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บทคัดยอ 
 การใหโอโซนแกผลล้ินจี่พันธุจักรพรรดิในอัตรา 100 มก/ชม นาน 30 40 และ 60 นาที กอนการเกบ็รักษาที่ 10 ˚
ซ. พบวาโอโซนสามารถลดอัตราการเนาเสียของผลไดนาน 24 วัน ภายหลังการเริม่การเก็บรักษาโดยโอโซนไมมีผลตอ
การสูญเสียน้ําหนักสดและแหงของผล ความแนนเนื้อ TSS TA ปริมาณแอนโธไซยานิน และการเกิดสีน้ําตาลบนเปลือก
ผล การใชโอโซนอัตรา 100 มก/ชม นาน 10 นาที รวมกับไฮโดรเจนเปอรออกไซดอัตรา 0.05 0.1 และ 1.0% โดยปริมาตร 
สามารถควบคุมการเนาเสียของผลล้ินจี่ที่เก็บรักษาไว ณ อุณหภูมิ 10 ˚ซ. ไดดีขึน้ ไฮโดรเจนเปอรออกไซดไมมีผลตอการ
สูญเสียน้ําหนกัสดและแหง ความแนนเนื้อ  TSS และ TA แตไฮโดรเจนเปอรออกไซดมีผลในการลดปริมาณแอนโธไซ
ยานินและการเกิดสีน้ําตาลทีเ่ปลือกผล 
 


