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บทคัดยอ 
ลางผลเงาะสดพันธุโรงเรียนทั้งในฤดูและนอกฤดู ท่ีผานการลางดวยน้ํารอนที่อุณหภูมิ 30, 40, 

50 และ 60 องศาเซลเซียส และน้ําคลอรีนความเขมขน 100 มิลลิกรัม/ลติรl ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 0, 2, 5 และ 10 นาที เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไมลาง) เก็บรักษาผลเงาะ ที่ 8 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 0, 2, 7 และ 14 วนั พบวาจํานวนจุลนิทรียเริ่มตนในผลเงาะนอกฤดูมีปริมาณจลุินทรียท้ังหมด 
และยีสตและรา มากกวาจํานวนจุลนิทรยีเริ่มตนในผลเงาะในฤดถูึง 2 log cfu/g  การลางดวยน้าํรอน
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 หรอื 10 นาที สามารถลดจํานวนจุลนิทรียท้ังหมด และยีสตและ
รา ได ≥  5 log cfu/g และ ≥  3 log cfu/g ตามลําดับ การลางดวยน้ํารอน 60 องศาเซลเซียส มีผลตอการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส การลางดวยนํ้ารอน 50 องศาเซลเซียส และ น้ําคลอรีนความเขมขน 100 
mg/l ที่อุณหภมูิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 และ 5 นาที สามารถลดปริมาณจลุนิทรียนับไดทัง้หมด 
และยีสตและราในเงาะได > 4 log cfu  
 
 


