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การทดลองเพื่อหาสารทดแทนการใชซัลเฟอรไดออกไซดในลําไยสด โดยการแชผลลําไยในกรดซิตริก 1 - 3% 
รวมกับไคโตซาน 1 - 1.2% (w/v) เก็บรักษาในถาดโฟมหุมดวยฟลม PVC ความหนา 11 ไมโครเมตร สามารถชะลอการ
เปล่ียนสีน้ําตาลไดนานท่ีสุด 5 และ 27 วันเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภมิูหอง และท่ี 5˚C ตามลําดับ ในขณะท่ีการใชกรดซิตริกอ
ยางเดียว และชุดควบคุม ชะลอการเปล่ียนสีน้ําตาลไดนอยกวา 5 วัน และ 20 วัน ตามลําดับ ปริมาณกรดซิตริกในเปลือกมี
ความสัมพันธเชิงลบกับคา pericarp pH และ browning index การใชกรดซิตริกรวมกับไคโตซานชวยชะลอการสูญเสีย
ปริมาณกรดซิตริกในเปลือก และลด pericarp pH เม่ือเปรียบเทียบกับการใชกรดซิตริก 1% เพียงอยางเดียว และยังชะลอ
การเพิ่มข้ึนของกิจกรรมของเอนไซม polyphenol oxidase (PPO) แตอยางไรก็ตามกรรมวิธีดังกลาวยังไมสามารถควบคุม
การเกิดโรคบนผลไดดีนัก การผสมวัตถุกันเสียโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% (w/v) ในไคโตซาน 1.2% ท่ีละลายดวยกรดซิ
ตริก 3.0% ชวยลดปริมาณเช้ือราและยีสตบนผิวเปลือก และมีประสิทธิภาพเพียงพอตอการลดการเกิดโรคไดเปนเวลา 15 
วัน ในขณะท่ีชุดควบคุมลดไดเพียง 6 วันเม่ือเก็บรักษาท่ี 10˚C นอกจากนี้ยังตรวจไมพบการตกคางของกรดซอรบิกใน
สวนเนื้อ และไมมีผลตอสีผิว เม่ือเปรียบเทียบกับการใชโปแตสเซียมซอรเบตท่ีความเขมขนสูงกวา 0.6%    

การทดสอบผลขององคประกอบสารเคลือบผิวไดแก ไคโตซาน, กรดซิตริก และโปแตสเซียมซอรเบตตอเช้ือรา 
Lasiodiplodia theobromae LP20 ในสภาพ in vitro และ in vivo พบวาการยับยั้งการงอกของสปอรและการเจริญของเสน
ใยมีคาสูงข้ึนตามความเขมขนขององคประกอบสารเคลือบผิวท่ีสูงข้ึน และมีผลตอลักษณะผิดปกติของเสนใยของเชื้อรา
เม่ือศึกษาภายใตกลองจุลทรรศน การทดลองในสภาพ in vivo พบวาการใชไคโตซาน 1.2% รวมกับกรดซิตริก 3.0% และ
โปแตสเซียมซอรเบต 0.3% ชวยชะลอพัฒนาการของความรุนแรงของโรคจาก L. theobromae LP20 บนผลลําไยซ่ึงปลูก
เช้ือไดดีท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการใชโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% รวมกับกรดซิตริก 3.0% และการใชโปแตสเซียมซอร
เบต 0.3% เพียงอยางเดียว การศึกษาผลของไคโตซานท่ีเปนสวนผสมในสารเคลือบผิวตอการสราง Pathogenesis-related 
protein (PR-protein) ในเปลือก ไดแก กิจกรรมของเอนไซม chitinase และ ß-1,3-glucanse พบวาไคโตซานชวยกระตุน
การสรางไดเพียงเล็กนอยไมเพียงพอตอการชะลอการพัฒนาการของโรค สวนใหญแลวพบวาการสรางเอนไซมท้ังสอง
ชนิดเกิดจากแผลท่ีเกิดจากการปลูกเช้ือและการติดเช้ือ การชะลอการเกิดโรคเกิดจากสวนผสมท่ีเปนโปแตสเซียมซอรเบต
ในสารเคลือบผิวไคโตซานท่ีละลายดวยกรดซิตริกซ่ึงตรวจพบปริมาณกรดซอรบิกซ่ึงเปนสารออกฤทธ์ิในเปลือกจาก
กรรมวิธีดังกลาวมากท่ีสุด   

การทดสอบเพ่ือหาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาผลลําไย 3 ระดับไดแก 2, 5 และ 20˚C ภายหลังการ
เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.2% รวมกับกรดซิตริก 3.0% และโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% pH 2.8 พบวาอุณหภูมิ 5˚C 
เหมาะสมท่ีสุดสําหรับการเก็บรักษาและชวยชะลอการเปล่ียนสีน้ําตาลเนื่องจากอาการสะทานหนาวไดดีกวาท่ี 2˚C การ
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ปรับ pH ของสารเคลือบผิวไคโตซาน 1.2% รวมกับกรดซิตริก 3.0% และโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% เทากับ  3.3 มีผล
ชวยลดการเปล่ียนสีน้ําตาลไดนานท่ีสุด 32 วันท่ีอุณหภูมิ 4±1˚C ความช้ืนสัมพัทธ 90% นานกวา pH 2.8 และ ชุดควบคุม
ท่ีชะลอการเปล่ียนสีน้ําตาลไดนาน 24 และ 28 วัน นอกจากนี้ยังชวยชะลอการเกิดโรค, การสูญเสียน้ําหนัก, การเพิ่มของ 
pericarp pH, กิจกรรมของเอนไซม PPO, การลดลงของ total phenolic content และลดการสลายตัวของปริมาณกรดซอร
บิกในเปลือก PR-protein สัมพันธกับการทนทานตออาการสะทานหนาว และการเกิดโรค จากการศึกษาพบวาการใช SO2 
ชวยกระตุนการสราง PR-protein ไดมากท่ีสุด แตอยางไรก็ตาม SO2 มีผลทําใหคุณภาพเนื้อตํ่าท่ีสุด ในขณะท่ีการใชสาร
เคลือบผิวไคโตซาน 1.2% รวมกับกรดซิตริก 3.0% และโปแตสเซียมซอรเบต 0.3% ท่ีปรับ pH 3.3 มีการยอมรับของ
ผูบริโภคท่ีสูงท้ังคุณภาพดานสีผิวเปลือกและเนื้อท้ังเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าและนํามาวางจําหนายท่ีอุณหภูมิหอง     
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Abstract 

An alternative treatment for replacing sulfur dioxide (SO2) fumigation of fresh longan fruit was studied.  Fresh 
longan fruits were dipped in 1 - 3% citric acid (CA) mixed with 1 - 1.2% (w/v) chitosan (Cts) and packed in foam trays 
wrapped with 11 μm PVC films.  It was found that pericarp browning was significantly delayed for 5 and 27 days at 
ambient temperature and 5°C.  The delay in pericarp browning of fruit treated with CA alone and the control fruit was 
less than 5 and 20 days, respectively.  The CA content in pericarp homogenate had a negative correlation with the 
pericarp pH and browning index.  CA mixed with Cts delayed CA degradation in the pericarp and lowered pericarp 
pH, compared to 1.0% CA treatment.  In addition, an increase in polyphenol oxidase (PPO) activity was also delayed.  
However, disease incidence of this treatment was still persisted.  Application of 0.3% (w/v) potassium sorbate (PS) in 
1.2% Cts dissolved with 3.0% CA reduced the mold and yeast population on the pericarp.  It decreased the disease 
incidence up to 15 days when compared with 6 days of control fruit at 10°C.  In addition, sorbic acid residue was not 
detected in the longan flesh and the pericarp color was not affected when compared with the application of PS at the 
concentration of more than 0.6% in chitosan. 

The effect of Cts, CA and PS on the growth of Lasiodiplodia theobromae LP20 was investigated in both in 
vitro and in vivo trials.  The inhibition of spore germination and radial growth in vitro increased as their concentrations 
increased.  Abnormalities of hypha subjected to each component were found under microscopic observation.  In vivo 
trials showed that 1.2% Cts+0.3% PS+3.0% CA combination showed high efficacy to delay the disease development 
compared to those treated with 0.3% PS+3.0% CA and 0.3% PS alone.  The effects of Cts component on pathogenesis-
related protein (PR-protein):  chitinase; and ß-1, 3-glucanase activity were studied.  It was found that PR-proteins were 
slightly induced but not sufficient to delay disease development.  The enzyme induction was mostly related to 
wounding and pathogenic infection.  Chitosan along with PS+CA maintained the highest amount of sorbic acid content 
in the pericarp, which is known to be of great importance in longan resistance to this fungus. 

The optimum storage temperatures after coating with 1.2% Cts + 3.0% CA + 0.3% PS at pH 2.8 was assessed 
by storing the fruit at 2, 5 and 20˚C.  The temperature at 5˚C was most suitable for storage and delayed browning less 
severe chilling injury (CI) than that at 2˚C.  Adjusting pH of 1.2% Cts + 3.0% CA + 0.3% PS to 3.3 significantly 
delayed pericarp browning for 32 days at 4±1˚C, 90% RH, longer than those treated at pH 2.8 and control fruit for 24 
and 28 days, respectively.  Moreover, the infection, weight loss, increase of pericarp pH, PPO activity, total phenolic 
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content loss and sorbic acid degradation in fruit pericarp were also delayed.  The PR-proteins were related to the CI 
tolerance and fruit infection.  SO2 stimulated PR-protein production; however, the fruits showed the poorest eating 
qualities.  Whereas, the fruits dipped in 1.2% Cts + 3.0% CA + 0.3% PS  at pH 3.3 retained excellent fruit color and 
eating qualities during cold storage and subsequent display for sale at ambient conditions.   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


