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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของสารฟอกสีตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและอายกุารเกบ็รักษาโดยแชผลลําไยพันธุดอใน
สารละลาย  benzoyl peroxide 150 ppm, ammonium chloride 600 ppm และ sodium metabisulfite 50 ppm เปน
ระยะเวลานาน 5, 10 หรือ 15 นาที แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 70 % พบวาการ
ใช benzoyl peroxide มีผลทําใหเปลือกผลลําไยเกดิสีน้ําตาลอยางรวดเร็ว ขณะท่ีการแชผลลําไยในสารละลาย 
ammonium chloride สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงของสีเปลือกไดดีเทากับการใช sodium metabisulfite แตมี
คะแนนการยอมรับจากผูบริโภคสูงกวาทุกกรรมวิธี 
 การศึกษาผลของสารฆาเช้ือท่ีผิวผลโดยใชสารละลาย calcium propionate 2000 ppm,  
methyl paraben 1000 ppm, propionic acid 2000 ppm, sodium metabisulfite 50 ppm, sorbic acid  500 ppm และ  
sodium propionate 2000 ppm, เปนระยะเวลา 5 , 10 หรือ 15 นาที พบวาทุกกรรมวธีิสามารถปองกันการเกิดโรคท่ี
ผลลําไยไดตลอดอายุการเกบ็รักษา แตจากการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส พบวาผูบริโภคยอมรับผล
ลําไยท่ีผานการแชในสารละลาย sorbic acid มากท่ีสุดและวิธีนี้มีการเปล่ียนแปลงเปนสีน้ําตาลของเปลือกนอกชา
กวาทุกกรรมวธีิ 
 การใชสารฟอกสีรวมกับสารฆาเช้ือท่ีดีท่ีสุดจากการทดลองขางตน ไดแกสารละลาย 
ammonium chloride 600 ppm รวมกบั sorbic acid 500 ppm พบวามีประสิทธิภาพดกีวาการใช 
ammonium chloride หรือ sorbic acid เพียงอยางเดยีว และสามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกผลดีท่ีสุด 
 การศึกษาผลของสารเคลือบผิวผลตอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและอายุการเก็บรักษาผลลําไยโดยใช
สารละลาย sodium carboxy methyl cellulose หรือ  carageenan ความเขมขน 1, 2, 3, 4 และ 5 เปอรเซ็นต พบวา
กรรมวิธีท่ีดีท่ีสุดคือการเคลือบผลดวยสารละลาย sodium carboxy methyl cellulose ความเขมขน 1 เปอรเซ็นตโดย
สามารถลดการสูญเสียน้ําไดดีกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ  
 เม่ือนําสารท่ีใหผลดีท่ีสุดในการฟอกสี ฆาเช้ือ และเคลือบผลลําไยไดแกการแชผลในสารละลายที่
ประกอบดวย ammonium chloride 600 ppm, sorbic acid 500 ppm เปนเวลา 5 นาทีหรือเคลือบผลดวย sodium 
carboxy methyl cellulose 1 เปอรเซ็นต  เพียงอยางเดียวหรือใชรวมกนัเปรียบเทียบกับชุดควบคุมซ่ึงไดแกผลลําไยท่ี
ผานการแชน้ําหรือสารละลาย sodium metabisulfite 50 ppm  พบวาทุกกรรมวิธีท่ีผานการเคลือบผิวดวย sodium 
carboxy methyl cellulose ความเขมขน 1 เปอรเซ็นต ไมสามารถชวยยดือายุการเก็บรักษา การเปล่ียนแปลงสีเปลือก 
และการเกิดโรคของผลลําไยได ขณะท่ีการแชผลลําไยในสารละลาย ammonium chloride รวมกับ sorbic acid โดย
ไมผานการเคลือบผิวเปนวิธีท่ีดีท่ีสุดในการชวยยดือายกุารเก็บรักษา (14วัน) การเปล่ียนแปลงสีเปลือกผล  และการ
เกิดโรคของผลลําไย 
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Abstract 

 The effect of bleaching solutions on quality and  storage life of longan (Dimocarpus longan Lour. cv. 
Daw) were studies.  Longan fruits were soaked in solutions of benzoyl peroxide 150 ppm, ammonium chloride 
600 ppm and sodium metabisulfite 50 ppm for 5, 10 or 15 minutes and then kept at 10 °C 70 % RH.  It was found 
that pericarp of longan fruit soaked in benzoyl peroxide turned brown rapidly, while fruits soaked in ammonium 
chloride could delayed  browning as good as sodium metabisulfite but acceptibility scores are highest.   
 The studied on effect of preservative chemicals on the qaulity changes and storage life of longan fruits 
were conducted by the fruits in calcium propionate 2000 ppm, methyl paraben 1000 ppm, propionic acid 2000 
ppm, sodium metabisulfite 50 ppm, sorbic acid  500 ppm or  sodium propionate 2000 ppm, for 5, 10 or 15 
minutes.  It was found that all treatments could entirely prevent pericarp molding during storage at 10 °C while 
fruits soaked in sorbic acid solution also delayed pericarp browning as good as the highest in acceptibility scores.  
 The usage of the best blanching and prevent molding solutions from experiment 1 and 2 which consisted 
of ammonium chloride 600 ppm and sorbic acid 500 ppm were studied.  It was found that the usage in 
combination of the two chemical solutions could delayed pericarp browning better than usage in single or sodium 
metabisulfite 50 ppm.   
 The studied of coating solutions on qaulity changes and storage life of longan  fruits were conducted by 
coating with sodium carboxy methyl cellulose or carageenan at 1, 2, 3, 4 and 5 % weight by volume (w/v). It was 
found that the fruits coated with  1% sodium carboxy methyl cellulose gave better result in delayed weight loss 
when compare with other treatments.  
 The usage of best blanching and prevent molding solutions from experiment 3 which consisted of 
soaking in ammonium chloride 600 ppm and sorbic acid 500 ppm for 5 minutes and the best coating solution in 
experiment 4 of 1% sodium carboxy methyl cellulose in compare with soaking in sodium metabisulfite 50 ppm or 
water were studied. The results showed that all treatments consisted of 1% sodium carboxy methyl cellulose could 
not delayed pericarp browning, molding or extended shelf life. While fruits soaked in ammonium chloride in 
combination with sorbic acid gave the best result in all criteria when compared with control group. 
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