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บทคัดยอ  
 การศึกษาผลของโอโซนและกรดซิตริกตออายุการเก็บรักษาผลลําไยพันธุดอ ดําเนินการโดยนําผลลําไยไปแช
ในสารละลายซ่ึงปรับคาความเปนกรดเปนดาง (pH) เทากับ 2.0 - 3.0 3.1 - 4.0 และ 4.1 - 5.0 ดวยกรดซิตริก เปน
เวลานาน 60, 90 และ 120 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไมแชสารละลายกรดซิ
ตริก) พบวาผลลําไยท่ีแชในสารละลายกรดซิตริกมีอายุการเก็บรักษาเฉล่ีย 12.00 - 13.00 วันโดยคาความเปนกรดเปน
ดางในชวง 3.1 - 4.0 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดดีเทียบเทากับชุดควบคุม นําคาความเปนกรดเปนดางเทากับ 3.1 - 
4.0 มาทําการทดลอง โดยแชผลลําไย เปนเวลานาน 10, 15 และ 30 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไมแชสารละลายกรดซิตริก) พบวาการแชผลลําไย เปนเวลานาน 10 และ 15 นาที สามารถ
ยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 16.33 และ 16.67 วัน ตามลําดับ โดยการแชผลลําไยนาน 15 นาที มีสีผิวเปลือกคลํ้าลงนอย
กวากรรมวิธีอ่ืนๆ นําคาความเปนกรดเปนดาง 3.1 - 4.0 นาน 15 นาที มาทําการทดลอง โดยแชผลลําไยรวมกับกาซ
โอโซน ความเขมขน 40, 70 และ 100 มก./ชม. เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับ ชุดควบคุม (แช
สารละลายกรดซิตริกโดยไมรวมกับการรมกาซโอโซน) พบวาการแชผลลําไยรวมกับกาซโอโซน สามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาไดนานเฉล่ีย 15.33 - 17.00 วัน 
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Abstract  
 Study on effect of ozone and citric acid on shelf-life of longan (Dimorcarpus longan Lour.) cv. Daw was 
conducted. Fruits were soaked in citric acid solution at pH 2.0 - 3.0, 3.1 - 4.0 and 4.1 - 5.0 for 60, 90 and 120 minutes 
then stored at 5 °C compared with the control (no soaking). It was found that fruits soaked in citric acid solution had 
12.00 - 13.00 days shelf - life, citric acid solution at pH 3.1 - 4.0 had shelf - life as same as the control. The following 
study, citric acid solution at pH 3.1 - 4.0 was selected and the soaking times were changed to 10, 15 and 30 minutes 
and stored at 5 °C compared with the control (no soaking). It showed that the treated fruits with 10 and 15 minutes 
soaking time had 16.33 and 16.67 days shelf - life, treated fruits with 15 minutes had less browning than other 
treatments. In the last study, citric acid solution at pH 3.1 - 4.0 and 15 minutes soaking time were selected and ozone 
was added into the citric acid solution at the concentrations of 40, 70 and 100 mg/hr then stored at 5 °C compared 
with the control (soaking and without ozone). It showed that the treated fruits with ozone had 15.33 - 17.00 days shelf 
- life.  
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