทีท ี ่ม ีค ่า chroma 30.43 และ 30.73 ตามลำดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา พบว่าเปลือกผลลำไยมีค่า 
chroma ในช่วง 30.64-32.26 ซึ ่งไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ ในวันที่ 14 และ 21 ของการเก็บรักษา
พบว่าเปลือกผลลำไยในกรรมวิธีควบคุมมีค่า chroma 
28.95 และ 30.15 ตามลำดับ ซึ่งสูงกว่าอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิต ิก ับผลลำไยในทุกกรรมวิธ ีท ี ่แช ่สารละลาย
พลาสมา และในวันที่ 28 ของการเก็บรักษา ผลลำไยใน

Table 2. Fruit spoilage of longan cv. ‘Daw’ soaked in 1% plasma solution for 1, 3, and 5 min then 
 stored at 5 °C and 80-85% RH 

 

Treatments 

Fruit spoilage (%) 

Storage period (days) 

0  7     14  21 28 
Control (water) 0 2.25 ± 0.23 a 6.25 ± 0.35 a 12.00 ± 0.23 a 20.30 ± 0.23 a 
1% plasma (1 min) 0 1.00 ± 0.35 b 3.25 ± 0.23 b 9.50 ± 0.42 b 14.50 ± 0.41 b 
1% plasma (3 min) 0 0.75 ± 0.34 b 3.63 ± 0.41 b 7.63 ± 0.50 b 13.63 ± 1.41 b 
1% plasma (5 min) 0 1.13 ± 0.33 b 3.38 ± 0.23 b 7.88 ± 0.31 b 13.63 ± 0.23 b 
F-test(p=0.05) NS * * * * 

Note: Means followed by different letters within the same column are significant different at P<0.05 
NS Not significant different 
 

 Table 3. L* values of longan cv. ‘Daw’ fruits soaked in 1% plasma solution for 1, 3, and 5 min then 
 stored at 5 °C and 80-85% RH 

 

Treatments 

L* 

Storage period (days) 

0 7 14 21 28 
Control (water) 51.12 ± 0.71 47.28 ± 0.57 a 45.24 ± 0.44 a  43.05  ± 0.39 ab - 
1% plasma (1 min) 50.32 ± 0.49 41.01 ± 0.75 b 43.30 ± 0.54 b 42.24 ± 0.48 b 43.39 ± 0.60 b 
1% plasma (3 min) 50.31 ± 1.09 42.59 ± 0.71 b  44.55 ± 

 0.45 ab 43.52 ± 0.26 a 43.65 ± 0.32 a 
1% plasma (5 min) 50.71 ± 0.48 41.34 ± 0.59 b  44.56 ± 0.48 ab 42.30 ± 0.34 b 43.73 ± 0.61 a 
F-test(p=0.05) NS * * * * 

Note: Means followed by different letters within the same column are significant different at P<0.05 
NS Not significant different 
- The fruit condition was unacceptable 
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กรรมวิธีควบคุมหมดอายุการเก็บรักษา และพบว่าผล 
ลำไยในกรรมวิธีที ่แช่สารละลายพลาสมาความเข้มข้น  
1 เปอร์เซ็นต์ 5 นาที มีค่า chroma 39.53 ซึ่งสูงกว่าค่า 
chroma ของผลลำไยในกรรมวิธีที่แช่สารละลายพลาสมา
ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์นาน 1 และ 3 นาที (Table 4) 

ค่า hue angle เป็นค่าที่แสดงสีสันหรือเฉดสี 
โดยค่าที่เข้าใกล้มุม 90 องศา สีวัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีเหลือง 
หากมีค่าเข้าใกล้ 180 องศา สีวัตถุจะอยู่ในกลุ่มสีเขียว  
(McGuire,1992) จากผลการวิเคราะห์ค่า hue angle (hº) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ของผลลำไยในวันที่เริ ่มการเก็บรักษา พบว่ามีค่า hue 
angle อยู่ในช่วง 76.20-78.43 ซึ่งไม่มีความแตกต่างกัน
ทางสถ ิต ิ  ในการเก ็บร ักษาว ันท ี ่  7, 14, 21 และ 28  
ผลลำไยมีค่า hue angle อยู่ในช่วง 67.98-70.45, 68.00-
68.93, 66.52-68.68 และ 67.40-68.42 องศา ตามลำดับ 
ซึ ่งผลลำไยทุกกรรมวิธ ีม ีแนวโน้มของค่า hue angle  
ลดลง และตลอดการทดลองพบว่าค่า hue angle ของ 
ผลลำไยทั ้ง 4 กรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(Table 5) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 4. Chroma values of longan cv. ‘Daw’ fruits soaked in 1% plasma solution for 1, 3, and  
  5 min then stored at 5 °C and 80-85% RH 

 

Treatments 
Chroma (C*) 

Storage period (days) 
0 7 14 21 28 

Control (water)  30.43 ± 0.74 b 32.26 ± 0.61 28.95 ± 0.46 a 30.15 ± 0.89 a - 
1% plasma (1 min)  30.73 ± 0.27 b 31.68 ± 0.55 26.87 ± 0.59 b 25.49 ± 0.29 c 24.32 ± 0.50 b 
1% plasma (3 min) 31.23 ± 0.56 ab 31.29 ± 0.87 25.67 ± 0.33 b   26.92 ± 0.21 bc 24.79 ± 0.46 b 
1% plasma (5 min)  33.20 ± 1.18 a 30.64 ± 0.47 26.69 ± 0.44 b  27.26 ± 0.26 b 39.53 ± 2.27 a 

F-test(p=0.05) * NS * * * 

Note: Means followed by different letters within the same column are significant different at P<0.05 
NS Not significant different 
- The fruit condition was unacceptable 
 

 Table 5. Hue angle of longan cv. ‘Daw’ fruits soaked in 1% plasma solution for 1, 3, and 5 min 
 then stored at 5 °C and 80-85% RH 

 

Treatments 
Hue angle (º) 

Storage period (days) 
0 7 14 21 28 

Control (water) 76.92 ± 0.51 70.45 ± 0.54 68.93 ± 0.61 68.19 ± 0.52 - 
1% plasma (1 min) 78.43 ± 0.73 68.98 ± 1.37 68.00 ± 0.47 66.52 ± 1.62 67.87 ± 0.75 
1% plasma (3 min) 76.20 ± 1.29 69.40 ± 1.36 68.73 ± 0.40 68.68 ± 0.90 67.40 ± 0.25 
1% plasma (5 min) 77.23 ± 0.64 67.98 ± 0.55 68.13 ± 0.44 67.65 ± 0.34 68.42 ± 0.51 
F-test(p=0.05) NS NS NS NS NS 

 NS Not significant different 
 - The fruit condition was unacceptable 
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การสูญเสียน  าหนกั 
การสูญเสียน้ำหนักของลำไยหลังเก็บรักษา

เป็นระยะเวลา 28 วันพบว่าลำไยในทุกกรรมวิธีมีการ-
สูญเสียน้ำหนักไม่แตกต่างกัน โดยลำไยที ่ผ่านการแช่
สารละลายพลาสมาความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์เป็นเวลา  
1, 3 และ 5 นาที มีค ่าการสูญเสียน้ำหนักอยู ่ ในช่วง  
4.97-12.98, 4.52-12.70 และ 4.83-12.53 เปอร ์เซ ็นต์ 
ตามลำดับ ในวันที ่ 28 ของการเก็บรักษาผลลำไยใน
กรรมวิธีควบคุมหมดอายุการเก็บรักษา (Table 6) 
ความแน่นเนื อ 

ลำไยหลังเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ความชื ้นสัมพัทธ์ 80-85 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 28 วัน 
พบว่าในวันที่ 14 ของการเก็บรักษา ค่าความแน่นเนื้อของ
ทุกกรรมวิธีเพิ่มขึ้นจากการเก็บรักษาวันแรก โดยมีค่าอยู่
ในช่วง 21.42-26.25 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร ซึ่งเมื่อ
เก็บรักษาผลลำไยได้ 14 วัน ค่าความแน่นเนื้อของผลลำไย
มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น และลดลงในวันท่ี 21 และ 28 ของการ-
เก็บรักษา อย่างไรก็ตามเมื ่อเปรียบเทียบระหว่างผล 
ลำไยในกรรมวิธีการแช่สารละลายพลาสมาความเข้มข้น  
1 เปอร์เซ็นต์เวลา 1, 3 และ 5 นาที และกรรมวิธีควบคุม 
ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (Table 7) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปริมาณของแข็งทั งหมดท่ีละลายน  าได้ (Total soluble 
solids: TSS) 

ปริมาณของแข็งทั ้งหมดที ่ละลายน้ำได้ของ
ลำไยในวันท่ีเริ่มการเก็บรักษามีค่าอยู่ในช่วง 18.82-20.33 
เปอร์เซ็นต์ในวันที่ 14 และ 21 ของการเก็บรักษา พบว่า
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้อยู่ในช่วง 20.69-
20.94 และ 19.92-21.03 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ ่งไม่
แตกต่างกันทางสถิต ิ ในวันที ่ 28 ของการเก็บร ักษา  
ผลลำไยในกรรมวิธีควบคุมหมดอายุการเก็บรักษา และ
พบว่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้ของผลลำไยที่
แช่สารละลายพลาสมาอยู่ในช่วง 20.83-20.94 เปอร์เซ็นต์ 
ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติ (Table 8) 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (Titratable acidity: TA) 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของลำไย พบว่าวัน
แรกที ่เก็บรักษาผลลำไยในกรรมวิธ ีท ี ่แช่สารละลาย
พลาสมาความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ นาน 1, 3 และ 5 นาที 
และกรรมวิธีควบคุม มีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้อยู่ในช่วง 
0.80- 0.91เปอร์เซ็นต์ ในวันที่ 7 ของการเก็บรักษาพบว่า
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลลำไยอยู่ในช่วง 0.69-1.02 
เปอร์เซ็นต์ และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลลำไยในทุก
กรรมวิธีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตั้งแต่วันแรกจนถึงวันที่ 28 ของ 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 6. Weight loss of longan cv. ‘Daw’ fruits soaked in 1% plasma solution for 1, 3, and 5 min 
  then stored at 5 °C and 80-85% RH 

 

Treatments 
Weight loss (%) 

Storage period (days) 
0 7 14 21 28 

Control (water) 0 4.60 ± 0.17 11.50 ± 0.17 11.18 ± 0.17 - 
1% plasma (1 min) 0 4.97 ± 0.20 11.29 ± 0.18 11.16 ± 0.26 12.98 ± 0.25 
1% plasma (3 min) 0 4.52 ± 0.19 11.69 ± 0.18 11.25 ± 0.17 12.70 ± 0.17 
1% plasma (5 min) 0 4.83 ± 0.23 11.67 ± 0.19 11.81 ± 0.21 12.53 ± 0.21 
F-test(p=0.05) NS NS NS NS NS 

 NS Not significant different 
 - The fruit condition was unacceptable 
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การเก็บรักษา อย่างไรก็ตาม ตลอดการศึกษาพบว่า
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของผลลำไยในทุกกรรมวิธีไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (Table 9) 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั งหมด (Total phenolic 
compounds) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดของลำไย
ในวันที ่เร ิ ่มการเก็บร ักษา มีค่าอยู ่ในช่วง 5.90-7.25 
ไมโครกรัม/กรัมน้ำหนักสด โดยผลลำไยในกรรมวิธีที่แช่
สารละลายพลาสมาความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ เวลา 1  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
นาที มีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดสูงกว่ากรรมวิธี
ควบคุม ในวันที ่ 7 ของการเก็บรักษา พบว่าผลลำไยมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดอยู่ในช่วง 6.50-7.40 
ไมโครกรัม/กรัมน้ำหนักสด ซึ่งไม่แตกต่างกันทางสถิติ  
ในวันที่ 14 หลังการเก็บรักษา พบว่าผลลำไยในกรรมวิธีที่
แช่สารละลายพลาสมาความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ เวลา 3 
และ 5 นาที มีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 14.72 
และ 13.70 ไมโครกรัม/กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ ซึ่งสูง
กว่าสารประกอบฟีนอลทั้งหมดของผลลำไยในกรรมวิธี

Table 7. Firmness of longan cv. ‘Daw’ fruits soaked in 1% plasma solution for 1, 3, and 5 min then 
 stored at 5 °C and 80-85% RH 

 

Treatments 
Firmness (kg/cm2) 

Storage period (days) 
0 7 14 21 28 

Control (water) 20.21 ± 2.26 16.15 ± 4.10 21.42 ± 6.51 19.78 ± 5.85 - 
1% plasma (1 min) 19.84 ± 1.88 17.48 ± 3.82 24.22 ± 4.56 20.22 ± 5.11 20.65 ± 4.53 
1% plasma (3 min) 19.78 ± 2.40 16.55 ± 4.01 26.15 ± 4.29 21.77 ± 4.07 20.56 ± 3.52 
1% plasma (5 min) 19.89 ± 1.90 17.88 ± 3.70 22.54 ± 4.39 22.56 ± 4.13 21.37 ± 3.55 
F-test(p=0.05) NS NS NS NS NS 

 NS Not significant different 
 - The fruit condition was unacceptable 

 
Table 8. Total soluble solids of longan cv. ‘Daw’ fruits soaked in 1% plasma solution for 1, 3, and 

 5 min then stored at 5 °C and 80-85% RH 
 

Treatments 
Total soluble solids (%) 
Storage period (days) 

0 7 14 21 28 
Control (water) 19.78 ± 0.37 19.46 ± 0.36 20.73 ± 0.18 19.92 ± 0.28 - 
1% plasma (1 min) 20.33 ± 0.38 18.92 ± 0.37 20.70 ± 0.23 21.03 ± 0.22 20.83 ± 0.24 
1% plasma (3 min) 18.92 ± 0.33 18.93 ± 0.24 20.69 ± 0.28 20.56 ± 0.29 20.94 ± 0.25 
1% plasma (5 min) 18.82 ± 0.37 19.66 ± 0.38 20.94 ± 0.21 20.41 ± 0.24 20.91 ± 0.29 
F-test(p=0.05) NS NS NS NS NS 

 NS Not significant differences 
 - The fruit condition was unacceptable 
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ควบคุมและในกรรมวิธ ีที ่แช่สารละลายพลาสมานาน  
1 นาที ซ ึ ่ งม ีค ่า  10.74 และ 12.02 ไมโครกร ัม/กร ัม 
น้ำหนักสด ตามลำดับ ในวันท่ี 21 ของการเก็บรักษา พบว่า 
ผลลำไยในกรรมวิธีที่แช่สารละลายพลาสมาความเข้มข้น 
1 เปอร์เซ็นต์นาน 1 และ 3 นาที มีปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอล 12.79 และ 12.07 ไมโครกรัม/กรัมน้ำหนักสด ซึ่ง
ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับผลลำไยในกรรมวิธี
ควบคุมที่มีสารประกอบฟีนอล 11.76 ไมโครกรัม/กรัม 
น้ำหนักสด แต่ส ูงกว่าสารประกอบฟีนอลในผลลำไย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ท ี ่ ได ้ ร ับการแช ่สารละลายพลาสมาความเข ้มข ้น  
1 เปอร์เซ็นต์ เวลา 5 นาที ที่มีค่า 10.19 ไมโครกรัม/กรัม
น้ำหนักสด และวันที ่ 28 ของการเก็บรักษา ผลลำไย 
ในกรรมวิธ ีที ่แช ่สารละลายพลาสมาความเข้มข้น 1 
เปอร์เซ็นต์ เวลา 5 นาที มีปริมาณสารประกอบฟีนอล 
สูงที่สุดเท่ากับ 19.22 ไมโครกรัม/กรัมน้ำหนักสดซึ่งสูงกว่า
ผลในกรรมวิธีที ่แช่สารละลายพลาสมาความเข้มข้น 1 
เปอร์เซ็นต์ นาน 1 และ 3 นาที ที่มีปริมาณ 14.61 และ 
14.16 ไมโครกรัม/กรัมน้ำหนักสด ตามลำดับ (Table 10) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 9. Titratable acidity of longan cv. ‘Daw’ fruits soaked in 1% plasma solution for 1, 3, and 5 
  min then stored at 5 °C and 80-85% RH 

 

Treatments 
Titratable acidity (%) 
Storage period (days) 

0 7 14 21 28 
Control (water) 0.80 ± 0.01 0.69 ± 0.01 0.88 ± 0.02 0.96 ± 0.02 - 
1% plasma (1 min) 0.89 ± 0.02 0.82 ± 0.02 1.07 ± 0.01 1.16 ± 0.02 1.40 ± 0.03 
1% plasma (3 min) 0.91 ± 0.03 0.94 ± 0.02 1.14 ± 0.02 1.15 ± 0.02 1.26 ± 0.03 
1% plasma (5 min) 0.88 ± 0.02 1.02 ± 0.01 0.80 ± 0.01 1.25 ± 0.01 1.44 ± 0.03 
F-test(p=0.05) NS NS NS NS NS 

 NS Not significant different 
 - The fruit condition was unacceptable 
 
Table 10. Phenolic compounds of longan cv. ‘Daw’ fruits soaked in 1% plasma solution for 1, 3, 

 and 5 min then stored at 5 °C and 80-85% RH 
 

Treatments 
Phenolic compounds (µg/gFW) 

Storage period (days) 

0 7 14 21 28 
Control (water)   5.90 ± 0.66 b 6.50 ± 1.13 10.74 ± 1.51 b  11.76 ± 1.41 ab - 
1% plasma (1 min)   7.25 ± 1.03 a 7.40 ± 0.21 12.02 ± 1.10 b   12.79 ± 0.13 a 14.61 ± 2.49 b 
1% plasma (3 min)   7.02 ± 0.42 ab 7.01 ± 0.88 14.72 ± 0.43 a   12.07 ± 0.43 a 14.16 ± 1.09 b 
1% plasma (5 min)   6.90 ± 0.41 ab 6.70 ± 1.04 13.70 ± 1.59 a   10.19 ± 1.33 b 19.22 ± 0.48 a 
F-test(p=0.05) * NS * * * 

 Note: Means followed by different letters within the same column are significant different at P<0.05 
 NS Not significant different 
 - The fruit condition was unacceptable 
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วิจารณ์ 
 
ผลลำไยในทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ำหนัก

เพิ่มขึ ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา แต่ไม่แตกต่างกัน 
ทางสถิติ เนื่องจากผลลำไยมีน้ำเป็นองค์ประกอบ 80-90 
เปอร์เซ็นต์ และยังคงการหายใจต่อเนื่องหลังการเก็บเกี่ยว 
จึงทำให้มีการสูญเสียน้ำเกิดขึ้นตลอดเวลา เมื่อเก็บเกี่ยว
ผลิตผลออกจากต้น ผลิตผลจะถูกตัดขาดจากแหล่งน้ำที่
เคยได้รับจากราก จึงทำให้เกิดการสูญเสียน้ำของผลผลิต 
(Boonyakiat, 1997) ทั้งนี้เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ำหนัก
ของผลลำไยที่เพิ่มขึ้นเนื่องจากการระเหยของน้ำจากผิว
ลำไยโดยรอบและขั้วผลซึ่งเป็นบาดแผลที่เป็นช่องเปิด
โดยตรง (Siripanich, 1995) 

ความแน่นเนื ้อของผลลำไยในกรรมวิธ ีท ี ่ 
แช่สารละลายพลาสมาความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ ทั ้ง  
3 กรรมวิธี และกรรมวิธีควบคุม ไม่มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ นอกจากนี้พบว่าความแน่นเนื้อมีแนวโน้มเพิ่มขึ ้นใน
ช่วงแรกและลดลงเมื่อครบอายุการเก็บรักษา เนื่องจาก
ช่วงแรกของการทดลองผิวของเนื ้อลำไยมีความตึงผิว 
มากทำให้การกดลงบนผลลำไยทำได้ง่ายเมื่อเวลาผ่านไป
ลำไยมีความตึงผิวลดลงทำให้ต้องใช้แรงในการกดมากขึ้น
ค ่าของความแน่นเนื ้อจ ึงเพ ิ ่มข ึ ้น ซ ึ ่ งสอดคล้องกับ 
การสูญเสียน้ำหนักสดของผลลำไย เมื่อผลลำไยมีการใจ
หายลดลง ความตึงผิวของเนื้อลำไยไม่มีการเปลี่ยนแปลง 
แสดงให้เห็นว่าการแช่ผลลำไยในสารละลายพลาสมา 
ไม่มีผลกระทบต่อผนังของเปลือกลำไย สอดคล้องกับ 
การทดลองของ Mulphumsai (2014) ซึ ่งพบว่าตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาผลลำไยนาน 20 วัน ค่าความแน่น
เนื้อมีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่อง 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ำได้และ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของลำไยในทุกกรรมวิธีไม่มีความ
แตกต ่างกันทางสถ ิต ิ และค ่าที ่ว ัดได ้ค ่อนข ้างคงที ่  
ตลอดอายุการเก็บรักษา สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Pattanapo et al. (2016) ซึ ่งพบว่าลำไยพันธุ ์ดอที ่แช่
สารละลายพลาสมามีค่าของแข็งที ่ละลายน้ำได้และ
ปริมาณกรดที ่ไทเทรตได้คงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา  
โดยภายหลังการเก็บเกี่ยวน้ำตาลจะถูกใช้เป็นสารตั้งต้นใน 
 

กระบวนการหายใจโดยการแช่ผลลำไยในพลาสมาไม่ได้
ก่อให้เกิดความเสียหายกับผลลำไย จึงไม่มีผลในการ-
กระตุ้นอัตราการหายใจ ทำให้ระดับน้ำตาลในผลลำไย 
ในทุกกรรมวิธ ีถ ูกนำไปใช้ในส ัดส ่วนที ่ใกล ้เค ียงก ัน 
เช่นเดียวกันกับรายงานของ Pant (2024) ซึ่งรายงานว่า
การใช้พลาสมาเย็นไม่มีผลต่อปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ
ได้และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ของมะเขือเทศ และพบว่า
อัตราส่วนระหว่างปริมาณของแข็ งที ่ละลายน้ำได้ต่อ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (TSS/TA) ของมะเขือเทศอยู่ใน
ระดับคงท่ีตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา 

สำหรับปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 
พบว่าในวันที ่ 28 ของการเก็บรักษากรรมวิธ ีการแช่ 
ในสารละลายพลาสมาความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์เวลา  
5 นาทีมีปริมาณสารประกอบฟีนอลสูงที่สุดเท่ากับ 19.22 
ไมโครกรัม/กรัมน้ำหนักสด ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมี
น ัยสำคัญทางสถิต ิก ับกรรมวิธ ีการแช่ในสารละลาย
พลาสมาความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 1 และ  
3 นาที อย่างไรก็ตามพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอล 
ในทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเม่ือใกล้หมดอายุการเก็บรักษา 
เน่ืองจากการสูญเสียน้ำหนักสดท่ีเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเน่ืองตลอด
ระยะเวลาในการเก็บรักษา ส่งผลให้สารประกอบฟีนอลภายใน
เซลล์มีความเข้มข้นมากขึ้น และการแช่ลำไยในสารละลาย
พ ล า ส ม า ไ ม ่ ม ี ผ ล ท ำ ใ ห ้ ป ร ิ ม า ณ ส า ร ป ร ะ ก อ บ 
ฟีนอลทั้งหมดเปลี่ยนแปลง สารประกอบฟีนอลเกิดจาก
การสัมผัสกับออกซิเจนจึงถูกออกซิไดซ์ได้เป็นสารควิโนน
แล้วจึงรวมกันเป็นโมเลกุลใหญ่ขึ้นกลายเป็นสารสีน้ำตาล 
ซ ึ ่งสารที ่ใช ้ย ับย ั ้งการเก ิดสารประกอบฟีนอลได้คือ  
สารกลุ่มซัลไฟต์ (Siripanich and Romphophak, 2006) 
จึงมีการนำซัลเฟอร์ไดออกไซด์ไปใช้ในการรมผลลำไย 
ให้มีสีเหลืองทองเพื่อคุณภาพที่ดีทางการค้า ในขณะที่ 
Mlambo et al. (2025) รายงานว่าการใช้พลาสมาใน 
ฝรั ่งมีผลต่อปริมาณกรดที่ไทเทรตได้สูงกว่าตัวอย่างชุด
ควบคุม แต่การศึกษาของลำไยในปัจจุบันไม่พบความ-
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ ซึ ่งคาดว่าอาจเกิดจากการ-
ตอบสนองของพลาสมาที่แตกต่างกันตามประเภทผลไม้ 

การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอกของผลลำไย 
การทดลองแช่ผลลำไยในสารละลายพลาสมาความเข้มข้น 
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1 เปอร ์เซ ็นต ์เป ็นเวลา 1, 3 และ 5 นาที เก ็บร ักษา 
ที ่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ทำให้ค่า L*, C* และ hº 
แตกต่างจากกรรมวิธีควบคุมและพบว่าตลอดการเก็บ
ร ักษาค ่า  L*, C* และ hº ท ี ่ ว ัดได ้ม ีแนวโน ้มลดลง 
จนหมดอายุเก ็บร ักษา ซ ึ ่งสอดคล้องกับการทดลอง 
ของ Pattanapo and Pankasemsuk (2019) ที ่พบว่าผล 
ลำไยมีเปลือกคล้ำ สีเข้มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา 
นานขึ ้น และพบว่ามีความสดลดลงซึ ่งเก ิดจากการ - 
สลายตัวของสารสีและมีสารประกอบฟีนอลเพิ ่ มข ึ ้น 
(Siripanich,1995) 

อายุการเก็บรักษาประเมินจากคุณภาพของสี
เปลือกด้วยการให้คะแนนการเกิดสีน้ำตาล โดยคะแนน
มากกว่า 3.0ขึ้นไป ถือว่าหมดอายุการเก็บรักษาการแช่
พลาสมาสร้าง reactive oxygen species รวมถึงอนุมูล 
ไฮดรอกซิล (·OH) ซึ ่งเป็นตัวออกซิไดซ์ที ่สำคัญอนุมูล
เหล่านี้สามารถยับยั้งการเน่าเสีย การเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ก่อโรค และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้อง
กับการสลายตัวของสารสี (Akeber et al., 2024) จากผล
การทดลองพบว่าผลลำไยที่แช่พลาสมาทั้ง 3 กรรมวิธีมี
คะแนนการเปลี่ยนสีน้ำตาลของเปลือกต่ำกว่ากรรมวิธี
ควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ โดยทั้งสามกรรมวิธีมีคะแนนอยู่
ในช่วง 2.35-2.65 คะแนนเมื่อเทียบกับกรรมวิธีควบคุม 
ที ่มีคะแนน 4.15 คะแนน ซึ ่งเกินเกณฑ์ 3.0 (หมดอายุ 
การเก็บรักษา) ผลนี้แสดงให้ว่าการแช่พลาสมาช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษาและรักษาคุณภาพสีเปลือกของผลลำไยใน
ระหว่างการเก็บรักษา 

 
สรุป 

 
พลาสมามีศักยภาพในการยืดอายุการเก็บ

รักษาของลำไย โดยสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้  
7 ว ัน ท ี ่อ ุณหภ ูม ิการเก ็บร ักษา 5 องศาเซลเซ ียส  
และพลาสมาสามารถพัฒนาและประยุกต์ใช้ในการยืด
อาย ุการเก ็บร ักษาผลลำไยหลังการเก ็บเก ี ่ยวได ้จ ึง
จำเป็นต้องมีการศึกษาเพิ ่มเติมเกี ่ยวกับการปรับใช้
พารามิเตอร์ที ่เหมาะสมของพลาสมา ความปลอดภัย 
และความคุ ้มค่าเชิงเศรษฐศาสตร์ของการนำไปใช้ใน
อุตสาหกรรมต่อไป 
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