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บทคัดยอ 
การจุมผลล้ินจี่พนัธุจักรพรรดิ์ในสารละลายกรดซิตริก 2 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับผลล้ินจี่ชุดควบคุมท่ี

ไมจุมสารใดๆ และผลล้ินจี่ท่ีจุมในน้ํากล่ัน บรรจุในถุงพอลิเอทิลีนความหนาแนนตํ่า(low density polyethylene, 
LDPE) 2 ชนิดไดแก FF2 และ FF3 เก็บรักษาท่ี 5±1 และ 10±1 องศา-เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95 
เปอรเซ็นต เปนเวลา 30 วนั พบวาการเก็บรักษาผลล้ินจี่ในบรรจุภณัฑชนิด FF3 ท่ี 5±1 องศาเซลเซียส สามารถ
ชะลอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลล้ินจี่ไดดีกวาบรรจภุัณฑชนิด FF2 ท้ังท่ี 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส การ
จุมผลล้ินจี่ในสารละลายกรดซิตริก กรดเพอรออกซีซิตริก และสารละลายผสมกรดรวมกับไคโทซานเก็บรักษา
ในบรรจุภณัฑชนิด FF3 ท่ี 5±1 องศาเซลเซียสสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกผลล้ินจี่ไดประมาณ 20 วัน 
และไมแตกตางจากชุดควบคุม ดังนั้นปจจยัสําคัญท่ีชวยยืดอายกุารเก็บรักษาผลล้ินจี่ คือ อุณหภูมิตํ่ารวมกับการ
เก็บรักษาในบรรจุภัณฑชนิด FF3 นอกจากนี้ การจุมผลล้ินจี่ในสารละลายกรดดังกลาวไมมีผลตอคาพีเอชของ
เปลือกและเนือ้ล้ินจี่ ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได (TA) และ
อัตราสวนระหวาง TSS/TA ของผลล้ินจี่  

เม่ือเปรียบเทียบผลล้ินจี่ท่ีจุมในสารละลายกรดซิตริก หรือกรดแอสคอรบิก 2 เปอรเซ็นตและสารละลาย
ผสมของกรดรวมกับไคโทซาน 0.5 เปอรเซ็นตกับผลล้ินจี่ท่ีจุมในนํ้ากล่ัน (ชุดควบคุม) บรรจุในบรรจุภัณฑชนิด 
FF3 เก็บรักษาท่ี 2±1 องศาเซลเซียส สารละลายกรดดังกลาวสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกกิจกรรม
เอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสที่เปลือก และการเพ่ิมข้ึนของอัตราสวนระหวาง TSS/TA ไดอยางไรก็ตาม การจุม
ผลล้ินจี่ในสารละลายกรดไมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนกัปริมาณแกส CO2 และ O2ในบรรจุภณัฑปริมาณความชื้น
ของเปลือก คาพีเอชของเน้ือและปริมาณเอทานอลในผลล้ินจี่การจุมผลล้ินจี่ในสารละลายผสมกรดแอสคอรบิก 
รวมกับไคโทซานมีผลทําใหปริมาณ TSS, TA และปริมาณวิตามินซีลดลงชาและกจิกรรมของเอนไซม      พอลิฟ
นอลออกซิเดสที่เปลือกผลล้ินจี่เพิ่มข้ึนชากวาชุดการทดลองอ่ืนๆและผลล้ินจี่ท่ีจุมในสารละลายกรดแอสคอรบิก
และสารละลายผสมกรดแอสคอรบิกรวมกับไคโทซานสามารถชะลอการลดลงของแอนโทไซยานินท่ีเปลือกผล
ล้ินจี่ได 20 วัน  

การจุมผลล้ินจี่ท่ีเก็บเกีย่วในปลายฤดูในสารละลายผสมกรดแอสคอรบิก 2 เปอรเซ็นตรวมกับไคโทซาน 
0.5 เปอรเซ็นตเปรียบเทียบกับผลล้ินจี่ชุดควบคุมท่ีไมจุมสารใดๆ บรรจุในบรรจุภณัฑชนดิ FF3 เก็บรักษาท่ี 2±1 
องศาเซลเซียส ไมมีผลตอการเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือก การสูญเสียน้ําหนกั ปริมาณแกส CO2 และ O2 ในบรรจุภณัฑ
ปริมาณความชื้นของเปลือก คาพีเอชของเปลือกและเนือ้ล้ินจี่ปริมาณ TSS, TA อัตราสวนระหวาง TSS/TA 



วิตามินซี และเอทานอลอยางไรก็ตาม สารละลายผสมกรดแอสคอรบิกรวมกบัไคโทซานสามารถชะลอการ
สลายตัวของแอนโทไซยานนิ และการเพิ่มข้ึนของกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสที่เปลือกผลล้ินจี่
ไดผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลล้ินจี่ท้ังสองชุดการทดลองมีอายุการเก็บรักษาได 10 วันท่ี 
2±1 องศาเซลเซียส 
 
 


