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ล าไยพนัธ์ุหล่องเป็นหน่ึงในหลายๆ พนัธ์ุท่ีไดรั้บความนิยมมากในเวียดนาม ผลล าไยนอกจากมีคุณค่า

ทางโภชนาการสูงแลว้ ยงัมีมูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีสูงดว้ย อยา่งไรก็ดี อายหุลงัการเก็บเก่ียวของผลล าไย

ภายใตส้ภาพอุณหภูมิโดยรอบนั้นสั้ นมาก เน่ืองจากเปลือกผลเป็นสีน ้ าตาล ผลสูญเสียน ้ าหนกัและผล

เน่าเสียเป็นสาเหตุให้ไม่ยอมรับส าหรับการส่งออก ไม่ก่ีปีท่ีผา่นมาไดมี้งานวจิยัหลายงานท่ีท าเก่ียวกบั

การเก็บรักษาผลล าไยพนัธ์ุหล่อง และรายงานวา่การแช่ผลในสารเบนโนมิลคาร์เบนดาซิม โซเดียมเม

ตาไบซลัไฟต ์และการรมดว้ยซลัเฟอร์ไดออกไซด์ช่วยยดือายุหลงัการเก็บเก่ียวได ้แต่มีรายงานจ านวน

มากท่ีกล่าวถึงผลเสียของสารตกคา้งจากการใชส้ารขา้งตน้ดงักล่าวต่อสุขภาพของมนุษย ์นอกจากน้ี

รัฐบาลเวียดนามก็ไม่อนุญาตให้ใช้สารเคมีท่ีไม่ปลอดภยั ซ่ึงรวมสารขา้งตน้ดงักล่าวดว้ย ดงันั้น จึง

จ าเป็นตอ้งพฒันาวิธีการยืดอายุหลงัการเก็บเก่ียวของผลล าไยพนัธ์ุหล่องในเวียดนามท่ีให้ผลดีและ

ปลอดภยั วิธีท่ีใช้ทดแทนในการศึกษาน้ีใช้กรดออกซาลิก และโซเดียมไฮโพคลอไรต์ร่วมกบัการ

เคลือบผวิดว้ยไขผสมจากไขผึ้งกบัไขคาร์นูบา 

ศึกษาผลของการเคลือบผิวผลล าไยวยีดนามพนัธ์ุหล่องดว้ยไขผสม (bees-carnauba mixed wax, MW)

จากไขผึ้ งกับไขคาร์นูบา โดยเคลือบผลด้วยไขผสมท่ี 2, 4, 6, 8และ 10เปอร์เซ็นต์ นาน 30 วินาที 

เปรียบเทียบกบัผลท่ีไม่ไดเ้คลือบผิว (ชุดควบคุม) แลว้เก็บรักษาไวใ้นห้องเยน็ท่ีอุณหภูมิ 5 ± 1 องศา

เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์83 ± 2 เปอร์เซ็นต ์ผลการทดลองแสดงใหเ้ห็นวา่ การเคลือบผวิดว้ยไขผสม 

6 เปอร์เซ็นต์สามารถรักษาความสว่าง (ค่า L*)และความเหลือง(ค่า b*)ของเปลือกผลให้มีค่าสูงได ้
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การรักษาความเป็นกรด-ด่าง (ค่า pH)ของเปลือกผล อตัราการหายใจ และการสูญเสียน ้ าหนกัให้มีค่า

นอ้ยได ้โดยเปลือกผลไม่มีสีน ้าตาลท่ีรุนแรง ดงัท่ีแสดงค่าของดชันีการเกิดสีน ้าตาล (browning index: 

BI) และและผลไม่เน่าเสียตลอดการเก็บรักษานาน 20 วนั นอกจากน้ีปริมาณของของแข็งทั้งหมดท่ี

ละลายน ้ าได้ (total soluble solids: TSS)ยงัไม่แตกต่างกนัตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา จากผลการ

ทดลองสรุปไดว้า่ การใชไ้ขผสม 6 เปอร์เซ็นต ์เป็นวธีิท่ีดีและเหมาะสมส าหรับยดือายกุารเก็บรักษาผล

ล าไยพนัธ์ุหล่อง 

ศึกษาผลของการใชก้รดออกซาลิก(oxalic acid: OA)และการเคลือบผิวดว้ยไขผสมต่อการเกิดสีน ้าตาล

ของเปลือกผลและอายุการเก็บรักษาผลล าไยพนัธ์ุหล่องโดยแช่ผลลงในกรดออกซาลิก 5 และ 7.5 

เปอร์เซ็นต์ นาน 5 นาที หลงัจากผึ่งให้แห้งก็น าผลมาเคลือบผิวด้วยไขผสม 6 เปอร์เซ็นต์ แล้วเก็บ

รักษาท่ี 5 ± 1 องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพทัธ์  83 ± 2 เปอร์เซ็นต ์ใชผ้ลท่ีไม่ไดแ้ช่กรดและเคลือบผิว

เป็นชุดควบคุม ตรวจวดัการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือกผล ซ่ึงแสดงผลเป็นค่าดชันีการเกิดสีน ้ าตาล ค่า

ความสวา่งและค่าสีเหลืองของเปลือก ค่าความเป็นกรด-ด่าง กิจกรรมของเอนไซม์พอลิฟินอลออกซิ

เดส(polyphenol oxidase: PPO) การสูญเสียน ้ าหนักและการเน่าเสียของผล และปริมาณของของแข็ง

ทั้งหมดท่ีละลายน ้ าได ้ระหวา่งการเก็บรักษา ผลการทดลองแสดงให้เห็นวา่ การแช่ผลในกรดออกซา

ลิก 7.5 เปอร์เซ็นต ์แลว้เคลือบผวิดว้ยไขผสม 6 เปอร์เซ็นต ์สามารถชะลอการเกิดสีน ้ าตาลของเปลือก

ผลระหวา่งการเก็บรักษาได ้25 วนั โดยพิจารณาจาก ค่าดชันีการเกิดสีน ้ าตาลท่ีมีค่านอ้ยท่ีสุด ในขณะ

ท่ีค่าความสวา่งและสีเหลืองมีค่าสูง นอกจากน้ียงัรักษาค่าความเป็นกรด-ด่าง กิจกรรมของเอนไซมพ์อ

ลิฟินอลออกซิเดส การเน่าเสีย และการสูญเสียน ้ าหนกัของผลให้มีค่าต ่าลง แต่รักษาปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดท่ีละลายน ้ าไดใ้ห้สูงตลอดการเก็บรักษา จากผลการทดลองช้ีให้เห็นวา่การใช้กรดออกซาลิก 

7.5 เปอร์เซ็นต์และไขผสม 6 เปอร์เซ็นต์ สามารถใช้ยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพของผล

ล าไยพนัธ์ุหล่องได ้

ศึกษาผลของสารโซเดียมไฮโพคลอไรต์(sodium hypoclorite: SH)และการเคลือบผิวดว้ยไขผสม ใน

การควบคุมการเน่าเสียและรักษาคุณภาพของผลล าไยสดพนัธ์ุหล่องในระหวา่งการเก็บรักษา โดยแช่

ผลล าไยในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ความเข้มข้น 100 , 150 และ 200ส่วนในล้านส่วน

(ppm)นาน 2 นาที หลงัจากผลแห้งน าไปเคลือบผิวดว้ยไขผสม 6 เปอร์เซ็นต ์แลว้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 

5 ± 1 องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพทัธ์ 83 ± 2 เปอร์เซ็นต์ เปรียบเทียบกับผลท่ีไม่ได้แช่สารและ
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เคลือบผิว(ชุดควบคุม) ในระหว่างการเก็บรักษาท าการตรวจวดัจุลินทรียท์ั้งหมดและขอ้มูลอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวขอ้งกบัคุณภาพของผลเช่นเดียวกบัในการศึกษาก่อนหน้า ผลการทดลองแสดงว่า ผลท่ีได้รับ

โซเดียมไฮโพคลอไรต์ 200 ส่วนในล้านส่วนและไขผสม 6 เปอร์เซ็นต์ ไม่เกิดการเน่าเสียตลอด

ระยะเวลา 25 วนัของการเก็บรักษาและยงัมีลกัษณะท่ีดีปรากฏให้เห็น นอกจากน้ีชุดการทดลองน้ียงั

ช่วยควบคุมจุลินทรียท์ั้งหมดให้อยูใ่นระดบัต ่า ลดการสูญเสียน ้ าหนกั โดยไม่มีผลต่อปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดท่ีละลายไดใ้นน ้าของผลล าไยระหวา่งการเก็บรักษา 

ศึกษาหาวิธีท่ีจะใช้ทดแทนการใชเ้บนโนมิล สารประกอบซลัเฟอร์ และคาร์เบนดาซิมกบัผลล าไยสด

พนัธ์ุหล่องในเชิงการคา้ โดยน าล าไยทั้งช่อมาจุ่มลงในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ์200 ส่วนใน

ล้านส่วน นาน 2 นาที แล้วน ามาจุ่มในกรดออกซาลิก 7.5 เปอร์เซ็นต์นาน 5 นาที ผึ่ งให้แห้งใน

ห้องปฏิบติัการ น ามาเคลือบผิวดว้ยไขผสมท่ีอุณหภูมิ5 ± 1 องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพทัธ์ 83 ± 2 

เปอร์เซ็นต์ เปรียบเทียบกับผลท่ีไม่ได้รับสาร(ชุดควบคุม) ตรวจคุณภาพในการบริโภคและขอ้มูล

เช่นเดียวกบัการทดลองขา้งตน้ ในระหว่างการเก็บรักษา พบวา่ ช่อผลท่ีจุ่มในโซเดียมไฮโพคลอไรต ์

200 ส่วนในล้านส่วน และกรดออกซาลิก 7.5 เปอร์เซ็นต์ แล้วเคลือบด้วยไขผสม 6 เปอร์เซ็นต ์

สามารถเก็บรักษาไดน้าน 25 วนั โดยผลไม่เน่าเสีย และมีการเกิดสีน ้ าตาลท่ีเปลือกผลช้ากว่าชุดการ

ทดลองอ่ืนๆ นอกจากน้ีผลล าไยน้ียงัมีกิจกรรมของเอนไซม์พอลิฟินอลออกซิเดสต ่า มีจุลินทรีย์

ทั้งหมดและมีการสูญเสียน ้ าหนกันอ้ย แต่มีคะแนนคุณภาพการบริโภคสูง ผลการทดลองน้ีเสนอแนะ

วา่ การใชโ้ซเดียมไฮโพคลอไรต ์200 ส่วนในลา้นส่วน กรดออกซาลิก 7.5 เปอร์เซ็นต ์และไขผสม 6 

เปอร์เซ็นตน่์าจะเป็นหน่ึงในเทคนิคท่ีดีท่ีสุดส าหรับการเก็บรักษาผลล าไยพนัธ์ุหล่องในเชิงการคา้ 
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ABSTRACTEnglish Abstract 

Longan cv. Long is one of the most popular cultivars in Vietnam. Fruit not only has a 

high nutrient value but also has a high economic value. However, postharvest life of 

fruit under ambient temperature is very short due to fruit pericarp browning, fruit 

weight loss and fruit decay. These causes lead to unacceptable for marketing. In recent 

years, there were many researches on storage of ‘Long’ longan fruit and reported that 

the postharvest life of fruit could be extended by benomyl soaking (Tuc, 1999), 

carbendazim soaking (Hoan et al., 2001), sodium metabisulfite soaking (Hai et al., 

2011) and SO2 fumigation (Thuy and Duyen, 2011). Whereas, there were many reports 

on the negative effects of the toxic residues of the above chemicals for human health. In 

addition, Vietnamese government does not allow to use unsafe chemicals including the 

above chemicals. Thus, there is a need to develop effective and safe methods to prolong 

the postharvest life of ‘Long’ longan fruit in Vietnam. An alternative method of this 

study is the use of oxalic acid and sodium hypochlorite in association with bees-

carnauba mixed wax coating.  

The impact of bees-carnauba mixed wax (MW) coating on Vietnamese longan cv. Long 

was studied by coating the fruits in 2, 4, 6, 8 and 10% MW for 30 seconds compared 

with non-coated fruits (control) and storing at 5±1ºC, 83±2% relative humidity (RH). 
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The results showed that the coating treatment in 6% MW could maintain high lightness 

(L* value) and yellowness (b* value) of fruit pericarp; low pericarp pH, low respiration 

rate, and low weight loss; with the fruit showing no signs of severe pericarp browning 

expressed as browning index (BI) and fruit decay throughout the 20 days in storage. 

Moreover, the TSS content of the longan fruit revealed no difference over storage time. 

The results conclude that the using of 6% MW is a good and appropriate method for 

extending storage life for ‘Long’ longan fruit. 

Study on effects of oxalic acid (OA) and MW coating on pericarp browning and storage 

life of fresh longan fruit cv. Long were carried out by soaking fruits in 5 and 7.5% OA 

for 5 min. After drying, soaked fruits were coated with 6% MW and stored at 5±1ºC, 

83±2% RH. Untreated fruits were used as control. Pericarp browning expressed as BI; 

L* and b* values of pericarp; pericarp pH; polyphenol oxidase (PPO) activity; weight 

loss and fruit decay; and TSS content were monitored during storage period. The results 

showed that 7.5% OA soaking in combination with 6% MW coating could postpone 

pericarp browning for 25 days in storage which was indicated by the lowest BI, and 

high L* and b* values of fruit pericarp. Moreover, this treatment maintained low 

pericarp pH, PPO activity, fruit decay and weight loss; but maintained the high TSS 

content throughout storage period. The results indicate that the using of 7.5% OA and 

6% MW can be considered for application in extending storage life and maintaining 

fruit quality of ‘Long’ longan fruit. 

Effects of sodium hypochlorite (SH) and MW coating to control fruit decay and to 

maintain fresh longan fruit cv. Long quality during storage were carried out by soaking 

fruits in 100, 150 and 200 ppm SH solutions for 2 min. After drying, soaked fruits were 

coated with 6% MW and stored at 5±1ºC, 83±2% RH compared with untreated fruits 

(control). Total microorganisms and other related fruit quality data as the previous 

studies were monitored during the storage period. The results showed that 200 ppm SH 

in combination with 6% MW treated fruits did not decay throughout 25 days in storage, 

and kept good visual appearance. Moreover, this treatment maintained low total 

microorganisms level, low weight loss, and did not affect on the TSS content of the 

longan fruit during storage. 
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An alternative method for replacing benomyl, sulfur compounds and carbendazim 

applications of fresh longan fruit cv. Long for a commercial scale was studied. The 

experiment was carried out by dipping bunches of fruit in 200 ppm SH solution for 2 

min and then dipping in 7.5% OA solution for 5 min. After drying in the laboratory 

room, dipped fruits were coated with 4 and 6% MW and stored at 5±1ºC, 83±2% RH 

compared with untreated fruits (control). Eating quality and the above experimental data 

were monitored during the storage period. It was found that the bunch of fruit which 

was dipped in 200 ppm SH and 7.5% OA and coated with 6% MW could be kept for 25 

days without fruit decay and with less pericarp browning than other treatments. 

Moreover, the fruits maintained low PPO activity, low total microorganisms level, and 

low weight loss, but high eating quality score. This result suggests that application of 

200 ppm SH, 7.5% OA, and 6% MW could be one of the best feasible techniques for 

‘Long’ longan fruits storage on a commercial scale.  

 

 

 

 

 

 


