
ช่ือเร่ือง  ผลของกรดซาลิไซลิกและสารเคลือบผิวไคโตซานตออายุหลังการเก็บเกีย่วของละมดุ 
ผูแตง  วารินทร  พิมพา และ สุภาวดี  ปนทอง 
ที่มา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 37 ฉบับที่ 5 (พิเศษ). 2549.  หนา 96-99 
คําสําคัญ ละมุด; กรดซาลิไซลิก; ไคโตซาน 
 

บทคัดยอ 
จากการศึกษาผลของการใชกรดซาลิไซลิกและไคโตซานตออายุหลังการเก็บเกีย่วที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิหองเปน

เวลา 9 วัน โดยทําการตรวจวัดการเนาเสยีจากรา การสูญเสียน้ําหนกั ความแนนเนือ้ สีเปลือก พีเอช กรดที่ไตเตรทได 
ของแข็งที่ละลายได และปรมิาณน้ําตาลรีดวิส รวมทั้งกิจกรรมเอ็นไซมเพคตินเมทิลเอสเทอรเรสดวย สารเคลือบผิวไคโต
ซาน 1.5% จะชวยลดการการเปลี่ยนแปลงของกรดที่ไตเตรทได และชลอกิจกรรมเอน็ไซมเพคตินเมทิลเอสเทอรเรส เมื่อ
ใชไคโตซานควบคูกับกรดซาลิไซลิก 0.01% จะชลอการสุกของละมุดไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยสังเกตไดจากความ
แนนเนื้อ และปริมาณ น้ําตาลรีดิวส นอกจากนั้นยังมีผลกับกรดที่ไตเตรทได สีผิวของเปลือก พีเอช ของแข็งที่ละลายน้ํา
ได และกิจกรรมเอ็นไซมดวย 
 


