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บทคัดย่อ 

ลิ้นจี่ (Litchi chinensis Sonn.) เป็นผลไม้ก่ึงเขตร้อนที่มีอายุการเก็บรักษาสั้น เน่ืองจากสีเปลือกเกิดการ
เปลี่ยนแปลงส ี อย่างรวดเร็วภายหลังการเก็บเก่ียว การวิจัยครั้งน้ี จึงมวัีตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยภายหลังการ
เก็บเก่ียวที่มีผลต่ออายุการเก็บรักษา และการเกิดสีนํ้าตาลในลิ้นจี่พันธ์ฮงฮวย การทดลองที่ 1 ทําการเปรียบเทียบ
ผลลิ้นจีท่ําการ Precooling โดยแช่นํ้าเย็นที่อุณหภูมิ 0-5ºC เป็นเวลา 20 นาท ีแล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4ºC กับผล
ลิ้นจี่ที่ไม่ได้ทําการ Precooling เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25ºC พบว่าผลลิน้จี่ที่ทําการ Precooling และเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4ºC สามารถยืดอายุผลลิ้นจี่พันธ์ุฮงฮวยได้นาน 6 วัน ส่วนผลลิ้นจี่ที่ไม่ได้ทาํการ Precooling  และเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25ºC ผลลิ้นจี่มีอายุการเก็บรักษานาน 3 วัน จึงเข้าสู่การทดลองที่ 2 ทําการ Precooling ผลลิ้นจี่
โดยแช่นํ้าเย็นที่อุณหภูมิ 0-5ºC เป็นเวลา 20 นาที แล้วทําการเปรียบเทียบผลลิ้นจีท่ี่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุ (ชุด
ควบคุม) กับผลล้ินจี่ที่บรรจุในภาชนะบรรจุต่างๆ ได้แก่ ถุง Active ถุงพลาสติก Polypropylene (PP เจาะรู 4 ร ู
และ 8 รู)  และถุง Active รว่มกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ความเข้มข้น 0.5 หรือ 1.0 กรัม /ลิ้นจี่ 1 กิโลกรัม จากน้ัน
ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4ºC ทําการบันทึกการสญูเสียนํ้าหนักสด การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก ปริมาณกรดที่
ไทเทรตได้ ปริมาณของแข็งทีล่ะลายได้ในนํ้า การเกิดอาการสีนํ้าตาล และปริมาณแอนโทไซยานิน ทําการบันทึกผล
ทุกๆ 3 วัน จนกระทั่งผลลิ้นจีเ่กิดการเสื่อมสภาพและแสดงอาการ สีนํ้าตาลมากกว่า 50% จากการทดลองพบว่าผล
ลิ้นจี่ที่บรรจุในถุง Active ร่วมกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ที่ความเข้มข้น 1.0 กรัม/ลิ้นจี ่1 กิโลกรัม สามารถลดการ
เกิดสีนํ้าตาลที่ผิวเปลือก และยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 15 วัน 


