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บทคัดยอ 
การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกเปนปญหาท่ีสําคัญหลังการเกบ็เกี่ยวของล้ินจี่ทําใหอายุการเก็บรักษาส้ันลง การ

เก็บรักษาผลล้ินจี่พันธุจกัรพรรดิ์ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 70 ±5 เรงใหเกดิสีน้ําตาลท่ี
เปลือกอยางรวดเร็ว โดยมีอายุการเก็บรักษาเพียง 4 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ีความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 
±5 ซ่ึงการเก็บรักษาไดไมนอยกวา 16 วัน การเกดิสีน้ําตาลนี้มีความสัมพันธกับการลดลงของนํ้าหนักสดของผลและ 
relative water content (RWC) ของเปลือก และยังสัมพันธกับการเพ่ิมข้ึนของกิจกรรมเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(PPO) ในชวงแรกของการเก็บรักษา การเพิ่มข้ึนของการเกิดสีน้ําตาลเกี่ยวกับการรวมตัวของสารแอนโทไซยานนิ ซ่ึง
สงผลทําใหคา polymeric colour เพิ่มข้ึน อยางไรก็ตามการเกิดอาการเปลือกสีน้ําตาลไมมีผลตอคุณภาพในการบริโภค
ท้ังปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดและปริมาณกรดท่ีไตรเตรทไดของเนื้อผลล้ินจี่ นอกจากนี้การแชผลล้ินจี่ใน
สารละลายโซเดียมไนโตรพรัสไซด (SNP) ความเขมขน 0.5 มิลลิโมลาร กอนการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 4 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 90 ±5 สามารถชะลอการลดลงของคา L hunter scale ซ่ึงเปนคาความสวางไดดท่ีีสุด 
เม่ือเปรียบเทียบกับความเขมขนอ่ืนๆ หรือชุดท่ีใชน้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) แตการใชสาร SNP ท่ีความเขมขน 2.0 มิลลิโม
ลาร ทําใหเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกรุนแรงยิ่งข้ึน การใชสาร SNP ท่ีความเขมขนตํ่ากวา 1.0 มิลลิโมลาร ชะลอการเพิม่ข้ึน
ของกิจกรรมเอนไซม PPO และเปอรอกซเิดส (POD) ในเปลือก ทําใหคงสภาพสีและลดการเกดิสีน้ําตาลในเปลือก
ล้ินจี่ระหวางการเก็บรักษา สงผลใหล้ินจี่มีอายุการเก็บรักษานานกวา 20 วัน 

 
 


