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Abstract 
 Lychee cv. ‘Chakapat’ fruits were treated with ozone (100 mg/hr) for 30, 45 and 60 min before storage at 10 ˚C. The 
results revealed that ozone could reduced fruit rot 24 days after storage. Ozone did not affect weight loss, fruit firmness, TSS, 
TA, anthocyanin content, and exocarp browning development of stored fruits. The treatments of ozone (100mg/hr for 10 min 
with hydrogenperoxide 0.05, 0.1 and 1.0%) showed better potential in controlling fruit rot during stored at 10 ˚C. 
Hydrogenperoxide also did not affect weight loss, fruit firmness, TSS and TA but hydrogenperoxide reduced anthocyanin 
content and exocarp browning development of stored fruits. 

 
บทคัดยอ 

 การใหโอโซนแกผลลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิในอัตรา 100 มก/ชม นาน 30 40 และ 60 นาที กอนการเก็บรักษาที่ 10 ˚ซ. 
พบวาโอโซนสามารถลดอัตราการเนาเสียของผลไดนาน 24 วัน ภายหลังการเริ่มการเก็บรักษาโดยโอโซนไมมีผลตอการสูญเสีย
น้ําหนักสดและแหงของผล ความแนนเนื้อ TSS TA ปริมาณแอนโธไซยานิน และการเกิดสีน้ําตาลบนเปลือกผล การใชโอโซน
อัตรา 100 มก/ชม นาน 10 นาที รวมกับไฮโดรเจนเปอรออกไซดอัตรา 0.05 0.1 และ 1.0% โดยปริมาตร สามารถควบคุมการเนา
เสียของผลลิ้นจี่ที่เก็บรักษาไว ณ อุณหภูมิ 10 ˚ซ. ไดดีขึ้น ไฮโดรเจนเปอรออกไซดไมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสดและแหง 
ความแนนเนื้อ  TSS และ TA แตไฮโดรเจนเปอรออกไซดมีผลในการลดปริมาณแอนโธไซยานินและการเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกผล 
 

คํานํา 
โอโซน (O3) เปนกาซที่ไมคงตัว  โดยจะแตกสลายใหกาซออกเจน (O2) และออกซิเจนอะตอม (O˚)  จากการแตกตัว

ของโอโซนจะเปนตัวสําคัญที่สามารถทําหนาที่เปนตัวออกซิไดส (oxydizing agent) ของสารอื่นๆ (ชุดา และคณะ, 2541) ดวย
คุณสมบัติในการเปนตัวออกซิไดซ โอโซนจึงมีคุณสมบัติในการฆาเชื้อโรคที่เหนือกวาสารเคมีจําพวกคลอรีน คลอรีนไดออกไซด 
โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต และไฮโดรเจนเปอรออกไซด โดยโอโซนสามารถทําปฏิกิริยาออกซิเดชั่นไดดีกวาคลอรีนถึง 52% 
(ชมภูศักดิ์ และเทพนม, 2540) การแชผักสดผลไมในสารละลายโอโซนนาน 20 นาที  สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลิน 
ทรียได (เทพนม, 2543) และ Saring et al. (1996)  รายงานวาการใหโอโซนแกผลองุนใหผลเชนเดียวกับการรมผลองุนดวยกาซ
เซอรไดออกไซด Liew and Prange (1994) รายงานวาโอโซนสามารถลดการเจริญเติบโตของเชื้อราในหัวแครอทที่เก็บรักษาไว
ประมาณ 50% Pe’rez et al. (1999) รายงานวาโอโซนสามารถลดการเนาเสียของผลสตรอเบอรรี่ได แตผลสตรอเบอรรี่ที่ผานการรม
ดวยกาซโอโซนจะมีกลิ่นลดลงถึง 40% Cash et al. (1999)  รายงานวาการลางแอปเปลดวยสารละลายโอโซน 2.5 ppm สามารถลด
ปริมาณสารเคมีตกคาง (Omite residual)  ลงไปไดถึง 98 – 100%  Palow et al. (2002)  รายงานวาโอโซนเขมขน 0.3 ppm ในการ
ยับยั้งการเจริญของเสนใยสปอรและของ Monilinia  fruticola, Botrytis cinerea, Mucor piriformis และ Penicillin expansum บน
ผิวผลทอได  แตไมสามารถยับยั้งเชื้อราที่เปนสาเหตุของโรค brown rot  

เนื่องจากการสลายตัวของโอโซนไมกอใหเกิดสารตกคาง และมีความสามารถในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียบาง
ชนิดไดจึงนาจะนํากาซโอโซนมาใชในการยืดอายุการเก็บรักษาของผลลิ้นจี่ 
 

อุปกรณและวิธีการ 
 ใชผลลิ้นจี่ (Litchi chinensis Sonn) พันธุจักรพรรดิซึ่งเก็บเกี่ยวมาจากสวนเกษตรกร อ.เวียงแหง จ.เชียงใหม ภายในเวลา
ไมเกิน 24 ช่ัวโมง โดยทําการคัดขนาดผลลิ้นจี่สด ขนาดผลใกลเคียงกัน ผลมีสีแดงตั้งแต 90% ขึ้นไป ไมมีตําหนิจากโรคแมลงหรือ
อื่นๆ ตัดกานผลออกเหลือประมาณ 5 มม วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 4 กรรมวิธี จํานวน 3 ซ้ํา แตละซ้ําใชล้ินจี่ 108 ผล 
เพื่อแบงใสถุงพลาสติก (PE) ที่เจาะรูเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร จํานวน 8 รู  ถุงละ 9 ผล จํานวน 12 ถุง ตอกรรมวิธี 
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การทดลองที่ 1 ผลของกาซโอโซน (O3) ตออายุการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิ  
ปลอยกาซโอโซนระดับความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอช่ัวโมง ในน้ํา 10 ลิตรที่ปรับ pH ใหเทากับ 3 ดวยกรดแลกติก

แลวแชผลลิ้นจี่นาน 0 (ชุดควบคุม), 30 45 และ60 นาที เมื่อครบกําหนดเวลานําลิ้นจี่ในแตละกรรมวิธีไปผึ่งใหแหง หลังจากนั้น
แบงใสถุงพลาสติกที่เจาะรูเสนผาศูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร ถุงละ 9 ผล จํานวน 12 ถุง ตอ 1 กรรมวิธี แลวรัดปากถุงดวยยางรัดให
แนน จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ˚ซ. 

การทดลองที่ 2 ผลของสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด (H2O2) รวมกับกาซโอโซนตออายุการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิ  

เตรียมสารละลาย H2O2 ความเขมขน 0 0.05 0.1 และ 1% จํานวน 10 ลิตร แลวแชผลลิ้นจี่นาน 10 นาที รวม/ไมรวม กับ
การใหโอโซน 100 มก/ชม ในขณะแชผล แลวนําลิ้นจี่ไปลางดวยน้ํากลั่นอีกครั้งแลวนําไปผึ่งใหแหง จากนั้นแบงใสถุงๆ ละ 9 ผล 
จํานวน 12 ถุง ตอ 1 กรรมวิธี แลวรัดปากถุงดวยยางรัดใหแนน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 ˚ซ. 
 บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมี 4 วันครั้ง โดยใชล้ินจี่ซ้ําละ 9 ผล จํานวน3 ซ้ําตอ 1 กรรมวิธี เพื่อ
วัดผลดังนี้ อายุการเก็บรักษาของผล อายุการเก็บรักษาของผลตัดสินจากการเนาเสียของผลลิ้นจี่ที่ทําการเก็บรักษาไว หากพบวาการ
เนาเสียของผลมากกวา 40% ถือวาหมดอายุการเก็บรักษาได การสูญเสียน้ําหนักสด และแหง ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายนํ้าได ปริมาณกรดที่ไตเตรทได และปริมาณแอนโธไซยานิน 

 
ผลการทดลอง 

การทดลองที่ 1 ผลของกาซโอโซนตออายุการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลลิ้นจี่พันธุจักพรรดิ 
ผลลิ้นจี่ในทุกกรรมวิธีที่ทําการเก็บรักษาไว ณ อุณหภูมิ 10 ˚ซ.  มีอายุการเก็บรักษาได 24 วัน โดยผลลิ้นจี่เริ่มมีอาการ

เนาเสียเมื่อเก็บรักษาไวนาน 16 วัน ซึ่งมีการเนาเสียเฉลี่ย 4.17 – 8.33% ของผลที่ทําการตรวจสอบ (ตารางที่ 1 ) จากนั้นผลมีการเนา
เสียเพิ่มขึ้นในทุกกรรมวิธีเปน 12.50 – 29.17% ของผลที่ทําการตรวจสอบเมื่อทําการเก็บรักษาไวนาน 24 วัน และผลลิ้นจี่ในทุก
กรรมวิธีหมดการเก็บรักษา (มีการเนาเสียมากกวา 40%) เมื่อการเก็บรักษาไวนาน 28 วัน  โดยมีการเนาเสีย 50.00 – 83.33% ของผล
ที่ทําการตรวจสอบ 

การสูญเสียน้ําหนักสด ความแนนเนื้อ TSS TA น้ําหนักแหงเนื้อผล และปริมาณแอนโทไซยานินของผลลิ้นจี่ ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญเมื่อทําการเก็บรักษาไวนาน 24 วัน โดยมีคา 2.7-5.9%, 0.60-0.70 kg/cm2, 16.49–17.84% Brix, 0.51–
0.76 ก./100 ก. น้ําหนักสด 19.45-20.88% และ 22.71 – 30.69 มก./100 ก. น้ําหนักสด ตามลําดับ  

Table 1 Fruit rot of lychee fruit cv. ‘Chakapat’ stored at 10 ˚C after teated with O3 (100 mg/hr) for 30, 45 and 60 mins. 

 
Treatments 

Fruit Rot (%) 
Days after storage 

12 16 20 24 28 
O3 0 min (Control) 
O3 30 mins 
O3 45 mins 
O3 60 mins 

0.00 8.33 16.67 29.17 70.83 
0.00 4.17 8.33 20.83 83.33 
0.00 4.17 4.17 16.67 50.00 
0.00 4.17 4.17 12.50 54.17 

LSD0.05 ns ns ns ns ns 
 
การทดลองที่ 2 ผลของสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดรวมกับกาซโอโซนตออายุการเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ของผลลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิ 
การเก็บรักษาผลลิ้นจี่ได ณ อุณหภูมิ 10 ˚ซ. พบวา ผลพวก control, H2O2 0.1% + O3 10 min และ H2O2 1% + O3 10 min 

แสดงอาการเนาเสียเมื่อเก็บรักษานาน 16 สวนพวกที่ไดรับ H2O2 0.05%, 0.1%, 1.0% และ H2O2 0.05% + O3 10 min  เริ่มแสดง
อาการเนาเสียเก็บรักษาไวนาน 20 วัน โดยผลลิ้นจี่พวก control  และพวกที่ไดรับ และ H2O2 0.05% + O3  0 min, H2O2 0.05% + O3 

10 min และ H2O2 1% + O3 10 min มีอายุการเก็บรักษาได 24 วัน  โดยมีเปอรเซ็นตผลเนาเสียเปน 25.00, 12.50, 29.17 และ 20.83%  
ตามลําดับ (ตารางที่ 2) ขณะที่ผลพวกที่ไดรับและ H2O2 1%  และ H2O2 1%  10 นาที  และ H2O2 0.1% + O3 10 min  มีอายุการเก็บ
รักษาได 28 วัน โดยมีเปอรเซ็นตการเนาเสียของผลเปน 12.50, 8.33 และ 16.67% ตามลําดับเมื่อเก็บรักษาไวนาน 24 วัน  และการ
เนาเสียเพิ่มขึ้นเปน 37.50 33.33 และ 33.33% ตามลําดับ  เมื่อการเก็บรักษาไวนาน 28 วัน 
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การสูญเสียน้ําหนักสด, ความแนนเนื้อ, TSS, TA, น้ําหนักแหงเนื้อผล และปริมาณแอนโทไซยานินของผลลิ้นจี่ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ เมื่อทําการเก็บรักษาไวนาน 24 วัน โดยมีคา 1.7 – 4.2%, 0.77 – 0.99 kg/cm2 ,15.33 – 16.82% Brix, 0.49 – 
0.60 กรัม / 100 กรัมน้ําหนักสด, 16.72 – 19.70% และ 12.56 – 18.40  มก/100 ก น้ําหนักสด ตามลําดับ 

Table2  Fruit rot of  lychee fruit cv. ‘Chakapat’ stored at 10 ˚C after H2O2treated  with/without O3 (100 mg/hr). 

 
Treatments 

Fruit rot (%) 
Days after storage 

12 16 20 24 28 
H2O2 0%+O3 0 min(control) 
H2O2 0.05% 
H2O2 0.1% 
H2O2 1% 
H2O2 0.05% + O3 10 mins 
H2O2 0.1% + O3 10 mins 
H2O2 1% + O3 10 mins 

0.00 4.17 12.50 25.00 58.33 
0.00 0.00 8.33 12.50 50.00 
0.00 0.00 16.67 12.50 37.50 
0.00 0.00 12.50 8.33 33.33 
0.00 0.00 8.33 29.17 50.00 
0.00 12.50 4.17 16.67 33.33 
0.00 8.33 8.33 20.83 54.17 

LSD0.05 ns ns ns ns ns 
 

สรุปและวิจารณผลการทดลอง 
การใช O3  แกผลลิ้นจี่ในอัตรา 100 mg/hr นาน 30 45 และ 60 นาที  สามารถชะลอการเนาเสียของผลลงไดในเมื่อเก็บ

รักษาไวนาน 24 วัน แตเมื่อการเก็บรักษาไวนาน 28 วัน  แมวาผลพวกที่ไดรับ O3 นาน 45 และ 60 min  จะมีเปอรเซ็นตการเนาเสียที่
ตํ่ากวาที่ไมไดรับ O3 (control) และไดรับ O3  นาน 30 นาที  แตมีเปอรเซ็นตการเนาเสียของผลมากกวา 40% จึงนับวาผลหมดอายุ
การเก็บรักษาไดที่ 24 วัน 

O3 และ H2O2 ไมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนักสด ความแนนเนื้อ TSS TA เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของเนื้อผล และปริมาณ
แอนโธไซยานิน  จากการสังเกตการเปลี่ยนแปลงของผลลิ้นจี่โดยรวมระหวางการเก็บรักษา พบวาผลลิ้นจี่ที่ไดรับ O3  นาน 45 นาที  
มีแนวโนมที่จะทําใหผลลิ้นจี่ที่ทําการเก็บรักษาไวมีคุณภาพดีที่สุดแมวาจะไมแตกตางกับกรรมวิธีอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญ  แตการให 
O3  นาน 60 นาที แกผลลิ้นจี่นาจะเปนระดับที่มากเกินไปทําใหผิวผลมีสีหมองคล้ําเล็กนอย และมีปริมาณการเนาของผลเพิ่มขึ้น 
(ตารางที่ 1)  สวนการให O3  นาน 30 นาที นาจะเปนปริมาณที่นอยเกินไปจึงไมสามารถยับยั้งการเนาเสียของผล 

การให H2O2 หรือ H2O2 + O3  แกผลล้ินจี่สามารถชะลอการเนาเสียของผลไดโดยทําใหสามารถเก็บรักษาผลลิ้นจี่ ณ 
อุณหภูมิ 10 ˚ซ. ได 16 วัน โดยไมพบการเนาเสียของผล  แตการให H2O2  ความเขมขน 1%  แกผลลิ้นจี่นาจะเปนปริมาณที่สูง
เกินไป จึงทําใหผิวผลเกิดความเสียหายขึ้น เปนเหตุให H2O2 รวม/ไมรวมกับ O3 ไมสามารถยับยั้งการเนาเสียของผล แตกลับเปน
การเรงใหเกิดการเนาเสียไดเร็วมากขึ้นดวย  

การใช O3 ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลลิ้นจี่ โดยการให O3 เพียงครั้งเดียว อาจไมพอตอการยืดอายุการเก็บรักษาผล
ล้ินจี่ ณ อุณหภูมิ 10 ˚ซ. การให O3  ในปริมาณที่ไมทําอันตรายแกเปลือกผลหลายครั้งระหวางการเก็บรักษา  นาจะทําใหสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาไดของผลใหนานขึ้นอีก  การใช H2O2 รวมกับ O3 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลลิ้นจี่ไดจาก 24 วัน เปน  28 
วัน  ทั้งนี้นาจะเปนเพราะการใช H2O2 รวมกับ O3  มีประสิทธิภาพในการควบคุมและทําลายจุลินทรียไดดีกวาการใช O3 เพียงอยาง
เดียว  ซึ่งการให O3  ในอัตราที่สูงขึ้นก็อาจทําใหเกิดความเสียหายได  การลดอุณหภูมิในการเก็บรักษาลง  ก็นาจะทําใหเห็นผลของ 
O3  ไดดีขึ้น  จึงนาจะมีผลทําใหอายุการเก็บรักษาไดยาวนานขึ้นอีก 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจาก โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
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