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บทคัดยอ 

 การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลปญหาหลังการเก็บเกีย่วผลล้ินจี่ การศึกษาผลของสภาพบรรยากาศควบคุม
และ superatmospheric oxygen ตอการเกดิสีน้ําตาลของเปลือกล้ินจี่พนัธุจักรพรรดิเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าโดยทําการ
เก็บรักษาผลล้ินจี่ในสภาพบรรยากาศควบคุมท่ีใชกาซออกซิเจนความเขมขนรอยละ 3 และ 5 รวมกบักาซ
คารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 3 และ 5 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  4  องศาเซลเซียส  และความช้ืนสัมพัทธรอย
ละ 95 จากการทดลองพบวา  ผลล้ินจี่ท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมมีการเกิดสีน้ําตาล  การเปล่ียนแปลงสี  
การสูญเสียน้ําหนัก  การสูญเสียปริมาณแอนโทไซยานิน  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO)  
กิจกรรมของเอนไซมฟนิลอะลานีลแอมโมเนียไลเอส (PAL) และกจิกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส (POD)  นอย
กวาผลล้ินจี่ท่ีเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศปกติผลล้ินจี่โดยการเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนความเขมขนรอย
ละ 3 รวมกับกาซคารบอนไดออกไซดความเขมขนรอยละ 5 สามารถรักษาคุณภาพไดนานถึง 20 วนั สวนการศึกษา
ผลของสภาพบรรยากาศท่ีมีกาซออกซิเจนสูง (superatmospheric oxygen)  ท่ีความเขมขนรอยละ 40 60  และ 80  
พบวาการเก็บรักษาผลล้ินจี่ในสภาพบรรยากาศท่ีมีออกซิเจนสูงสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาล  การเปล่ียนแปลงสี 
การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณแอนโทไซยานิน  และกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส   (PPO) เอนไซมฟ
นิลอะลานีลแอมโมเนียไลเอส  (PAL) และเอนไซมเปอรออกซิเดส   (POD)  ดีกวาการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศ
ปกติ  โดยการเก็บรักษาในสภาพท่ีมีกาซออกซิเจนความเขมขนรอยละ 40 สามารถคงคุณภาพไดนานท่ีสุด คือ 16 วัน 
ดังนั้นการเก็บรักษาผลล้ินจี่ในสภาพบรรยากาศควบคุมสามารถรักษาคุณภาพและลักษณะปรากฏภายนอกไดดีกวา
การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศท่ีมีออกซิเจนความเขมขนสูง 
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Abstract 

 The major problem of litchi after harvest is browning of peel. The  objectives of this research were to 
study the effects of controlled atmosphere and superatmospheric oxygen on browning  of litchi peels, cv. 
Chukrapud. The fruits were divided into  2 groups. The first group was stored in controlled atmosphere conditions 
with 3 and 5% O2 combined with  3 and 5 %  CO2 at 4 oC and  95% relative humidity. The litchi  fruit stored in  
CA had less gradient color change, weight loss, browning symptom and anthocyanin loss  than those stored in 
ambient air. In addition, the activities of polyphenol oxidase (PPO), phenylalanine ammonialyas(PAL) and 
peroxidase(POD) were also less. The storage condition with 3 % O2 combined with 5 % O2 prolonged storage life 
of litchi for 20 days. The second group was stored under superatmospheric oxygen contained 40, 60 and 80 % O2. 
It was found that superatmospheric oxygen condition delayed browning, weight loss and anthocyanin loss, and 
reduced the activities of PPO, PAL, POD better than storing in ambient air treatment. Superatmospheric oxygen 
containing 40% O2 extended storage life for 16 days. It can be concluded that litchi stored in controlled 
atmosphere showed better quality and longer storage life than those fruit stored in superatmospheric oxygen.   
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