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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของลําไยพันธุดอ  โดยการแชผล
ลําไยในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1 เปอรเซ็นต  นาน 0 (ชุดควบคุม), 1, 5, 10, 20 และ 30 
นาที  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผลลําไยมีอายุการเก็บรักษาได  15, 21, 21, 18, 15 และ 15 
วัน ตามลําดับ โดยผลลําไยที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1 เปอรเซ็นต นาน 1 และ 5 นาที 
มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงเปลือก  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิ
เดส ระดับคะแนนการเนาเสีย และระดับคะแนนการเกิดสีน้ําตาลที่เปลือกผลนอยกวาชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ อีกทั้งยังมีปริมาณวิตามินซี ปริมาณสารประกอบฟนอล และระดับคะแนนการยอมรับในการ
บริโภคโดยรวมมากกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ เมื่อแชผลลําไยในสารละลายกรดแอสคอรบิกความ
เขมขน 1 เปอรเซ็นต เปนเวลา 20 และ 30 นาที พบวา มีความเสียหายของเปลือกผลเกิดขึ้น โดยมีเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําหนักสด เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงเปลือก  ระดับคะแนนการเนาเสีย และระดับคะแนนการเกิดสี
น้ําตาลที่ เปลือกผลสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญกับผลที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1 
เปอรเซ็นต นาน 1 และ 5 นาที แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับชุดควบคุม 

การศึกษาผลของสารเคลือบผิวที่บริโภคได   ตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของลําไยพันธุดอโดยการ
เคลือบผิวผลลําไยดวยสารละลายวุนความเขมขน 1 และ 2% สารละลายเจลาตินความเขมขน 2, 4 และ 6% 
และไมเคลือบผิว (ชุดควบคุม) แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผลลําไยมีอายุการเก็บรักษา
ได  18, 18, 21, 21, 21 และ 21 วัน ตามลําดับ โดยผลลําไยที่เคลือบผิวดวยสารละลายวุนความเขมขน 1 และ 
2% สารละลายเจลาตินความเขมขน 2, 4 และ 6% มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดนอยชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ 



การศึกษาผลของสารเคลือบผิวที่บริโภคได   ตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของลําไยพันธุดอแบบ
แกะเปลือก โดยนําผลลําไยที่แกะเปลือกแลวไปเคลือบผิวดวยสารละลายวุนความเขมขน 1 และ 2% 
สารละลายเจลาตินความเขมขน 2, 4 และ 6% และไมเคลือบผิว (ชุดควบคุม) แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส พบวา ผลลําไยมีอายุการเก็บรักษาได  6, 6, 5, 5, 5 และ 4 วัน ตามลําดับ โดยผลลําไยที่เคลือบผิว
ดวยสารละลายวุนความเขมขน 1 และ 2% สารละลายเจลาตินความเขมขน 2, 4 และ 6% มีเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักสดนอยกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ และผลลําไยที่เคลือบผิวดวยสารละลายเจลาตินความ
เขมขน 6% มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ 

  

 


