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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของกรดออกซาลิกรวมกับอุณหภูมิที่เก็บรักษาตอการเกดิสีน้ําตาลของเปลือกผลล้ินจี่ โดยการแชผล

ในน้ํารอนเปนเวลา 30 วินาทแีละแชในสารละลายกรดออกซาลิกความเขมขน 5 และ 10 % จากนั้นเก็บรักษาผลใน 2 สภาพ
คือ ที่อุณหภูมิ 5 °ซ ความชื้นสัมพัทธ 84 % และอณุหภูมิหอง (25 + 1 °ซ) ความชืน้สัมพทัธ 74 % เปนเวลา 30 วนั พบวาผลที่
แชกรดออกซาลิกและเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 5 °ซ สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลไดดีกวาที่อุณหภูมหิอง แอ
คติวิตีของ PPO และ POD ของผลที่แชในกรดออกซาลิกที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิทั้งสองนี้มีคาต่ําและไมแตกตางกัน โดยการ
แชผลในกรดออกซาลิก 10 % แลวเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ5 °ซ ใหผลดีที่สุดในการลดการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลและแอคติ
วิตีของเอนไซมทั้งสอง รวมทั้งรักษาปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด นอกจากนี้การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °ซ ยังมีผลยืด
อายุการเก็บรักษาผล โดยไมมีการเขาทําลายของโรคในระหวางการเก็บรักษา  
 
 


