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1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 ลําไย (Dimocarpus longan Lour.) เปนผลไมที่สําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย แหลง
ผลิตลําไยสดที่สําคัญอยูที่ภาคเหนือของประเทศไทย ไดแก เชียงใหม และ ลําพูน โดยพันธุที่นิยม
ปลูกมาก คือ พันธุดอ เนื่องจากเปนพันธุที่มีคุณภาพดี เนื้อหนา กรอบ มีรสหวาน กล่ินหอม และมี
เมล็ดเล็ก ซ่ึงเปนที่ตองการของตลาดและผลผลิตที่ไดนอกจากนิยมบริโภคภายในประเทศแลว ยัง
เปนสินคาที่มีมูลคาการสงออกสูง (กรมสงเสริมการเกษตร, 2547) การสงออกลําไยสด แบงเปน
ลําไยแชแข็ง/สด 53 เปอรเซ็นต ลําไยอบแหง 36 เปอรเซ็นต ลําไยกระปอง 11 เปอรเซ็นต โดยในป 
พ.ศ. 2548 (ม.ค.-ก.ย.) มีมูลคาการสงออกรวม 45.6 ลานเหรียญสหรัฐ ตลาดนําเขาที่สําคัญไดแก จีน 
อินโดนีเซีย ฮองกง แคนาดา และสิงคโปร (สถิติการคา กระทรวงพาณิชย, 2548) 

 ปญหาสําคัญในการสงออกคือ มีอายุการเก็บรักษาสั้นมาก (Jiang  et  al., 2002)  มีการ
เส่ือมสภาพและเนาเสียงาย สวนใหญเกิดจากเชื้อรา ไดแก Lasiodiplodia sp., Aspergillus sp., 
Cladosporium sp. และ Fusarium sp. (จริยา, 2542) จึงเปนสาเหตุในการเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยว
ของผลลําไย นอกจากนี้ยังมีการเปลี่ยนแปลงของเปลือกจากสีน้ําตาลออนเปนสีน้ําตาลคล้ําภายใน
ระยะเวลา 2-3 วันหลังการเก็บเกี่ยว สงผลใหไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และมูลคาของผลผลิต
ทางการตลาดลดลง (Jiang et al., 2002) ปจจุบันไดมีวิธีการปฏิบัติในการยืดอายุการเก็บรักษาผล
ลําไย โดยการรมผลลําไยสดดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) ซ่ึงกาซนี้มีคุณสมบัติในการยับยั้ง
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย และยังเปนสารที่มีคุณสมบัติในการฟอกสี (bleaching agent) โดย
สามารถยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลลําไยที่ เกิดจากเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(polyphenol oxidase : PPO) แตอยางไรก็ตามปญหาสําคัญของการใชกาซ SO2 คือเปนอันตรายตอ
สุขภาพโดยเฉพาะผลกระทบตอผูสูดดมกาซ SO2  เขาไปในรางกาย ซ่ึงผูบริโภคบางคนที่เกิดอาการ
แพทําใหมีผลตอระบบทางเดินหายใจ เชน ทําใหเกิดอาการหอบหืด นอกจากนี้ ถารับประทานเขา
ไปมากเกินไป ทําใหลดประสิทธิภาพการใชโปรตีน และไขมันในรางกาย (รัตนา, 2535) ทําให
ประเทศผูนําเขาลําไยหลายประเทศหามไมใหใชสาร SO2 ดังนั้นจึงจําเปนในการศึกษาเพื่อหาวิธีการ
หรือสารเคมีชนิดอื่นที่ปลอดภัยกวามาทดแทนหรือลดการใชกาซ SO2 ซ่ึงปจจุบันนักวิจัยยังไม
สามารถหาวิธีการที่มีประสิทธิภาพในการควบคุมโรคและฟอกสีผิวลําไยใหใกลเคียงหรือดีกวาการ
รมดวยกาซ SO2  ในเชิงพานิชยได ซ่ึงโอโซนเปนกาซที่มีความไวตอการทําปฏิกิริยาเคมี มีคุณสมบัติ
เปนตัวออกซิไดซ จึงเกิดปฏิกิริยาไดดีในการฆาเชื้อจุลินทรีย และมีการสลายตัวเปนออกซิเจนโดย
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อัตโนมัติ ทําใหมีพิษตกคางนอย สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียไดโดยเขาไป
ทําลายเยื่อหุมเซลล ทําใหเกิดการรั่วไหลของสารประกอบภายในเซลล และเกิดเซลลแตกได (lysis) 
(Khadre et al., 2001) โดยมีการนําโอโซนไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร และยอมรับวาเปนสารที่
ใชไดอยางปลอดภัย (GRAS ; generally recognized as safe) (Guzel-Seydim et al., 2004) สวนกรด
อินทรีย เชน กรดแอสคอรบิก กรดซิตริก และกรดออกซาลิก  มีรายงานวามีผลในการชะลอการเกิด
สีน้ําตาลไดดีในผักและผลไมหลายชนิด ดังนั้นจากคุณสมบัติที่ดีของโอโซนที่ใชในการควบคุมโรค 
และกรดอินทรียบางชนิดที่สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผล จึงศึกษาการนําผลลําไยสด
มารมดวยกาซโอโซนรวมกับการใชกรดอินทรียบางชนิดที่ระดับความเขมขนตางๆ เพื่อหากรรมวิธี
ที่เหมาะสมในการลดการเนาเสียและชะลอการเกิดสีน้ําตาลทําใหยืดอายุการเก็บรักษาใหนานขึ้น 
ขอมูลเหลานี้นาจะเปนแนวทางในการพัฒนาการสงออกใหมีประสิทธิภาพตอไป 
 
1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
  เพื่อศึกษาผลของการใชโอโซนรวมกับกรดอินทรียบางชนิดในการควบคุมการเนาเสียและ
ยืดอายุการเก็บรักษาของผลลําไยหลังการเก็บเกี่ยว  
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