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Abstract 

Effect of anti-browning substances on peel colour and quality of longan fruit cv. Daw during storage was 
studied by soaking the fruits in 7.5% sodium metabisulfite solution or 5% oxalic acid solution and the combination 
of both substances as soaking in sodium metabisulfite solution before oxalic acid solution, oxalic acid 
solution before sodium metabisulfite solution and the mixed solution of sodium metabisulfite and oxalic 
acid. All fruits were dipped for 5 minutes at 25oC and then were stored at 5oC for 7 weeks. The result 
showed that the treatments of soaking in oxalic acid before sodium metabisulfite, and the mixed solution of 
sodium metabisulfite and oxalic acid solution could maintain L and b values and did not show browning  or 
brown circle on the peel when compared to the other treatments. Moreover the quality of longan did not 
show any difference when compared with the control during storage. 
Key words : Longan fruit cv. Daw , Sodium metabisulfite , Oxalic acid 
 

บทคัดยอ 
จากการทดลองใชสารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลตอสีเปลือกและคุณภาพของผลลําไยพันธุดอระหวางการเก็บรักษา โดย

แชผลลําไยในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน 7.5%  และสารละลายกรดออกซาลิก  ความเขมขน 5%  แบบใช
เดี่ยวและใชรวมกันดังนี้ แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตอยางเดียว แชสารละลายกรดออกซาลิกอยางเดียว             
แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตกอนนํามาแชในสารละลายกรดออกซาลิก  แชสารละลายกรดออกซาลิกกอนนํามา
แชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต และแชในสารละลายผสมระหวางกรดออกซาลิกและโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ทุก
กรรมวิธีจะแชผลนาน 5 นาที ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  ผ่ึงผลแลวนํามาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  นาน  7  
สัปดาห พบวา เปลือกนอกของลําไยที่แชในสารละลายกรดออกซาลิกกอนนํามาแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  และ
ลําไยที่แชดวยสารละลายผสมระหวางกรดออกซาลิกและโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  มีคา L และคา b มากที่สุดเปลือกผลมีสี
เหลือง   และไมพบสีน้ําตาลและรอยดาง  เนื่องจากการแชสารละลายกรดบนเปลือกนอกและเปลือกในของลําไยเมื่อเทียบ
กับทุกกรรมวิธีโดยคุณภาพของผลในระหวางการเก็บรักษามีคาไมแตกตางกันกับชุดควบคุม 
คําสําคัญ : ลําไยพันธุดอ   โซเดียมเมตาไบซัลไฟท  กรดออกซาลิก    

 
คํานํา 

ลําไย เปนพืชที่มีความสําคัญมากในเขตภาคเหนือ โดยในปจจุบันไดมีการสงลําไยทั้งในรูปลําไยแหงและผลสดไปขาย
ยังตลาดตางประเทศนํารายไดเขาสูประเทศหลายรอยลานบาท แตการสงผลลําไยสดมักเกิดปญหาเรื่องการเกิดโรคและเปลือก
เปล่ียนเปนสีน้ําตาลระหวางการขนสงและจําหนาย Pan (1994) สังเกตวาการเกิดสีน้ําตาลบนเปลือกลําไยจะเกิดไดทั่วของชั้น 
pericarp โดยชั้นผิวที่เปล่ียนเปนสีน้ําตาลกอนเปนชั้นแรกคือ mesocarp จากนั้นตามมาดวยชั้น endocarp โดย J iang et 
a l . (2002)  รายงานวา คิวติเคิลที่ปกคลุมสวน pericarp มีความหนานอยมาก เนื้อเยื่อของเปลือกลําไยจะมีชั้นของ cork       
ที่ไมมีการพัฒนาเปน stone cell ทําใหเซลลสูญเสียความสามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยา โดยสามารถเปดโอกาสใหเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO) สัมผัสกับ substrate ไดเอนไซม PPO ทํางานไดดีเมื่ออยูในชวงความเปนกรดดาง 4 – 7 และ
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อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการทํางานของ PPO คือ 35 องศาเซลเซียส โดยที่ substrate ที่เอนไซม PPO เขามาจับเพื่อทํา
ปฏิกิริยาดวยที่เปลือกลําไย ไดแก  4-methylcatechol และ catechol (Jiang, 1999) 

การแกปญหาการเกิดสีน้ําตาลระหวางการขนสงและเก็บรักษา สามารถทําไดโดยการรมดวยซัลเฟอรไดออกไซดซึ่ง
เปนสารที่ใชเพื่อยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลในผักและผลไม (ศิวาพร,2535) โดยพบวา สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ (2544) อนุญาตใหลําไยมีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในเนื้อลําไยไดไมเกิน 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  ซึ่งถา
มีมากกวาที่กําหนดอาจมีผลในการกีดกันทางการคาการสงออกได โดยการใชซัลเฟอรไดออกไซดนิยมใชในรูปกาซ มีรายงานวา
ซัลเฟอรไดออกไซดเปนพิษตอระบบทางเดินหายใจของมนุษย มีผลตอเยื่อตา เยื่อบุจมูก และปอด   สวนซัลเฟอรไดออกไซดที่
ตกคางในผลิตภัณฑอาหาร ถาอยูในปริมาณมากซัลเฟอรไดออกไซดที่เหลือจากการถูกออกซิไดซจะลดประสิทธิภาพการใช
โปรตีนและไขมันในรางกาย โดยองคการอนามัยโลกกําหนดคา ADI (acceptable daily intake) ของซัลเฟอรไดออกไซด  ที่  
0.7 มิลลิกรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน และยังพบวาการใชซัลเฟอรไดออกไซดปริมาณสูงในอุตสาหกรรมทําผลไมแหงมี
ผลทําใหผูบริโภคมีอาการปวดศีรษะ ปวดทอง คล่ืนไส เยื่อในปากอักเสบ เม็ดเลือดแดงถูกทําลายมากกวาปกติ ทําใหเกิดโรค
โลหิตจาง  ปสสาวะมีกรดยูริกและอัลบูมินมากขึ้นในสัตวทดลอง การเติบโตจะหยุดชะงกั เกิดอาการทองรวงอยางรุนแรง และ
เปนโรคขาดวิตามินบีหนึ่ง ดังนั้นจึงควรหาสารเคมีอื่นมาใชแทนซัลเฟอรไดออกไซด เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค (คณะ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 2547) 

พรวิสาข (2544) พบวา ผลลําไยที่แชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟทความเขมขน 7.5 เปอรเซ็นต ที่อุณหภมิู 25 
องศาเซลเซียส แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีผลชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกลําไย และยืดอายุการเก็บ
รักษาไดนาน 14 วันโดยไมพบสารซัลไฟตตกคางในเนื้อลําไย  สําหรับการเลือกใชกรดอินทรีย  ควรใชกรดอินทรียที่มีคา pH ต่ํา
กวา 2 เนื่องจากสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม PPO และปองกันการสรางเมลานินได (Whitaker and Lee,1995)   

 
อุปกรณ และวิธีการ 

นําผลลําไยพันธุดอที่มีขนาดสม่ําเสมอกันและไมเปนโรคมาใชโดยวางแผนการทดลองแบบ completely randomized 
design (CRD) มี 6 กรรมวิธี โดยใชสารละลายกรดออกซาลิก ความเขมขน 5% และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความ
เขมขน 7.5% (พรวิสาข,2544) แบบใชเดี่ยวและใชรวมกันดังนี้ แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตอยางเดียว แชสารละลาย
กรดออกซาลิกอยางเดียว แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตกอนนํามาแชในสารละลายกรดออกซาลิก แชสารละลาย
กรดออกซาลิกกอนนํามาแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต และแชในสารละลายผสมระหวางกรดออกซาลิกและ
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต  ทุกกรรมวิธีจะแชผลนาน  5  นาที  ที่อุณหภูมิ  25  องศาเซลเซียส  ผ่ึงผลใหแหงแลวนํามาเก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 7 สัปดาห ตรวจวัดผลทุกสัปดาหโดยวัดการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอกและเปลือกใน  
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก และคุณภาพของผล  ไดแก  TSS  กล่ิน  และรสชาติ   

 
ผลและวิจารณ 

การใชสารละลายกรดออกซาลิก  ความเขมขน 5%  และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน 7.5%      
ทั้งแบบใชเดี่ยวและใชรวมกัน มีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอกและเปลือกในของลําไยพันธุดอ โดยพบวา การใช
สารละลายทั้ง 2 รวมกัน  มีคา L  (Fig.1)  คา  b สูง  และคา a ต่ํา เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  นาน 7 สัปดาห   
โดยการแชสารละลายกรดออกซาลิกกอนนํามาแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  และการแชในสารละลายผสมระหวาง
กรดออกซาลิกและโซเดียมเมตาไบซัลฟต  มีคา L สูงที่สุด และไมพบสีน้ําตาลและรอยดางบริเวณเปลือกนอก   
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Figure 1   Effect of treatments on the browning index of longan fruit cv. Daw during storage 

 
สําหรับสีเปลือกใน พบวาคา L คา b และ คา a ของทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกัน โดยพบวา วิธีการแชลําไยใน

สารละลายกรดออกซาลิกกอนแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  และวิธีแชในสารละลายผสมระหวางกรดออกซาลิก
และโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  ไมพบสีน้ําตาลและรอยดาง  แตการแชในสารละลายกรดออกซาลิกกอนนํามาแชในสารละลาย
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต  จะเกิดแถบสีแดงบริเวณเปลือกดานใน เริ่มตั้งแตสัปดาหที่ 3 ของการเก็บรักษาโดยเริ่มเกิดจุดสีแดง
และเพิ่มขนาดขึ้นเมื่อเก็บรักษานานซึ่งแถบสีที่เกิดขึ้นอาจเนื่องมาจากสภาพความเปนกรดดางของสารละลายที่แชผลลําไย ทํา
ใหแคโรทีนอยดซึ่งมีคุณสมบัติเปนตัวตานออกซิเดชันในเปลือกพัฒนาสารสีแดงหรือแคโรทีนขึ้นมา  (จริงแท,2549)  

การเปลี่ยนแปลงดานน้ําหนักผล  TSS และรสชาติของลําไย  เมื่อเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
พบวาในแตละสัปดาหผลลําไยทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกัน  โดยมีลักษณะที่สังเกตได ดังนี้ เปลือกมีความกรอบมากขึ้น  
น้ําหนักลดลง เนื้อผลหดตัวลง ทําใหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น (Fig.2)  เมื่อเก็บรักษานาน 7 สัปดาห ผลลําไยของ
ทุกชุดการทดลอง ยังไมพบการเกิดโรคที่สังเกตเห็นได 
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Figure 2  Effect of treatments on the percentage of weight loss in longan fruit cv. Daw during storage 
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จากการใชสารละลายกรดออกซาลิก  ความเขมขน 5%  และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน 7.5%  
แบบใชรวมกันมีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอกและเปลือกในดีกวาการใชแบบเดี่ยว อาจเนื่องมาจากโซเดียมเมตาไบ
ซัลไฟต เปนสารที่สามารถแตกตัวใหสารโมเลกุลของซัลเฟอรไดออกไซด 57.7% ซึ่งประสิทธิภาพของซัลเฟอรไดออกไซดที่ไดจะ
เพิ่มสูงขึ้นเมื่ออยูในสภาพที่มีความเปนกรดดางต่ํา (พรวิสาข,2544)  ดังนั้นเมื่อนํามาใชรวมกับกรดออกซาลิกซึ่งมีความเปน
กรดดางต่ํา จึงทําใหสารมีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้น โดยคาความเปนกรดดางของสารละลายผสมระหวางสารละลายกรดออกซาลิก 
ความเขมขน 5% และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน 7.5% เทากับ 1.51 (table 1) ซึ่งการเลือกใชกรดอินทรีย  
ที่มีคา pH ต่ํากวา 2 สามารถยับยั้งแอคติวิตีของเอนไซม PPO และปองกันการสรางเมลานินได (Whitaker and Lee,1995)   

 
Table 1   pH value of each solution 

Solution Value of pH 
Distilled water 5.03 

5% Oxalic acid solution (OA) 0.64 
7.5% Sodium metabisulfite solution (SMS) 4.02 

The mixed solution of OA and SMS 1.51 

สรุป 
จากการทดลองใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน 7.5%  และสารละลายกรดออกซาลิก ความ

เขมขน 5%  แบบใชเดี่ยวและใชรวมกัน ในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของสีเหลือกและคุณภาพของผลลําไยพันธุดอในระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 7 สัปดาห  พบวา  การแชผลลําไยในสารละลายผสมระหวางกรดออกซาลิก
และโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  มีผลในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกลําไยไดดีที่สุด โดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพของ
ลําไยระหวางการเก็บรักษา 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนทุนวิจัยจากโครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สถาน
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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