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บทคัดย่อ 

กรดออกซาลิก (OA) และกรดซาลิซลิิก (SA) มีบทบาทสาํคัญในการเป็นโมเลกุลส่งสญัญาณเพ่ือบรรเทาการเสื่อม
ตามอายุและรักษาคุณภาพของผลไม้หลังเก็บเก่ียวโดยกระตุ้นกลไกป้องกันการต้านออกซิเดชัน งานวิจัยน้ีมี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของ OA และ SA ที่ระดับความเข้มข้นตํ่าเพ่ือลดการเกิดสีนํ้าตาลของเปลือกผลลําไยพันธ์ุ
ดอระหว่างเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25±1 oซ โดยนําผลลําไยสดจุ่มในสารละลาย OA หรอื SA ที่ความเข้มข้น 1 และ 
10 มลิลิโมลาร ์เป็นเวลา 10 นาที และผลลําไยที่จุ่มในน้ํากลั่นเป็นชุดควบคุม จากน้ันบรรจุผลลงในกล่องกระดาษ
ลูกฟูกและนําไปเก็บรักษาที่ 25±1 oซ ความช้ืนสัมพัทธ์ 82±5% เป็นเวลา 7 วัน สุ่มตัวอย่างผลทุกๆ วันเพ่ือ
วิเคราะห์เปอร์เซ็นต์การเกิดสีนํ้าตาล ค่าสีเปลือกผล (ค่า L* และ b*) การยอมรับคุณภาพผลโดยรวม กิจกรรมของ
เอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (PPO) และปริมาณไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) พบว่าผลลําไยที่จุม่ใน OA ความ
เข้มข้น 1 และ 10 มลิลิโมลาร์ มีเปอร์เซน็ต์การเกิดสีนํ้าตาลตํ่ากว่าและค่าสีเปลือกผลสูงกว่าอย่างมีนัยสําคัญใน
ระหว่างเก็บรักษาเป็นเวลา 7 วัน ขณะที ่SA มีประสิทธิภาพตํ่ากว่าในการลดการเกิดเปลือกผลสีนํ้าตาล ผลที่จุ่มใน 
OA มีกิจกรรมของเอนไซม์ PPO และปริมาณ H2O2 ที่ตํ่ากว่าและมีคุณภาพผลโดยรวมสูงกว่าชุดควบคุม โดย OA 
10 มิลลิโมลาร ์มีประสิทธิภาพสูงสุดในการลดการเกิดสีนํ้าตาลและยืดอายุการวางจําหน่ายจาก 2 วันเป็น 4 วัน ผล
การทดลองน้ีแสดงให้เห็นว่าการจุ่มผลลําไยใน OA ความเข้มข้นตํ่า (10 มิลลิโมลาร์) สามารถลดการเกิดเปลือกผล
สีนํ้าตาลและรกัษาคุณภาพของผลลําไยพันธ์ุดอในระหว่างเก็บรักษาที่ 25±1 oซ ได้โดยการลดกิจกรรมของเอนไซม์ 
PPO และการสะสม H2O2 


