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บทคัดยอ 
 จากการศึกษาผลของสารเคมีบางชนิดตอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลล้ินจี่พันธุฮงฮวยหลังการเก็บเกีย่ว โดยการ
แชผลในน้ํารอน (98°ซ) เปนเวลา 30 วนิาทีกอนการแชผลในสารละลายกรดซิตริก กรดแอสคอรบิก และกรดออกซาลิก ที่
ระดับความเขมขน 0, 2.5, 5, 10 และ 15 % เปนเวลา 15 นาที แลวเก็บรักษาผลที่อุณหภูมหิอง (25± 1° ซ) ความชื้นสัมพัทธ 
74 % เปนเวลา 5 วัน  พบวากรดออกซาลิกเปนสารยับยัง้การเกิดสีน้ําตาลที่ดีที่สุดโดยความเขมขน 10 % ใหผลดีที่สุดใน
การยับยั้งและยังพบวาการแชผลในน้ํารอนมีผลเพิ่มประสิทธิภาพของกรดเหลานี ้  ซ่ึงการแชผลในน้ํารอน ตามดวยการแช
ในสารละลายกรดออกซาลิกมีผลรักษาสีแดงและยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลไดดีสุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  
โดยลดแอคตวิติีของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (PPO) และเปอรออกซิเดส (POD) ใหต่ําลงและรักษาสารประกอบฟนอ
ลิคและแอนโทไซยานินทั้งหมดใหมีปริมาณสูง 
 การศึกษาผลของสารเคมีบางชนิดรวมกับอุณหภูมิที่เก็บรักษาตอการเกดิสีน้ําตาลของเปลือกผลล้ินจี่  โดยการแช
ผลในน้ํารอนเปนเวลา 30 วนิาทีและแชในสารละลายกรดออกซาลิกความเขมขน 5 และ 10 % และการแชผลในสารละลาย
กรดออกซาลิกความเขมขน 15 % โดยไมผานการแชน้ํารอน  จากนั้นเก็บรักษาผลที่อุณหภูมิ 5° ซ ความชื้นสัมพัทธ 84 % 
และอุณหภูมหิอง (25± 1° ซ) ความชืน้สัมพัทธ 74 % เปนเวลา 30 วนั พบวาการเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 5° ซ สามารถชะลอ
การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลไดดีกวาที่อุณหภูมิหอง  อยางไรก็ตามแอคติวิตีของ PPOและ POD ของผลที่แชในกรดออก
ซาลิกที่เก็บรักษาที่อุณหภูมทิั้งสองนี้มีคาต่ําและไมแตกตางกัน  โดยการแชผลในกรดออกซาลิก 10 % แลวเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5° ซ มีผลลดการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลและแอคติวิตีของเอนไซมทั้งสอง  รวมทั้งรักษาปริมาณสารประกอบฟ
นอลิคทั้งหมด  แอนโทไซยานินทั้งหมดและคุณภาพในการบริโภคดวย  นอกจากนี้การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5° ซ ยังมีผลยืด
อายุการเก็บรักษาผลโดยไมมกีารเขาทําลายของโรคตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
  
 


