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บทคัดยอ 
จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของลิ้นจี่พันธุฮงฮวยท่ีรมควันและไมรมควนัดวย SO2 แลวจุมลงในกรด

ไฮโดรคลอริค pH 0.4 นาน 1.5 หรือ 3.5 นาที นั้น พบวา กรดจะชวยใหล้ินจี่มีสีแดงสดใสกวาล้ินจีท่ี่ไมผานกรรมวิธีใดๆ 
ดังกลาว สําหรับล้ินจี่ที่ไมรม SO2 แตเปลือกมีสีน้ําตาลจากการแหงหรือแมลงทําลาย กรดจะไมสามารถเปลี่ยนสีผิวให
เปนสีแดงได เมื่อเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 2 °ซ .ความชื้นสัมพัทธ 90 เปอรเซ็นต ระยะเวลาตางๆ กัน พบวา ล้ินจี่ทีร่ม SO2 

และจุมกรด จะมีเปลือกนิ่ม  แตสีเปลือกยงัคงมีสีแดงสดอยู และพบวาล้ินจี่บางผลมีอาการยุบตัวตัง้แตสัปดาหที ่ 2 ของ
การเก็บรักษา 
 ล้ินจี่ที่รม SO2 แลวจุมกรดจะมีปญหาเรื่องเนื้อรอบๆ ขั้วผลสวนที่ติดกบัเปลือกจะมีสีชมพู สําหรับคุณภาพการ
รับประทานนัน้ พบวา ล้ินจีท่ี่รม SO2 แลวจุมกรดจะมีกล่ินผิดปกติและไมเปนที่ยอมรบัของผูบริโภค ในขณะที่ล้ินจี่ที่ไม
รม SO2 แตจุมกรดและ control ยังมีคุณภาพการรับประทานเปนทีย่อมรับแมจะเก็บรักษาไวนาน 3 สัปดาห 
 
 


