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บทคัดยอ 

ลําไยเปนผลไมเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทย มีศักยภาพในการสงออกทางการตลาดสูง ทั้งผลสดและแปรรูป 

ผลลําไยสดมักมีอายุการเก็บรักษาและการวางจําหนายสั้น งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของการเคลือบสารไคโตซานและ

อุณหภูมิตอคุณภาพหลังเก็บเก่ียวของลําไยพันธุอีดอ  โดยการจุมดวยไคโตซานที่ระดับความเขมขน 0, 250, 500, 

750 และ 1000 มก./ล. เปนเวลา 3 นาที แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 25 องศาเซลเซยีส ความชื้นสัมพัทธ 90 

เปอรเซ็นต เปนเวลา 8 วัน พบวา การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ที่เคลือบดวยสารไคโตซานทุกระดับ

ความเขมขน สามารถเก็บรักษาไดเพียง 4 วัน และพบวาการเคลือบไคโตซานความเขมขน 500 มก./ล. และการเก็บ

รักษาผลลําไย 10 องศาเซลเซียส  ชะลอการสูญเสียนํ้าหนัก ความแนนเนื้อ ดัชนีการเกิดสีนํ้าตาล ดัชนีการเกิดโรค

ไดดีที่สุด สวนปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดมีความแตกตางทางสถิติ โดยผลลําไยที่เคลือบดวยไคโตซาน

เขมขน 0, 250 และ 500 มก./ล. และเก็บที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลงนอยกวาผลลําไยที่

เคลือบดวยไคโตซานความเขมขนสูง (750 และ 1000 มก./ล.) ในขณะที่การเปลี่ยนแปลงคาสี (คา L*, คา a* และ 

คา b*) และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดไมแตกตางทางสถิติ ดังนั้นผลลําไยพันธุอีดอที่เคลือบดวย 500 มก./ล. 

และเก็บรักษาที่ 10 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุได 8 วัน มีคณุภาพและลักษณะที่ปรากฏดีท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบ

กับทุกชุดการทดลอง 

 


