
ช่ือเร่ือง  ผลของการแชในกรดอนิทรียบางชนิดตอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลล้ินจี่แชแขง็พันธุฮงฮวย 
ผูแตง  อติณัฐ จรดล  จํานงค อุทัยบตุร  กานดา หวังชัย  และ กอบเกียรติ แสงนิล 
ที่มา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 37 ฉบับที่ 5 (พิเศษ). 2549.  หนา 104-107 
คําสําคัญ กรดอินทรีย; ล้ินจี่แชแข็ง; สารประกอบฟนอลิค 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการแชกรดออกซาลิค กรดทารทาริก และกรดมาลิค ตอการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลในเปลือก

ผลล้ินจี่แชแขง็พันธุฮงฮวย โดยนําผลล้ินจีแ่ชในน้ํารอน ( 98+1°ซ )เปนเวลา 30 วินาที แลวนําผลมาแชในสารละลายกรด
แตละชนดิทั้ง 3 ชนิด ในระดับความเขมขนแตกตางกันคือ 0, 2.5, 5 และ 10 %  เปนเวลา 15 นาที หลังการแชกรดนําผล
มาลดอุณหภูมแิละแชแข็งจนผลมีอุณหภูมิ -18 °ซ แลวนําไปเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ -20 °ซ เปนเวลา 6 เดือน พบวากรดออก
ซาลิคยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลไดดีกวากรดทารทาริกและมาลิค โดยออกซาลิคที่ความเขมขน 10 % มีประสิทธิภาพสงูสุดใน
การควบคุมการเกิดสีน้ําตาล การแชผลในกรดออกซาลิคชวยรักษาปริมาณฟนอลิคในเปลือกผลซึ่งสัมพันธกับการเกิดสี
น้ําตาล ทั้งนี้การแชในกรดออกซาลิคนี้ไมมีผลกระทบตอคุณภาพในการบริโภค  
 
 


