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บทคัดยอ 

เปลือกสีน้ําตาลเปนปญหาท่ีสําคัญชนิดหนึ่งของลําไยมีสาเหตุมาจากการสูญเสียน้ําและ
ปฏิกิริยา Oxidation ท้ังแบบใชเอนไซมและไมใชเอนไซม กรดมีคุณสมบัติลดการเกิดสีน้ําตาลโดย
ทําใหpH ต่ําลง และยึด (Chelate) ทองแดง ท่ี Catalytic site ของเอนไซม Polyphenol Oxidase 
(PPO) ทําใหไมเหมาะสมกับการทําปฏิกิริยา วัตถุประสงคของการทดลองน้ีเพื่อลดการเกิดเปลือกสี
น้ําตาลทดแทนการรมดวย SO2 ดําเนินการทดลองท่ีสํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว
และแปรรูปผลิตผลเกษตร ตั้งแต ตุลาคม 2548-กันยายน 2550 การทดลองประกอบดวย 6 กรรมวิธี 
แชในน้ํา (ควบคุม)  แชในกรด  2% Citric  + 2% Ascorbic , 4 % Ascorbic , 4.0 % Citric + 2% 
Ascorbic , 4.0 % Citric + 4% Ascorbic  และ รมดวย SO2 ผลการทดลองพบวาทุกกรรมวิธีท่ีแชใน
กรด สีเปลือกท้ังดานนอกและในมีคาความสวางและสีเหลืองสูงกวากรรมวิธีควบคุม แตต่ํากวา
กรรมวิธีท่ีรมดวย  SO2 แบบมีนัยสําคัญทางสถิติ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําพบวา กรรมวิธีท่ีแชใน 
4%Ascorbic acid มีการสูญเสียน้ํามากกวากรรมวิธีอ่ืนเม่ือสัปดาหท่ี 3 และ 4   รสชาติทางประสาท
สัมผัสคอนขางเปล่ียนแปลงในแตละสัปดาห แตกรรมวิธีท่ีรมดวย SO2 ไดรับการยอมรับจากผูชิม
ต่ําสุดเพราะเนื้อผลบริเวณข้ัวเปล่ียนเปนสีชมพู (Pulp discoloration) 

 


