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Abstract 

Longan is a high potential fruit for exporting because it contains various nutrients, such as ascorbic acid, 
carbohydrate, protein and minerals. Previous study showed that, an optimum dose of gamma irradiation could 
reduce postharvest disease of longan fruits. Hence, this experiment was objected to study the quality and 
antioxidants in the gamma irradiated-longan fruit. We found that neither fresh fruit nor irradiated fruit with doses of 
0, 500 or 1,000 Gy were different in firmness and phenolic acid content, ascorbic acid (ASA) and total soluble 
solids. However, the content of dehydroascorbic acid (DHA) increased after irradiated with gamma ray. The 
contents of phenolic acid and DHA in longan fruits gradually increased during storage at 4°C, particularly in 
longan fruits irradiated with 500 Gy. On the acceptance of consumer on overall quality of longan fruit during 
storage, non-irradiated and irradiated fruit with 500 Gy were found to be not different. But the fruit irradiated with 
1,000 Gy showed lower scores on quality acceptance of consumer than other treatments after 16 days of storage. 
Therefore, gamma irradiation dose at 500 Gy applied to longan fruit could be alternatively used as a commercially 
practical way for longan export. Furthermore, these results could be used as preliminary data for consumption of 
gamma irradiated longan fruits. 
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บทคัดยอ 

ลําไยเปนผลไมที่มีศักยภาพสําหรับการสงออก เนื่องมาจากเนื้อผลอุดมไปดวยสารที่มีประโยชนตอรางกาย เชน กรด
แอสคอรบิก คารโบไฮเดรต โปรตีนและแรธาตุ จากการวิจัยที่ผานมาพบวาการใชรังสีแกมมาในระดับที่เหมาะสมสามารถลด
การเกิดโรคหลังการเก็บเก่ียวไดการศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงการเปล่ียนแปลงคุณภาพ และปริมาณสารตานอนุมูล
อิสระของลําไยหลังรับการฉายดวยรังสีแกมมา จากการศึกษาพบวาความแนนเนื้อ ปริมาณ phenolic ทั้งหมด, ascorbic acid 
(ASA) และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดไมแตกตางกันระหวางลําไยกอนนําไปฉายรังสีแกมมาและลําไยที่ผานการฉายรังสี
แกมมา 0 500 และ 1000 เกรย ตามลําดับ แตพบวาปริมาณ dehydroascorbic acid (DHA) เพิ่มขึ้นหลังการฉายรังสี ใน
ระหวางการเก็บรักษาลําไยที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวาปริมาณ phenolic ทั้งหมด และ DHA มีแนวโนมเพิ่มขึ้นจากวัน
แรกของการเก็บรักษาโดยเฉพาะลําไยที่ผานการฉายรังสีแกมมา 500 เกรย จากการทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคตอ
คุณภาพโดยรวมของลําไยในระหวางการเก็บรักษา พบวาลําไยท่ีไมไดรับและรับการฉายรังสีแกมมา 500 เกรย มีคะแนนความ
พึงพอใจไมแตกตางกัน แตหลังจากเก็บรักษาไว 16 วัน ลําไยที่รับการฉายรังสี 1000 เกรย มีคะแนนการยอมรับนอยกวาลําไย
ในชุดทดลองอื่นๆ ดังนั้นการฉายรังสีแกมมา 500 เกรย ใหกับลําไยพันธุพวงทอง สามารถนําไปใชเปนแนวทางเลือกปฏิบัติ
ใหแกผูผลิตลําไยสดเพ่ือการสงออกและใชเปนขอมูลเบื้องตนสําหรับการบริโภคลําไยหลังการฉายดวยรังสี  
คําสําคัญ: รังสีแกมมา, ลําไย, สารแอนต้ีออกซิแดนซ   
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ลําไยเปนผลไมที่มีศักยภาพสําหรับการสงออกเน่ืองจากเนื้อผลลําไยมีรสชาติหวาน และอุดมไปดวยสารที่มีประโยชน
ตอรางกาย การใชรังสีแกมมาเปนวิธีที่ยอมรับในหลายๆ ประเทศ และเปนทางเลือกหนึ่งที่นํามาปฏิบัติในเชิงการพาณิชยได 
โดยเฉพาะการควบคุมแมลงปนเปอนในระหวางการขนสงและการจําหนาย ประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนดไดอนุญาตใหมี
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การฉายรังสีแกมมาในผลไม เชน นอยหนา มะมวง มะละกอ และเงาะเพ่ือควบคุมและกําจัดแมลงท่ีติดมากับผลิตผลภายหลัง
การเก็บเก่ียว นอกจากนี้สหรัฐอเมริกาไดอนุญาตใหนําเขาผลไมฉายรังสี 6 ชนิดจากประเทศไทย นิธิภัทร (2554) พบวาการฉาย
รังสีแกมมาปริมาณ 400 Gy สามารถลดการเกิดโรคหลังการเก็บเก่ียวของลําไย การศึกษาผลของรังสีแกมมาตอคุณภาพของ
ผลไมเขตรอนยังมีจํากัด การศึกษาปริมาณสาร antioxidant และคุณภาพของผลลําไยหลังการฉายรังสีแกมมาเปนส่ิงจําเปน 
เพื่อนํามาใชเปนแนวทางปฏิบัติใหแกผูผลิตลําไยสดเพื่อการสงออก ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงศึกษาถึงผลของการฉายรังสีแกมมา
ตอคุณภาพ และการเปล่ียนแปลงปริมาณสารตานอนุมูลอิสระของลําไยหลังการฉายดวยรังสีแกมมา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการเก็บเก่ียวลําไยพันธุพวงทองท่ีมีอายุ 129-139 วัน หลังดอกบาน หลังจากนั้นตัดแตงลําไยเปนผลเด่ียว และคัด
ผลที่ปราศจากตําหนิ โรคและแมลง บรรจุผลที่ตัดแตงแลวลงในกลองตามมาตรฐาน (ขนาด 29 X 39 X 19 เซนติเมตร (กวาง X 
ยาว X สูง) ทําการขนสงโดยรถตูปรับอากาศไปยังบริษัท ไอโซตรอน จํากัด เพื่อรับการฉายรังสีแกมมาปริมาณ 500 และ 1,000 Gy ที่
อุณหภูมิหอง ในขณะท่ีลําไยที่ไมรับการฉายรังสีแกมมา คือ ชุดควบคุม ซึ่งในชุดการทดลองประกอบดวย 3 ซ้ํา เม่ือปฏิบัติการฉาย
รังสีเรียบรอยทําการขนสงไปยังหองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี และเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C นาน 28 วัน โดยวิเคราะหผลทุกๆ 4 วัน ดังนี้ การเปล่ียนแปลงสีเปลือก การสูญเสียน้ําหนักสด การเกิด
โรค ความแนนเนื้อ การประเมินทางประสาทสัมผัส (สีเปลือกและเน้ือ, รสชาติ, กล่ิน, ความกรอบโดยใหคะแนน 1 = ไมชอบ
มากที่สุด, 2 = ไมชอบ, 3 = ชอบเล็กนอย, 4 = ชอบปานกลาง, 5 = ชอบมากที่สุด และความฉํ่าน้ําของเนื้อผลใหคะแนนจาก 1 
คือ ฉํ่าน้ํามากที่สุด ถึง 5 คือ ไมฉํ่าน้ํา) ปริมาณ ASA, dehydroascorbic acid (DHA) (Roe et al., 1948), ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําได และ phenolic compounds (Singleton et al., 1999) 
 

ผล 
1. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของลําไยพันธพวงทองระหวางการเก็บรักษา 

ผลลําไยมีการสูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา พบวาลําไยที่รับการฉายรังสีแกมมา 500 และ 1,000 
Gy สูญเสียน้ําหนักมากกวาผลในชุดควบคุม แตในระหวางการเก็บรักษาความแนนเนื้อของผลลําไยคอนขางคงท่ี (Figure 1) 
 

 
 
 
 

 
 
Figure 1  Changes in weight loss (A) and firmness (B) of ‘Poung Thong’ longan fruits irradiated with gamma ray at 

500 or 1,000 Gy compared to non-irradiated fruit (control) during storage at 4°C. 
 

สีเปลือกของผลลําไยเปล่ียนจากสีน้ําตาลสวางเปนสีน้ําตาลเขมตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเพิ่มขึ้น โดยคาถา L* 
สูง หมายถึง มีความสวางมาก L* ตํ่า หมายถึง มีสีเขมมาก, ถา b* เปนบวก คือ สีเหลือง แตถาคาเปนลบ คือสีน้ําเงิน สวนคา 
hue angle ระหวาง 45 – 90 อยูในชวงสีสมเหลือง – เหลืองเขม พบวาคา L* ของเปลือกลําไยหลังไดรับการฉายรังสีแกมมามี
คาลดลงเล็กนอย และระหวางวันที่ 16 – 24 คา L* ของเปลือกผลในชุดควบคุม (52.08 – 53.82) มีคาสูงกวาผลท่ีไดรับการฉาย
รังสีปริมาณ 500 Gy (49.38 – 51.79) และ 1,000 Gy (48.90 – 50.84) (Figure 2A) คา Hue angle ของเปลือกผลในชุด
ควบคุมและผลท่ีรับการฉายรังสีแกมมา (500 และ 1,000 Gy) มีคาลดลงไมแตกตางกันทางสถิติ (Figure 2B) สวนคา b* ของ
เปลือกลําไยระหวางการเก็บรักษามีการเปล่ียนแปลงลดลง โดยระหวางวันที่ 16 – 24 เปลือกลําไยในชุดควบคุมมีคา b* สูงกวา
ผลที่ไดรับการฉายรังสีปริมาณ 500 และ 1,000 Gy อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยคา b* ของเปลือกลําไยในชุดควบคุมมีคา
ระหวาง 27.07 – 25.76 สวนผลท่ีไดรับการฉายรังสีปริมาณ 500 และ 1000 Gy มีคา b* ระหวาง 24.80 – 23.87 และ 24.00 – 
22.49 ตามลําดับ (Figure 2C) 

ในวันที่ 8 ผลลําไยที่รับการฉายรังสีแกมมาปริมาณ 1,000 Gy มีคะแนนสีเปลือกลดลงมากกวาผลที่รับการฉายรังสี
แกมมา 500 Gy และผลในชุดควบคุม และระหวางวันที่ 16–24 ลําไยที่รับการฉายรังสี 1,000 Gy มีคาคะแนนการยอมรับของ
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ผูบริโภคตอสีเปลือก สีเนื้อ รสชาติ กล่ิน และความกรอบของนอยกวาผลในชุดควบคุมและผลที่รับการฉายรังสีปริมาณ 500 Gy 
แตลําไยที่รับการฉายรังสีแกมมาปริมาณ 500 Gy มีคะแนนดังกลาวไมแตกตางจากลําไยในชุดควบคุม ยกเวนคะแนนสีเปลือก
ของลําไยฉายรังสีปริมาณ 500 Gy ที่มีคาตํ่ากวาลําไยชุดควบคุมเล็กนอย เนื่องจากเปลือกมีสีน้ําตาลเขมกวา (Figure 3.) 
 

 
 
 
 
 

 
Figure 2  Changes in peel color (L* (A), hue angle (B) and b* (C) values) of “Pong Thong” longan fruits irradiated 

with gamma ray at 500 or 1,000 Gy compared to non-irradiated fruit (control) during storage at 4°C 
 

 
 
 
 
 

 
Figure 3 Acceptance score of ‘Poung Thong’ longan fruits irradiated with gamma ray at 500 or 1,000 Gy 

compared to non-irradiated fruit (control) on 1st (A), 8th (B), 16th(C) and 24th (D) day of storage at 4°C. 
 
2. การเกิดโรค  

ในระหวางการเก็บรักษาเปนระยะเวลานาน 28 วัน พบวาลําไยมีการเขาทําลายของโรคภายหลังการเก็บเก่ียวนอย
และไมแตกตางกันทางสถิติ โดยเร่ิมพบการเขาทําลายของเช้ือในลําไยทุกๆ ชุดทดลองในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา (Table 1)  
 
Table 1   Disease incidence (%) in non and gamma irradiated ‘Poung Thong’ longan fruit treated with gamma ray 

at 500 and 1,000 Gy during storage at 4°C (GI: gamma ray irradiation) 

Treatments Before GI 
Days in storage

1 4 8 12 16 20 24 28
Control 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 5.10 7.36 7.41
500 Gy 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 7.05 7.86 8.11
1,000 Gy 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 8.70 8.20 9.09
F-test NS NS NS NS NS NS NS NS NS

 
3. ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของลําไยในทุกชุดทดลองมีคาลดลงแตกตางกันอยางไมนัยสําคัญทางสถิติ ผลลําไยที่
รับการฉายรังสีแกมมาปริมาณ 1,000 Gy มีคาลดลงมากที่สุด ขณะที่ผลในชุดควบคุมและลําไยที่รับการฉายรังสีแกมมา
ปริมาณ 500 Gy มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดลดลงใกลเคียงกัน (Figure 4A) 
4. ปริมาณ phenolic compounds 

ปริมาณ phenolic ของเน้ือลําไยกอนรับการฉายรังสีแกมมามีคา 24.02 mg/100 gFW และปริมาณ phenolic มีคา
เพิ่มขึ้นและมีปริมาณสูงสุดในวันที่ 16 หลังจากนั้นลําไยมีปริมาณ phenolic ลดลง โดยในระหวางวันที่ 12 – 24 ลําไยที่รับการ
ฉายรังสีแกมมา 500 Gy (50.89 – 32.15 mg/100 gFW) มีปริมาณ phenolic มากกวาลําไยชุดควบคุม (47.78 – 32.14 
mg/100 gFW) (Figure 4B) 
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5. ปริมาณ Ascorbic acid (AsA) และ Dehydroascorbic acid (DHA) 
วันที่ 8 ปริมาณ AsA เพิ่มขึ้นมากสุดในเนื้อลําไยชุดควบคุม (38.23 mg/100gFW) รองมาคือ ผลที่รับการฉายรังสี

แกมมา 500 Gy (32.91 mg/100 gFW) และ 1,000 Gy (31.54 mg/100gFW) ตามลําดับ หลังจากนั้นเนื้อลําไยในทุกชุด
ทดลองมีปริมาณ AsA ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และมีคาใกลเคียงกันในวันสุดทายของการเก็บรักษา (วันที่ 28) 
(Figure 4C) สวนปริมาณ DHA ของลําไยกอนรับการฉายรังสีมีคา 12.16 mg/100 gFW พบวา DHA มีปริมาณเพิ่มขึ้นหลังรับ
การฉายรังสีปริมาณ 500 Gy (15.63 mg/100 gFW) และมีคาเพิ่มมากขึ้นกวาลําไยในชุดทดลองอื่นๆ อยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (Figure 4D ) 

   
 
 
 
 

 
Figure 4  Changes of total soluble solid (A), phenolic acid (B), ascorbic acid (C) and dehydroascorbic acid (D) 

contents in ‘Poung Thong’ longan fruits irradiated with gamma ray at 500 or 1,000 Gy compared to non-
irradiated fruit (control) during storage at 4°C. (BF = fresh fruits and non-irradiated fruit with gamma ray) 

 
วิจารณผล 

การใชรังสีแกมมาทําใหเปลือกลําไยเปล่ียนเปนสีน้ําตาลเขมเร็วกวาผลในชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เพราะ
รังสีแกมมาทําใหผลลําไยมีการสูญเสียน้ําสูง ซึ่งมีผลเรงกิจกรรมเอนไซม polyphenol oxidase ในเปลือกทําใหเปลือกของลําไย
มีสีน้ําตาลเขมเร็วขึ้น (นิธิภัทร, 2554; Lu et al., 1992) พบวาลําไยมีปริมาณ DHA เพิ่มขึ้นเล็กนอยหลังรับการฉายรังสี และใน
ระหวางการเก็บรักษาปริมาณ phenolic และ DHA มีคาเพิ่มขึ้นจากวันแรกของการเก็บรักษา โดยเฉพาะลําไยท่ีรับการฉายรังสี
แกมมา 500 Gy อาจเนื่องจากรังสีแกมมาชักนําใหเกิด reactive oxygen species สงผลกระตุนการทํางานของเอนไซมที่
เก่ียวของกับการสังเคราะหและการสลายของ ASA เชน ascorbate peroxidase และ monodehydroascorbate reductase 
ถึงแมวาการใชรังสีแกมมาสามารถชักนําใหลําไยมีปริมาณสาร antioxidant เพิ่มขึ้น แตการเพิ่มขึ้นของสารดังกลาวแตกตาง
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติกับลําไยในชุดควบคุม และการใชรังสีแกมมาไมมีผลตอการยืดอายุการเก็บรักษาของลําไยที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ลักษณะทางกายภาพของลําไยที่รับการฉายรังสีแกมมาปริมาณ 500 Gy ไมแตกตางจาก
ผลในชุดควบคุม ดังนั้นการใชรังสีแกมมาปริมาณ 500 Gy กับผลลําไยพันธุพวงทอง สามารถนําไปใชเปนแนวทางเลือกปฏิบัติ
ใหแกผูผลิตลําไยสดเพ่ือการสงออก เนื่องจากประเทศสหรัฐอเมริกาที่นําเขาผลไมจากประเทศไทยไดกําหนดใหใชรังสีแกมมา
ปริมาณไมตํ่ากวา 400 Gy เพื่อกําจัดไขหรือตัวออนของแมลงวันผลไม แตอยางไรก็ตามในอนาคตควรมีการศึกษาเก่ียวกับการ
ลดอาการเปลือกสีน้ําตาลในลําไยฉายรังสีแกมมา และวิธีการยืดอายุที่เหมาะสมเพ่ือใชรวมกับการใชรังสีแกมมาตอไป 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ สายวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ

จอมเกลาธนบุรี ที่สนับสนุนอุปกรณและเครื่องมือตาง ๆและศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว  สํานักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา ที่สนับสนุนทุนงบประมาณในการทํางานวิจัยคร้ังนี้ 
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