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บทคัดยอ 
 ผลลําไยพันธุดอ (Dimocarpus longan Lour. Cv. “Dor”) แชในน้ํารอนที่อุณหภูมิ 40±1 และ 50±1°ซ นาน 5, 10, 
15, 20, 25 และ 30 นาที  แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 1°ซ ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต  เปนเวลา 12 วัน  ผล
การทดลองพบวา ปริมาณโปรตีนที่ละลายไดในเปลือกลําไยทีว่ิเคราะหโดยวิธี dye binding มีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอยเมื่อเก็บ
รักษานานขึน้ และจํานวนแถบโปรตีนที่แยกโดยวิธีเอสดีเอส-โพลีอะคริลาไมดเจล  อิเล็กโตรโฟรีซิสความเขมขน 10% 
เปลือกผลลําไยมีแถบโปรตีนที่เห็นไดชัดเจน 18 แถบเชนเดียวกนัในทุกกรรมวิธี  และมีน้ําหนักโมเลกุลอยูในชวง 9.33-
177.83 กิโลดาลตัน  เมื่อวิเคราะหน้ําหนกัโมเลกุลของแถบโปรตีนหลักโดยเครื่อง Gel Document ผลการทดลองพบวา ผล
ลําไยที่ไดรับความรอนมีแถบโปรตีนหลักมากกวาชดุควบคุม โดยเฉพาะโปรตีนที่มนี้ําหนกัโมเลกลุต่ํา 
 
 


