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Abstract 
A study was conducted on the efficacy of peracetic acid (PAA) in extending the storage life of longan fruit 

cv Daw. Fruits were non-dipped and dipped fruit in 0 (tap water), 100, 300 and 500 mg L-1 PAA for 20 minutes, air-
dried and stored at 5 OC. The results showed that dipping in 500 mg L-1 PAA significantly (P<0.05) delayed peel 
color changes and peel browning, and resulted in 2.5 % disease incidence throughout the storage period when 
compared with non-dipping and dipping in tap water.  Moreover, dipping in PAA at all concentrations cause the 
fruits to have a longer storage life than non-dipped fruit and dipping in tap water which resulted in a storage life of  
20.0 and 21.3 days, respectively. The storage life of longan fruits dipped in 500 mg L-1 PAA was longer than 40 
days. However, PAA had no effect on the ratio of total soluble solids to titratable acidity. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาประสิทธิภาพของกรดเพอรแอซีติก (PAA) ในการยืดอายุการเก็บรักษาลําไยพันธุดอ โดยใชผลลําไยไมจุม
น้ํา  จุมน้ําประปา และจุมกรดเพอรแอซีติกที่ความเขมขน 100  300 และ 500 mg L-1 นาน 20 นาที แลวผ่ึงใหแหงและนําไป
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 OC พบวา การจุมลําไยใน PAA ความเขมขน 500 mg L-1 สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและ
การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกไดอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05)  และพบการเกิดโรคเพียง 2.5 % ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เม่ือ
เปรียบเทียบกับการไมจุมสาร และการจุมในน้ําประปา นอกจากนั้น  PAA ทุกความเขมขนสามารถยืดอายุการเก็บรักษาลําไย
ไดนานกวาการไมจุมสาร และการจุมในน้ําประปา ซึ่งทําใหผลมีอายุการเก็บรักษาเพียง 20.0 และ 21.3 วัน ตามลําดับ 
โดยเฉพาะลําไยท่ีจุมสาร PAA ที่ความเขมขน 500 mg L-1 มีอายุการเก็บรักษาลําไยนานกวา 40 วัน อยางไรก็ตาม กรดเพอรแอ
ซีติกไมมีผลตออัตราสวนปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
คําสําคัญ: ลําไย, กรดเพอรแอซีติก, การเกิดสีน้ําตาล 

 
คํานํา 

ลําไยสดเปนสินคาเกษตรที่ไทยมีศักยภาพการผลิตและสงออกสูง การสงออกมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นทุกป ไทยมีปริมาณ
การสงออกลําไยสดรวมทั้งส้ิน 413,399.58 ตัน คิดเปนมูลคากวา 8,503.24 ลานบาท และระหวางเดือนมกราคม-มิถุนายน 
2557 ไดมีการสงออกลําไยสดแลวกวา 153,200.5 ตัน มีมูลคาประมาณ 3,760.55 ลานบาท ตลาดสงออกที่สําคัญ คือ จีน และ
อินโดนีเซีย เปนตน อยางไรก็ตาม ลําไยมีอายุการเก็บรักษาเพียง 2-3 วัน เปลือกจะเปล่ียนเปนสีน้ําตาลและเนาเสียงาย จึงมี
การรมลําไยสดดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด เพื่อใหเปลือกสวยและชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น (Food and Agriculture 
Organization of the United Nations, 2000; Subhadrabandhu and Yapwattanaphun, 2000; Jiang et al., 2002) และ
การเปดเขตการคาเสรี (FTA) ของประเทศทําใหมีการแขงขันทางการคาสูง ดังนั้น ส่ิงสําคัญของสินคาเกษตร คือ ความ
ปลอดภัยและคุณภาพที่ไดมาตรฐานในระดับสากล ดังนั้น การสงเสริมใหสินคาเกษตรของไทยมีคุณภาพไดมาตรฐานเปนที่
ยอมรับและเชื่อถือจากผูบริโภคท้ังภายในประเทศและสามารถสงออกแขงขันไดในเวทีโลกเปนส่ิงจําเปนที่ตองทําอยางเรงดวน 
เนื่องจากในปจจุบันไดมีกระแสตื่นตัวของประชาชนทั่วไปในการบริโภคอาหารปลอดภัย (food safety) จึงมีการหาวิธีที่จะนํามา
ทดแทนการใชสารเคมี โดยใหมีผลกระทบตอมนุษยและส่ิงแวดลอมนอยที่สุด ดังนั้น สารในกลุม active oxygen เชน 
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ไฮโดรเจนเพอรออกไซด และกรดเพอรแอซีติก (PAA) ในรูปแบบเด่ียวหรือผสมโดยมีคุณสมบัติเปนตัวออกซิไดสที่มี
ประสิทธิภาพสูงในการฆาจุลินทรีย เชน เช้ือรา แบคทีเรีย มีการใชอยางแพรหลายเพื่อลดการปนเปอนของจุลินทรียใน
อุตสาหกรรมอาหารตางๆ เชน การผลิตนม เนื้อ ผัก ผลไม และเครื่องด่ืม เชน การผลิตเบียร รวมทั้งเคร่ืองด่ืมที่ไมมีแอลกอฮอล 
โดยสามารถทําลายสปอรของเซลลยีสต และแบคทีเรียได และไมทําใหกล่ินและรสชาติของเครื่องด่ืมเปล่ียนไป (Alasri et al., 
1993) จึงเปนไปไดวา การใชกรดอินทรีย เชน กรดเพอรแอซีติกนาจะสามารถควบคุมการเนาเสียหลังการเก็บเก่ียว และการเกิด
สีน้ําตาลของผลลําไย และเปนอีกหนึ่งทางเลือกที่อาจสามารถทดแทนการรมลําไยสดดวยซัลเฟอรไดออกไซดได 
 

วิธีการทดลอง 
ทําการเก็บเก่ียวผลลําไยจากแปลงปลูกของเกษตรกรในจังหวัดตราด ชวงเดือนพฤษภาคม พ.ศ.2558  แลวขนสง

มายังหองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี กรุงเทพฯ คัดแยกผลที่มีความ
บริบูรณขนาดที่ไมเทาเทียมกัน และผลที่ปรากฏโรคหรือแมลงเขาทําลาย จากนั้นนําผลลําไยมาทําการทดลองโดยมี 5 วิธีการ 
ดังนี้ ผลลําไยไมจุมสาร (non-dipped fruit)  จุมน้ําประปา (0 mg L-1 PAA) และจุมกรดเพอรแอซีติกที่ความเขมขน 100,  300 
และ 500 mg L-1 นาน 20 นาที แลวผ่ึงใหแหงและนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 OC ความช้ืนสัมพัทธ 80-90 % โดยแตละวิธีการ
มี 4 ซ้ํา วางแผนการทดลองแบบ CRD (completely randomized design) วิเคราะหและบันทึกผลการทดลองทุก 5 วันของ
การเก็บรักษา นาน 30 วัน 

 
ผลและวิจารณผล 

กลไกการเกิดสีน้ําตาลของลําไยมีสาเหตุมาจากการออกซิเดชั่นของสารประกอบฟนอลโดยเอนไซมพอลีฟนอล ออกซิ
เดส (PPO) (Jiang et al., 2002) เปล่ียนโมเลกุลของฟนอลไปเปนควิโนนและรวมตัวกันเปนโมเลกุลใหญขึ้นและมีสีน้ําตาล 
(จริงแท, 2546) ดังนั้น การใชสารเคมีโดยเฉพาะสารละลายกรดเปนวิธีการชะลอหรือยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลได เนื่องจากกรดจะ
ไปรีดิวซควิโนนไมใหรวมตัวเปนโมเลกุลขนาดใหญ ซึ่งสอดคลองกับรายงานของศันสนีย และธนะชัย (2551) ที่ศึกษาการจุมผล
ลําไยพันธุดอในสารละลายกรดแอสคอรบิกที่ความเขมขน 1% นาน 1 และ 5 นาที พบวา สามารถชะลอการเพิ่มขึ้นของกิจกรรม
ของเอนไซมพอลีฟนอล ออกซิเดส และการเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกผลไดดีกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ อีกทั้งยังมีปริมาณ
วิตามินซีและปริมาณสารประกอบฟนอลมากกวาชุดควบคุมอีกดวย จากการศึกษา พบวา ลําไยมีการเกิดสีน้ําตาลที่เปลือก
เพิ่มขึ้นซึ่งสัมพันธกับเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงสีเปลือก โดยลําไยที่ไมจุมสาร และจุมน้ําประปามีการเปล่ียนแปลงของสี
เปลือกและการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกเพิ่มขึ้นมากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการจุมกรดเพอรแอซีติก (Figures 1A, B) 
นอกจากนั้น ความเขมขนของกรดเพอรแอซีติกยังมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและเปอรเซ็นตการเกิดสีน้ําตาลของเปลือก
อยางมีนัยสําคัญอีกดวย และเม่ือเพิ่มความเขมขนของกรดเพอรแอซีติกใหสูงขึ้น โดยเฉพาะท่ีความเขมขน 500 mg L-1 พบวา 
กรดเพอรแอซีติกมีประสิทธิภาพในชะลอการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกไดดีที่สุดและนานกวา 35 
วัน การใชกรดอินทรียสามารถยับย้ังการเกิดสีน้ําตาลได อาจเนื่องมาจากคาพีเอชที่เหมาะสมในการทํางานของเอนไซมพอลีฟ
นอล ออกซิเดสอยูระหวาง 5-7 และเม่ือคาพีเอชลดลง เอนไซมพอลีฟนอล ออกซิเดสจะถูกยับย้ังการทํางาน เพราะเกิดการ
แปลงสภาพของโปรตีน (protein denaturation) ดังนั้น การปรับคาพีเอชดวยกรดอินทรีย เชน  กรดซติริก  กรดมาลิก และกรด
ฟอสฟอริกใหมีพีเอชเทากับหรือตํ่ากวา 3 เปนการยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลได (จริงแท, 2546) เชนเดียวกับการศึกษาของ 
Apai (2010) ที่จุมผลลําไยในกรดไฮโดรคลอริก (HCl) ที่ความเขมขน 1.5 N นาน 20 นาที จึงลางออก และนําไปเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 oC นาน 45 วัน แลวยายมาเก็บที่อุณหภูมิ 25 oC พบวา กรดไฮโดรคลอริกสามารถคงสีเปลือก  ชะลอการเนาเสีย 
และรักษาคุณภาพของลําไยไดนาน 7 วันที่อุณหภูมิ 25 oC   

เพอรแอซีติก หรือ เพอรออกซีแอซีติก (PAA) เปนตัวออกซิไดสที่รุนแรงและสามารถทําลายเชื้อจุลินทรียได โดยกรด
เพอรแอซีติก นั้นมีประสิทธิภาพมากกวาคลอรีนและคลอรีนไดออกไซด กรดเพอรแอซีติกที่ใชในทางการคา จะอยูในรูปของ
สารประกอบที่มีสวนผสมของกรดแอซีติก (AA) และไฮโดรเจนเพอรออกไซด (HP) และนํ้า (Alasri et al., 1992; Gehr et al., 
2002; Block, 1991) Beuchat et al. (2004) รายงานวา การใชเพอรแอซีติกที่ความเขมขน 80 mg L-1 สามารถลดปริมาณเช้ือ 
L. monocytogenes ในผักกาดหอมหอไดดีกวาการใชคลอรีนที่ความเขมขน 100 mg L-1 จากการศึกษา พบวา การใชสารเพอร
แอซีติกที่ความเขมขน 100, 300 และ 500 mgL-1 ทําใหเกิดโรคเพียง 37, 25 และ 2.5 % ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เม่ือ
เปรียบเทียบกับลําไยที่ไมจุมสาร และจุมน้ําประปา ซึ่งพบการเกิดโรคเพิ่มขึ้นถึง 100 และ 97.5 % ตามลําดับ ในวันที่ 30 ของ
การเก็บรักษา (Figure 1C) การเกิดโรคยังสัมพันธกับอายุการเก็บรักษาของลําไย โดยพิจารณาจากเปอรเซ็นตการเกิดโรคที่ 50 
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% ของผลลําไยท้ังหมด ใหถือวา ส้ินสุดอายุการเก็บรักษา พบวา เพอรแอซีติกทุกความเขมขนสามารถยืดอายุการเก็บรักษา
ลําไยไดนานกวาการไมจุมสาร และการจุมในน้ําประปาซ่ึงทําใหผลมีอายุการเก็บรักษาเพียง 20 และ 21.3 วัน โดยเฉพาะกรด
เพอรแอซีติกที่ความเขมขน 500 mg L-1 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาลําไยไดนานกวา 35 วันขึ้นไป (Table 1)  ประสิทธิภาพ
ในการลดเช้ือจุลินทรียของกรดเพอรแอซีติก เปนผลมาจากคุณสมบัติในการเปนสารออกซิไดสที่รุนแรง โดยออกซิไดสที่บริเวณ
หมูซัลฟไฮดริลและหมูแอมิโนของโปรตีนในผนังเซลลและเย่ือหุมเซลล หรือที่สารพันธุกรรมของจุลินทรีย รวมท้ังไปยับย้ังการ
ขนสงสารผานเย่ือหุมเซลล ทําใหจุลินทรียไมสามารถเจริญไดและตายในที่สุด (Kitis, 2004; Soliva-Fortuny and Martin-
Belloso, 2003) อัตราสวนของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (TSS) ตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TA) สามารถบงชี้
ปริมาณนํ้าตาลหรือความหวานท่ีเพิ่มขึ้นตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดที่ลดลง จากการศึกษา พบวา อัตราสวนของปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ
ไมมีความแตกตางกันกันทางสถิติในทุกวิธีการ (Figure 1D) ลําไยเปนผลไมที่ไมมีการสุกหลังการเก็บเก่ียว (non-climacteric 
fruit) และจัดเปนผลไมที่มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเพิ่มสูงขึ้นในชวงสุกแตมีการ
เปล่ียนแปลงเล็กนอย (Jiang et al., 2002) โดยคาดังกลาวจะเปนดัชนีชี้วัดคุณภาพทางดานรสชาติของผลลําไย อยางไรก็ตาม 
การใชกรดเพอรแอซีติกไมมีผลตออัตราสวนดังกลาว แสดงใหเห็นวา ระยะเวลาในการจุมกรดเพอรแอซีติกนาน 20 นาที เปน
ระยะเวลาท่ีเหมาะสมที่ไมทําใหสารซึมเขาไปในเนื้อผลแลวทําใหรสชาติของลําไยเปล่ียนไป โดยลําไยยังคงมีรสชาติหวานอยู 

 
สรุปผลการทดลอง 

การจุมผลลําไยในกรดเพอรแอซีติกที่ความเขมขน 500 mg L-1 สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือก  การเกิดโรค
ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 oC ได และยืดอายุการเก็บรักษาลําไยไดนานกวา 35 วัน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Browning method (A), peel browning (B), disease incidence (C) and TSS: TA (D) of longan fruit cv. 

‘Daw’ non-dipped (nontreated), dipped in 0 (tap water), 100, 300 and 500 mg L-1 PAA for 20 minutes 
and stored at 5 oC, 85-90 % RH. 
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Table 1  Storage life of longan fruit cv. ‘Daw’ non-dipped (nontreated), dipped in 0 (tap water), 100, 300 and 500 mg 
L-1 PAA for 20 minutes and stored at 5 oC, 85-90 % RH. 

 
Treatments Storage life (days) /1 
Non-dipped 20.0c 
0 mg L-1 PAA 21.3c 

100 mg L-1 PAA 31.3b 
300 mg L-1 PAA 32.5b 
500 mg L-1 PAA >35.0a 

F-test ** 
C.V. 7.04 

 
กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบพระคุณศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา กรุงเทพฯ ที่ใหทุน
สนับสนุนการดําเนินงานวิจัยในคร้ังนี้ 
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