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บทคัดยอ 
การศึกษาประสิทธิภาพของสารถนอมอาหารรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ใน

การควบคุมเชือ้ราของผลลําไย พบวา การแชในสารละลาย sorbic acid และ potassium sorbate รวมกับ citric acid 
สามารถชะลอการเกิดโรคไดดีกวาการแชผลลําไยในสารละลาย sorbic acid กับ methyl paraben และ methyl paraben 
กับ citric acid  สารละลายที่ประกอบดวย citric acid สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกลําไยไดดีกวา
สารละลายชนิดอื่นๆ และผลลําไยที่ผานการแชในสารละลายแลวเก็บรักษาไวที่ 5 องศาเซลเซียส มีอายุการเกบ็รักษา
นานที่สุด  

ทดสอบประสิทธิภาพของ สารผสมระหวาง citric acid กบั sorbic acid และ citric acid กับ potassium sorbate 
ที่อุณหภูมิของสารผสม 45, 55 , 100 องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมหิอง เปรียบเทียบกับการแชผลลําไยในน้าํกลั่นที่
อุณหภูมิตางๆ และการรมดวย SO2 พบวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง sorbic  acid กับ citric acid และ 
potassium sorbate กับ citric acid ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 5 องศาเซลเซียส 
สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลลําไยไดดกีวาทุกกรรมวธีิ สวนสารผสมชนิดตางๆ ที่อุณหภูมหิอง, 45, 
55 และที่รมดวย SO2 มีผลทําใหผลลําไยมอีายุการเก็บรักษายาวนานที่สุด 

 การศึกษาประสิทธิภาพของสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid ในการเก็บรักษาผลลําไยใน
หองเย็น พบวาการแชผลลําไยในสารผสมที่อุณหภูมิหอง นั้นสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกผลลําไยดี
ใกลเคียงกับการรมผลลําไยดวย SO2 และมีอายุการเกบ็รักษายาวนานกวาการแชผลลําไยในน้ํากลั่น นอกจากนี้ยังมี
คะแนนการยอมรับของผูบริโภคสูงกวาเชนกัน  

การทดสอบระยะเวลาในการวางจําหนายผลลําไยที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส พบวาเมื่อทําการเก็บรักษาผลลําไยที่ผานกรรมวิธีดังกลาวในหองเย็นเปนระยะเวลานานขึ้น จะทําใหผล
ลําไยมีอายุการวางจําหนายสัน้ลง การแชผลลําไยในสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid ที่อุณหภมูิหอง 
นั้นสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกผลลําไยไดใกลเคยีงกบัการรมผลลําไยดวย SO2 และมีอายกุารวาง
จําหนายยาวนานกวาการแชผลลําไยในน้ํากลั่น   
 
 


