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บทคัดยอ 
 จากการศึกษาผลของโอโซนตออายุการเก็บรักษาผลลิ้นจี่พันธุจกัรพรรดิ  โดยนาํผลล้ินจี่แชในน้ํากลั่น ปรับคา
ความเปนกรดเปนดางเทากับ 3-4 ดวยกรดแลกตกิ  จากนั้นปลอยกาซโอโซนที่ระดับความเขมขน 100 มก/ชม ลงไปในน้ํา
กล่ันเปนเวลา 0 (ชุดควบคุม), 30, 45 และ 60 นาที ตามลําดับ  แลวนําเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 10°ซ  พบวาผลล้ินจี่ที่ผานการรม
ดวยกาซโอโซนนาน 45 และ 60 นาที มอีายุการเก็บรักษา 28 วัน  ผลล้ินจี่ที่ผานการรมกาซโอโซนมีการเนาเสียนอยกวา  
โดยกาซโอโซนไมมีผลตอคุณภาพผลลิ้นจี ่ การแชผลล้ินจี่ในสารละลายแคลเซียมไฮโปคลอไรตที่ระดับความเขมขน 6,000 
และ 18,000 สตล  นาน 10 นาที  แลวเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 10°ซ มีอายุการเก็บรักษาไดนาน 28 วนั  ซ่ึงเปนระยะเวลานาน
กวาชุดควบคมุถึง 4 วัน  โดยทุกระดับความเขมขนมีผลทําใหเปลือกผลมีสีคลํ้าขึ้น  เมื่อนําผลล้ินจี่แชในสารละลายโปแตส
เซียมเปอรแมงกาเนตที่ความเขมขน 0, 1, 10 และ 100 สตล รวม/ไมรวมกับการรมกาซโอโซน 100 มก/ชม  พบวาผลที่แช
สารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตความเขมขน 1 สตล มีอายุการเก็บรักษานาน 28 วัน  โดยไมมีผลตอคุณภาพผลลิ้นจี่
และสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตเขมขน 10 สตล รวมกับการรมกาซโอโซนนาน 10 นาที  กระตุนใหเกิดการเนา
เสียในผลลิ้นจีม่ากขึ้น  สําหรับการแชผลล้ินจี่ในสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด  พบวา ผลล้ินจี่ที่แชในสารละลาย
ไฮโดรเจนเปอรออกไซดเขมขน 300, 600 และ 6,000 สตล  รวม/ไมรวมกับการรมกาซโอโซนนาน 10 นาที  แลวเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 10°ซ สามารถเก็บรักษาผลลิ้นจี่ไดนาน 28 วัน  โดยสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดความเขมขน 6,000 สตล  
มีผลทําใหเปลือกผลล้ินจี่มีสีคลํ้าและเกิดสนี้ําตาลมากขึ้น 
 การทํา microtome section ของเปลือกผลล้ินจี่  พบวาผลล้ินจี่ที่ไมผานการรม (ชุดควบคุม) และที่ผานการรมกาซ
โอโซนนาน 30 นาที  มีลักษณะของเซลลช้ัน exocarp ที่ยงัคงสภาพสมบูรณมากที่สุด  สวนเปลือกผลล้ินจี่ที่ผานการรมกาซ
โอโซนนาน 45 และ 60 นาท ี เซลลช้ัน exocarp มีลักษณะฉีกขาดและแตกยุยมากที่สุด 
 


