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บทคัดย่อ 
ล ำไยเป็นไม้ผลเศรษฐกิจของประเทศไทย แต่ผลล ำไยสดมีอำยุกำรเก็บรักษำและกำรวำงจ ำหน่ำยสั้น งำนวิจัยนี้จึง

ศึกษำผลของสำรละลำยพลำสมำต่อคุณภำพหลังกำรเก็บเก็บเกี่ยวของล ำไยพันธ์ุดอ โดยกำรแช่สำรละลำยพลำสมำที่ระยะเวลำ
ต่ำงกัน คือ 5, 15 และ 30 นำที แล้วเก็บรักษำที่อุณหภูมิ 27±2 องศำเซลเซียส ควำมช้ืนสัมพัทธ์ 95±2 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลำ 
6 วัน พบว่ำกำรเปลี่ยนแปลงค่ำสี คือ ค่ำ L*, C* และ Hue angle เปอร์เซ็นต์กำรสูญเสียน้ ำหนัก ควำมแน่นเนื้อ ปริมำณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลำยน้ ำได้ และเปอร์เซ็นต์กำรเน่ำเสียทุกกรรมวิธีมีค่ำไม่แตกต่ำงกัน โดยกำรเปลี่ยนแปลงค่ำ L* ของ
เปลือกผลอยู่ระหว่ำง 43.71-57.56 ค่ำ C* อยู่ระหว่ำง 18.59-34.36 ค่ำ Hue angle อยู่ระหว่ำง 65.33-80.97 เปอร์เซ็นต์กำร
สูญเสียน้ ำหนักอยู่ระหว่ำง 2.76-24.47% ค่ำควำมแน่นเนื้อ อยู่ระหว่ำง 1.20-1.90 kg/cm2และ ค่ำปริมำณของแข็งทั้งหมดที่
ละลำยน้ ำได้ อยู่ระหว่ำง 18.90-24.40% ตำมล ำดับ 
ค าส าคัญ: สำรละลำยพลำสมำ, คุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยว, ล ำไย 

Abstract 
Longan is the major economic fruit crops in Thailand, but the fresh fruit of longan has the short 

storage and shelf life. The study investigated the effects of plasma solution on postharvest quality of 
‘Daw’ langan. The fruit were dipped into plasma solution of the various time are 5, 15 and 30 min and 
stored at 27±2°C (95±2% RH) for 6 days. The result showed that there were no significant differences 
in color changes of L*, C* and Hue angle, percent weight loss, firmness, TSS and percent decay between 
treatments. The L* value, C* value, Hue angle in peel, percent weight loss, firmness and TSS were in the 
range of 43.71-57.56, 18.59-34.36, 65.33-80.97, 2.76-24.47%, 1.20-1.90 kg/cm2 and 18.90-24.40%, 
respectively. 
Keywords: Plasma solution, postharvest quality, longan   

ค าน า 
ล ำไยเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส ำคัญ น ำรำยได้เข้ำประเทศปีละหลำยพันล้ำนบำท และมีแนวโน้มที่เพิ่มมำกขึ้นทุกปี 

ในปี 2561 กำรส่งออกล ำไยสดมีมูลค่ำ 17,219.30 ล้ำนบำท (กระทรวงพำณิชย์, 2562)  อย่ำงไรก็ตำมเนื่องจำกล ำไยมีอำยุ
กำรเก็บรักษำเพียง 2-3 วัน สีผิวจะเปลี่ยนเป็นสีน้ ำตำลและเน่ำเสียง่ำย จึงมีกำรรมล ำไยสดด้วยก๊ำซซัลเฟอร์ไดออกไซด์เพื่อให้
สีผิวเปลือกสวยและช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำให้นำนขึ้น ซึ่งกำรใช้สำรดังกล่ำวอำจท ำให้เกิดปัญหำสำรพิษตกค้ำงเกินระดับ
มำตรฐำน และเป็นอันตรำยต่อผู้บริโภคได้ ปัจจุบันมีกำรน ำเทคโนโลยีพลำสมำ (plasma technology) มำประยุกต์ใช้ 
เนื่องจำกเป็นเทคโนโลยีที่ก ำลังได้รับควำมนิยมในกำรน ำไปประยุกต์ใช้ทั้งทำงด้ำนวิทยำศำสตร์สุขภำพและเทคโนโลยี จุดเด่น
ของเทคโนโลยีคือเป็นหนึ่งในเทคโนโลยีสะอำด (clean Technology) อีกทั้งพบว่ำพลำสมำชนิดก๊ำซกระตุ้นในน้ ำ (Plasma 
Activation Water) สำมำรถยับยั้งกำรเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคได้ และไม่เป็นอันตรำยต่อสิ่งแวดล้อม (ธีรภัทร และคณะ, 
2560) โดยจะท ำให้เกิด OH radical ซึ่งสำมำรถก่อควำมเสียหำยต่อโครงสร้ำงผนังเซลล์ของเช้ือรำได้ (Wang et al., 2012) 
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ดังนั้น กำรใช้พลำสมำจึงเป็นวิธีหนึ่งที่น่ำสนใจในกำรยับยั้งกำรเจริญเติบโตของเชื้อรำก่อโรคในผลไม้เพื่อไม่ให้ผลไม้เน่ำเสียง่ำย 
งำนวิจัยนี้จึงศึกษำผลของสำรละลำยพลำสมำต่อคุณภำพหลังกำรเก็บเกี่ยวของล ำไยพันธุ์ดอเพื่อเป็นแนวทำงในกำรพัฒนำ
วิธีกำรเก็บรักษำล ำไยให้มีคุณภำพดีและยืดอำยุกำรเก็บรักษำได้นำนยิ่งขึ้น 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

น ำล ำไยพันธุ์ดอจำกสวนเกษตรกร อ.บ้ำนโฮ่ง จ.ล ำพูน ในระยะผลแก่ทำงกำรค้ำ ขนส่งทำงรถยนต์มำยัง
ห้องปฏิบัติกำร ศูนย์วิจัยเทคโนโลยีหลังกำรเก็บเกี่ยว คณะเกษตรศำสตร์ มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ ท ำกำรคัดเลือกผลล ำไยที่ไม่มี
โรคและแมลงเข้ำท ำลำย น ำมำแช่ในสำรละลำยพลำสมำที่ระยะเวลำต่ำงกัน 3 ระยะเวลำ คือ 5, 15 และ 30 นำที และไม่แช่
สำรละลำยพลำสมำ (ชุดควบคุม) ผึ่งผลล ำไยที่แช่สำรละลำยพลำสมำที่ระยะ เวลำต่ำงๆ ให้แห้ง จำกนั้นบรรจุในตะกร้ำ       
และน ำไปเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้อง (27±2 องศำเซลเซียส ควำมช้ืนสัมพัทธ์ 95±2 เปอร์เซนต์)  บันทึกกำรเปลี่ยนแปลง
คุณภำพของผลล ำไยในระหว่ำงกำรเก็บรักษำทุกวัน เป็นเวลำ 6 วัน ได้แก่ สีเปลือกนอกและเนื้อ ค่ำ L* , C* และ Hue angle 
ด้วยเครื่องวัดสี (Minolta รุ่น CR-400) เปอร์เซ็นต์กำรสูญเสียน้ ำหนักสด วัดควำมแน่นเนื้อด้วยเครื่องวัดควำมแน่นเนื้อ (fruits 
hardness tester) (NOW รุ่น FHR-5) โดยใช้หัวเจำะรูปทรงกระบอกเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 5 มิลลิเมตร วัดปริมำณของแข็งที่
ละลำยน้ ำได้ทั้งหมด (total soluble solids, TSS) ด้วยเครื่อง hand refractometer (ATAGO รุ่น PAL-1) และเปอร์เซ็นต์
กำรเน่ำเสีย  

กำรเตรียมสำรละลำยพลำสมำ เลือกใช้สำร NaHCO3 ควำมเข้มข้น 1% เป็นสำรละลำยอิเลคโตรไลท์ ผ่ำนชุดผลิต
พลำสมำในระบบสำรละลำยร่วมกับปั๊มผลิตฟองไมโครและนำโน (Figure 1) เป็นเวลำ 5 นำที ก่อนน ำสำรละลำยพลำสมำที่ได้
ไปใช้ในกำรทดสอบตำมกรรมวิธีต่ำงๆ วำงแผนกำรทดลองแบบ completely randomized design (CRD) ก ำหนดใหแต่ละ
กรรมวิธีมีจ ำนวน 5 ซ้ ำๆละ 10 ผล วิเครำะห์ผลกำรทดลองโดยวิเครำะห์ควำมแปรปรวนและเปรียบเทียบด้วยวิธีกำร 
Duncan’s multiple range test (DMRT) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  System of plasma solution with micro/nano bubble pump. 
 

ผล 
สีเปลือกนอก กรรมวิธีท่ีผ่ำนกำรแช่ด้วยสำรละลำยพลำสมำที่ระยะเวลำต่ำงๆ มีค่ำ Lightness (L*) ของเปลือกนอก

ที่ต่ ำกว่ำกรรมวิธีควบคุมอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ เมื่อเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องเป็ นเวลำ 6 วัน โดยในกรรมวิธีควบคุม  
มีแนวโน้มของค่ำ L* เพิ่มขึ้น ตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ ในขณะที่กรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่ด้วยสำรละลำยพลำสมำที่
ระยะเวลำต่ำงๆ มีค่ำ L* ลดลงในวันท่ี 6 เมื่อเปรียบเทียบกับวันท่ีเก็บเกี่ยว (วันท่ี 0) โดยในวันท่ีเก็บเกี่ยวกรรมวิธีท่ีผ่ำนกำรแช่
ด้วยสำรละลำยพลำสมำ 5 นำที มีค่ำ L* ที่ต่ ำกว่ำกรรมวิธีควบคุม และกรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่ด้วยสำรละลำยพลำสมำ 15 และ 
30 นำทีอย่ำงมีนัยส ำคัญ  ซึ่งค่ำ L* แสดงถึงควำมสว่ำงของวัตถุ หำกมีค่ำเข้ำใกล้ 0 หมำยถึง สีของวัตถุจะไปในทิศทำงที่มืด 
จำกกำรทดลองพบว่ำ ค่ำ L* ในกรรมวิธีท่ีผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำมีค่ำลดลง แสดงถึง สีของเปลือกนอกของผลล ำไยมี 
สีคล้ ำขึ้น เมื่อระยะเวลำเก็บรักษำนำนขึ้น (Figure 2a) 

ค่ำ Chroma (C*) ของเปลือกนอกล ำไยในกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำที่ 15 และ  
30 นำที มีแนวโน้มลดลงเมื่อท ำกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลำ 6 วัน  แต่ในกรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำ 
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ที่ 5 นำที มีค่ำ C* ในวันท่ีเก็บเกี่ยว และวันที่ 6 ไม่แตกต่ำงกัน อย่ำงไรก็ตำมกรรมวิธีควบคุมมีค่ำ C* สูงกว่ำในกรรมวิธีท่ีผ่ำน
กำรแช่สำรละลำยพลำสมำที่ระยะเวลำต่ำงๆ ในระหว่ำงกำรเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลำ 6 วัน ซึ่งค่ำ C* แสดงถึง 
ควำมอิ่มตัวของวัตถุ หำกมีค่ำเข้ำใกล้ 0 หมำยถึงวัตถุมีสีซีดจำง (เทำ) และหำกมีค่ำเข้ำใกล้ 60 แสดงว่ำวัตถุมีสีเข้ม จำกกำร
ทดลองพบว่ำ ค่ำ C* ในทุกกรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่พลำสมำมีค่ำลดลง แสดงถึงสีของเปลือกนอกของล ำไยมีสีจำงลงเล็กน้อย  
เมื่อระยะเวลำเก็บรักษำนำนขึ้น (Figure 3a) 

ค่ำ Hue angle (h°) เปลือกนอกล ำไยของกรรมวิธีควบคุม และในกรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำ 
ที่ระยะเวลำต่ำงๆ มีแนวโน้มลดลงระหว่ำงเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลำ 6 วัน โดยที่กรรมวิธีควบคุมมีค่ำ h° มำกกว่ำ 
ในกรรมวิธีท่ีผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำที่ระยะเวลำต่ำงๆ ตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำเป็นเวลำ 6 วัน โดยวันท่ี 4 จนถึง
วันที่ 6 มีค่ำสูงกว่ำในกรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำอย่ำงมีนัยส ำคัญสถิติ ซึ่งค่ำ h° แสดงถึงสีที่แท้จริงของวัตถุ  
จำกกำรทดลองจะเห็นได้ว่ำ ค่ำ h° ของเปลือกในวันที่ 1-6 มีค่ำระหว่ำง 65.33±3.29 ถึง 80.97±1.29 องศำ โดยหำกค่ำ  h° 
มีค่ำระหว่ำง 45-90 องศำ แสดงว่ำวัตถุมีสีส้มแดงถึงสีเหลือง ซึ่งค่ำ h° ของเนื้อล ำไยในทุกกรรมวิธี มีแนวโน้มลดลงระหว่ำง
เก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลำ 6 วัน เช่นเดียวกับค่ำ h° ของเปลือกนอก โดยที่กรรมวิธีควบคุมมีค่ำ h° สูงกว่ำกรรมวิธี
ที่ผ่ำนกำรแช่ด้วยสำรละลำยพลำสมำอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติในวันท่ี 5 และ 6 ของระยะกำรเก็บรักษำ (Figure 4a) 

สีเนื้อ ส ำหรับในเนื้อล ำไย ค่ำ L* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นในทุกกรรมวิธี โดยกรรมวิธีควบคุม มีค่ำ L* สูงกว่ำในกรรมวิธี 
ที่ผ่ำนกำรแช่ด้วยสำรละลำยพลำสมำที่ระยะเวลาต่ำงๆ อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่อำยุกำร เก็บรักษำ  ในวันที่ 5 และ 6 โดย
ค่ำ L* หำกมีค่ำเข้ำใกล้ 100 แสดงว่ำ วัตถุมีสีสว่ำง จำกกำรทดลอง เห็นได้ว่ำ ค่ำ L* ในกรรมวิธีควบคุมมีค่ำเพิ่มขึ้น แสดงถึง 
สีเนื้อของผลล ำไยมีสีสว่ำงกว่ำในกรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่ด้วยสำรละลำยพลำสมำที่ระยะเวลำต่ำงๆ เมื่อระยะเวลำเก็บรักษำนำน
ขึ้น (Figure 2b) 

แต่เมื่อพิจำรณำเนื้อล ำไย ค่ำ C* ในทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นระหว่ำงกำรเก็บรักษำท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลำ 6 วัน 
โดยกรรมวิธีควบคุมมีค่ำ C* สูงสุดที่อำยุเก็บรักษำที่ 5 และ 6 วัน เทียบกับกรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำ 
ที่ระยะเวลำต่ำงๆ ในขณะที่กรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำ ท่ีระยะต่ำงๆ มีค่ำ C* ที่ใกล้เคียงกัน ในระหว่ำงกำรเก็บ
รักษำตลอดระยะเวลำ 6 วัน จำกกำรทดลองพบว่ำ ค่ำ C* ทุกกรรมวิธีมีค่ำเพิ่มขึ้น แสดงถึงสีของเนื้อล ำไยมีสีเข้มขึ้น 
เมื่อระยะเวลำเก็บรักษำนำนขึ้น (Figure 3b) 

จำกกำรทดลองจะเห็นได้ว่ำ ค่ำ h° ของเนื้อล ำไยในวันที่ 1-6 มีค่ำระหว่ำง 65.95±1.76 ถึง 117.37±8.80 องศำ 
โดยในวันที่ 6 มีค่ำ h° ระหว่ำง 65.95±1.76 ถึง 72.69±1.80 องศำ โดยหำกค่ำ h° มีค่ำระหว่ำง 45-90 องศำ แสดงว่ำวัตถุ 
มีสีส้มแดงถึงสีเหลือง (Figure 4b)   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2  Changes of L*  in peel ( a)  and in flesh ( b)  of longan fruit during storage at room temperature  
               (27±2°C, 95±2%RH) for 6 days.  
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Figure 3  Changes of C*  in peel ( a)  and in flesh ( b)  of longan fruit during storage at room temperature  
               (27±2°C,  95±2%RH) for 6 days.  
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 4  Changes of hue angle in peel (a) and in flesh (b) of longan fruit during storage at room temperature  
             (27±2°C, 95±2%RH) for 6 days.  

 
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก กำรสูญเสียน้ ำหนักสดในล ำไยทุกกรรมวิธีมีเปอร์เซ็นต์เพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลำกำรเก็บ

รักษำนำนขึ้น โดยล ำไยที่ผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำเป็นเวลำ 5 นำที มีเปอร์เซ็นต์กำรสูญเสียน้ ำหนักมำกที่สุด 
เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีท่ีผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำที่ 15 และ 30 นำท ีในวันที่ 3-6 แต่ไม่พบควำม
แตกต่ำงระหว่ำงกรรมวิธีควบคุมในกรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำที่ 15 และ 30 นำที ตลอดระยะเวลำกำรเก็บ
รักษำ โดยค่ำเปอร์เซ็นต์กำรสูญเสียน้ ำหนักของล ำไยที่ผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำเป็นเวลำ 5 นำที ที่เก็บรักษำในวันที่ 6 
เท่ำกับ 24.47±1.88% ในขณะที่กรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีที่แช่สำรละลำยพลำสมำที่ 15 และ 30 นำที มีค่ำ เปอร์เซ็นต์ 
กำรสูญเสียน้ ำหนักเท่ำกับ 16.70±2.08%, 17.10±2.06% และ 15.06±2.12% ตำมล ำดับ (Figure 5a) 

ความแน่นเนื้อ ควำมแน่นเนื้อของล ำไยมีกำรเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยในทุกกรรมวิธี แต่มีแนวโน้มลดลงเมื่อเก็บรักษำ
เป็นเวลำ 6 วัน โดยเฉพำะในกรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่ด้วยสำรละลำยพลำสมำ 5 นำที มีควำมแน่นเนื้อสูงสุดในวันที่เก็บเกี่ยว  
และต่ ำสุดในวันที่ 6 เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีควบคุม กรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่ในสำรละลำยพลำสมำ 15 และ 30 นำที  
อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (Figure 5b) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด (TSS) และเปอร์เซ็นต์การเน่าเสีย ปริมำณ TSS ในทุกกรรมวิธี 
ค่อนข้ำงคงที่เมื่อเก็บรักษำเป็นเวลำ 6 วัน เมื่อเปรียบเทียบกับวันท่ีเก็บเกี่ยว แต่อย่ำงไรก็ตำม พบว่ำในกรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่
สำรละลำยพลำสมำ 5 และ 30 นำที มีปริมำณ TSS สูงกว่ำกรรมวิธีควบคุม และในกรรมวิธีท่ีผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำ 
15 นำที อย่ำงมีนัยส ำคัญในวันที่ 1 ในขณะที่วันที่ 2 พบ TSS ในกรรมวิธีท่ีผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำ 5 นำที สูงกว่ำใน
กรรมวิธีที่ผ่ำนกำรแช่สำรละลำยพลำสมำ 15 และ 30 นำที อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ แต่ไม่มีควำมแตกต่ำงจำกกรรมวิธี
ควบคุม ปริมำณ TSS ในระหว่ำงเก็บรักษำวันที่  3-6 ไม่แตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญในทุกกรรมวิธี  (Figure 6a)              
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ส ำหรับเปอร์เซ็นต์กำรเน่ำเสีย พบว่ำเพิ่มขึ้นตำมระยะเวลำเก็บรักษำที่นำนขึ้น แต่ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญกันใน 
ทุกกรรมวิธี (Figure 6b)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 5  Percent weight loss (a) and firmness (b) of longan fruit during storage at room temperature  
              (27±2°C, 95±2% RH) for 6 days. 
 
  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 6  Total soluble solids (a) and percent decay (b) of longan fruit during storage at room temperature  
              (27±2°C, 95±2% RH) for 6 days. 
 

วิจารณ์ 
เปอร์เซ็นต์กำรสูญเสียน้ ำหนักเพิ่มขึ้นตำมระยะเวลำกำรเก็บรักษำที่นำน เนื่องจำกเกิดกำรสูญเสียน้ ำจำกเซลลพืช 

โดยน้ ำจะเคลื่อนที่ไปสูอำกำศภำยนอกผำนทำงรูเปดธรรมชำติ และรอยแผลของผลิตผล ท ำให้น้ ำภำยในเซลล์ของผลไม้ระเหย
ออกสู่สิ่งแวดล้อมอย่ำงรวดเร็ว จึงท ำให้เกิดกำรสูญเสียน้ ำหนักระหว่ำงกำรเก็บรักษำเพิ่มขึ้น  (จริงแท้, 2549) ส ำหรับ 
ควำมแน่นเนื้อมีกำรเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ สีเปลือกของผลล ำไยในทุกกรรมวิธีมีค่ำไม่แตกต่ำงกัน 
และมีกำรเปลี่ยนแปลงสีเพียงเล็กน้อยเมื่อเก็บรักษำนำน 6 วัน โดยผลของสำรละลำยพลำสมำต่อกำรเปลี่ยนแปลงสีของ
ผลผลิตให้ผลใกล้เคียงกับกำรทดลองของ ศิโรรัตน์ และคณะ (2561) ซึ่งพบว่ำใบคะน้ำที่ผ่ำนกำรล้ำงน้ ำสำรละลำยพลำสมำ 
นำน 5 และ 10 นำที ไม่มีกำรเปลี่ยนแปลงสีตลอดระยะเวลำกำรเก็บรักษำ 14 วัน ซึ่งให้ผลเช่นเดียวกับกำรศึกษำกำรใช้
พลำสมำโดยใช้ควำมต่ำงศักย์ไฟฟ้ำสูง (1000-1200 โวลต์) ที่เวลำ 2 นำที ไม่มีผลท ำให้สีและรูปทรงของมะม่วงน้ ำดอกไม้ 
ที่ผ่ำนพลำสมำทั้งทำงตรงและทำงอ้อมเกิดกำรเปลี่ยนแปลง (ธัญญำนภำพ และคณะ ,2561)  

 
สรุป 

สำรละลำยพลำสมำซึ่งมี NaHCO3 ควำมเข้มข้น 1% เป็นสำรละลำยอิเลคโตรไลท์ เมื่อน ำมำแช่ผลล ำไยที่ระยะเวลำ 
5, 15 และ 30 นำที ไม่มีผลต่อกำรรักษำคุณภำพของล ำไยหลังกำรเก็บเกี่ยว 
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