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บทคัดยอ 
จากการศึกษาผลของการใชกรดซาลิไซลิกและไคโตซานตออายุหลังการเก็บเกีย่วที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิหองเปน

เวลา 9 วัน โดยทําการตรวจวัดการเนาเสยีจากรา การสูญเสียน้ําหนกั ความแนนเนือ้ สีเปลือก พีเอช กรดที่ไตเตรทได 
ของแข็งที่ละลายได และปรมิาณน้ําตาลรีดวิส รวมทั้งกิจกรรมเอ็นไซมเพคตินเมทิลเอสเทอรเรสดวย สารเคลือบผิวไคโต
ซาน 1.5% จะชวยลดการการเปลี่ยนแปลงของกรดที่ไตเตรทได และชลอกิจกรรมเอน็ไซมเพคตินเมทิลเอสเทอรเรส เมื่อ
ใชไคโตซานควบคูกับกรดซาลิไซลิก 0.01% จะชลอการสุกของละมุดไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยสังเกตไดจากความ
แนนเนื้อ และปริมาณ น้ําตาลรีดิวส นอกจากนั้นยังมีผลกับกรดที่ไตเตรทได สีผิวของเปลือก พีเอช ของแข็งที่ละลายน้ํา
ได และกิจกรรมเอ็นไซมดวย 
 


