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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของสารละลาย (W/V) โซเดียมไบคารบอเนต 0.5 % และ 1.25 %  โซเดียม-คารบอเนต 3 %  
โซเดียมคลอไรด 4 %  โซเดียมไฮโปคลอไรต 0.02 %  โปแตสเซียมไบคารบอเนต 0.5% และโปแตสเซียมซอรเบท 
0.3 % และตอเช้ือจุลินทรียบนผลลําไย  โดยผสมกับอาหารเล้ียงเช้ือ และเติมน้ําท่ีมีการปะปนของเช้ือจากเปลือกผล
ลําไย นําไปบมไวท่ีอุณหภูมิหอง (25  2 ºC) เปนเวลา 1 วัน และ 3 วนั พบวา สารละลายโซเดียมคารบอเนต ความ
เขมขน 3 %สามารถควบคุมการเจริญของเช้ือจุลินทรียไดดีท่ีสุด 
 การศึกษาผลของความเขมขนและอุณหภูมิของสารละลายโซเดียมคารบอเนตเพื่อควบคุมการเนาเสียหลัง
การเก็บเกีย่วของผลลําไยพันธุดอ  โดยแบงการทดลองออกเปน 2 สวน คือ สวนแรก นําผลลําไยมาแชในสารละลาย
โซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 0, 1, 3 และ 5 % ท่ีอุณหภูมิหอง นาน 10 นาที  แลวนําไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 10 
ºC พบวา ผลลําไยท่ีผานการแชในสารละลายโซเดยีมคารบอเนตทุกความเขมขนสามารถชะลอการเนาเสียและเก็บ
รักษาผลไดนาน 6 วัน  สวนชุดควบคุมเก็บรักษาไดนาน 4 วัน  โดยผลลําไยท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียม
คารบอเนต ความเขมขน 3 % มีเปอรเซ็นตการเกิดโรคตํ่าท่ีสุด เม่ือตรวจผลในวันท่ี 8    ผลลําไยในทุกกรรมวิธีมีการ
สูญเสียน้ําหนกัและปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) ไมแตกตางกัน    การจุมผลลําไยในสารละลายโซเดียม
คารบอเนตทุกความเขมขนทําใหผลลําไยเกดิการเปล่ียนแปลงสีเปลือกดานนอกเปนสีน้ําตาลเขมเร็วข้ึน  การ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสีเปลือกดานนอกไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค คือ ผลมีสีน้ําตาลทั้งผล   
ในขณะท่ีสีเปลือกดานในและรสชาติอยูในเกณฑท่ียอมรับได  ไมมีกล่ินแปลกปลอม    สวนท่ีสอง นําสารละลาย
โซเดียมคารบอเนตความเขมขนท่ีใหผลดท่ีีสุดจากสวนแรกมาทดสอบหาอุณหภูมิและเวลา  โดยนําผลลําไยผานการ
แชในสารละลายโซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 3 %  ท่ีอุณหภูมิหอง 49, 52 และ 55 ºC นาน 5 นาที และ 10 นาที 
แลวนําไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10ºC พบวา การแชในสารละลายโซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 3 %  ท่ี
อุณหภูมิหอง นาน 5 นาที สามารถชะลอการเนาเสียไดนาน 6 วัน และเม่ือตรวจดูผลในวันท่ี 8 มีเปอรเซ็นตการเกิด
โรคตํ่าท่ีสุด   โดยผลลําไยในทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนักและปริมาณ TSS ไมแตกตางกนั  ในขณะท่ีผลลําไยท่ี
ผานการแชในสารละลายโซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 3 % ท่ีอุณหภูมิ 55   ºC นาน 10 นาที   มีการเปล่ียนแปลง
สีเปลือกดานนอกเปนสี   น้ําตาลเขม  สีเปลือกดานในเกิดอาการผิดปกติเปนวงสีน้ําตาล  มีกล่ินและรสชาติผิดปกติ  
ไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
 การศึกษาผลของสารละลายโซเดียมคารบอเนตรวมกับสารเคลือบผิวของผลลําไย  โดยนําผลลําไยท่ีผาน
การแชในสารละลายโซเดียมคารบอเนตความเขมขน 3 % ท่ีอุณหภูมิหอง นาน 5 นาที     ผลลําไยท่ีเคลือบผิวดวย
สาร Stafresh 310 ความเขมขน 50, 60 และ 70 %   Carnauba ความเขมขน 10 และ 15 %  และผลลําไยท่ีผานการแช
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ในสารละลายโซเดียมคารบอเนตแลวเคลือบผิวดวย Stafresh 310 และ Carnauba ทุกความเขมขน  แลวนําไปเก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิู   10 ºC พบวา   ผลลําไยท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมคารบอเนตความเขมขน 3 % ท่ี
อุณหภูมิหอง นาน 5 นาที โดยไมเคลือบผิว    ผลลําไยท่ีเคลือบผิวดวยสาร Carnauba เพียงอยางเดยีวท่ีความเขมขน 
10 %  และผลลําไยท่ีผานการแชในสารละลายโซเดียมคารบอเนต ความเขมขน 3 % ท่ีอุณหภูมิหอง นาน 5 นาที แลว
เคลือบผิวดวย Carnauba ความเขมขน 10% มีอายุการเกบ็รักษานาน 10 วัน เทาๆ กนั   สวนผลลําไยท่ีเคลือบผิวดวย
สาร Stafresh 310 เพียงอยางเดียว ท่ีความเขมขน 50 %   มีอายุการเก็บรักษานาน 12 วัน แตผลลําไยท่ีผานการแชใน
น้ํากล่ัน (ชุดควบคุม) มีอายุการเก็บรักษาไดส้ันท่ีสุด(8 วัน) โดยท่ีการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสยังเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภค 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Effect of Salt Compounds and Coating Materials on Postharvest Decay Control of Longan  
 

Kannapot   Kawsorn* 
 

Abstract 
 The study on the effect (W/V) of 0.5% and 1.25% sodium bicarbonate, 3% sodium carbonate, 4% sodium 
chloride, 0.02% sodium hypochlorite, 0.5% potassium bicarbonate and 0.3% potassium sorbate against 
microorganisms on longan fruit surface were performed by mixing the chemicals and water used for washing the 
fruit into a culture medium and incubated at the ambient temperature (25  2 ºC)  for 1 and 3 days. The result 
revealed that, sodium carbonate at the concentration of 3 % was the best to control the microorganisms. 
 The study on the effect of various concentrations and temperatures of sodium carbonate solution on the 
postharvest decay of longan was separated into two parts.  Part one, fruits were soaked in 0, 1, 3 and 5% sodium 
carbonate solution at ambient  temperature for 10 minutes and then stored at 10 ºC.  The result revealed that, the 
fruits soaked in sodium carbonate solution of all treatments could delay rotting and prolong storage life upto 6 
days. Control group could last only for 4 days.  Fruits soaked in 3 %sodium carbonate solution had less 
percentage of disease when observed in day 8.  The fruits from all treatments were not different significantly in 
weight loss and total soluble solid (TSS) , but colour of the outer surface of the peel became dark brown after the 
fruits were treated with sodium carbonate solution.  The sensory evaluation of the treated fruits were not 
acceptable due to darkening of the peel.   However, inner surface of the peel and the fresh flavor were acceptable 
without off-odour.   Part two, the best concentration of chemical tested from part one was further studied to 
determine appropriate soaking temperature and time.    Fruits were soaked in 3 % sodium carbonate solution at 
ambient temperature, 49, 52 and 55 ºC for 5 and 10 minutes and then stored at 10ºC.  The result showed that, 
fruits soaked in the solution at ambient temperature for 5 minutes could delay disease development for 6 days and 
the least percentage of disease incidence when observed in day 8.  Other treatments had not different significantly 
in weight loss and TSS.  However, for fruits soaked in the solution at 55ºC for 10 minutes, the peel became dark 
brown, the inner side of peel developed irregular brown circles and showed slightly off-odour and off-flavor. 
  The effect of sodium carbonate solution and coating materials on fruits were also studied.  Fruits were 
treated with 3 % sodium carbonate solution at ambient  temperature for 5 minutes and coated with 50, 60, 70% of 
Stafresh 310 or 10, 15% of Carnauba.  The control groups were soaked in 3% sodium carbonate solution at 
ambient temperature for 5 minutes or coating with various concentrations of Stafresh 310 and Carnauba.  The 
result revealed that, fruits soaked in 3 % sodium carbonate solution at ambient temperature for 5 minutes, fruit 
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coated with 10% Carnauba  and fruits soaked in 3 % sodium carbonate solution mixed with 10% Carnauba 
coating could be stored at 10ºC for 10 days.  Whereas, fruits coated in 50% Stafresh 310 had storage life for 12 
days, but those soaked in distilled water (control group) had the shortest storage life (only 8 days).  The sensory 
evaluation of these treatments were still acceptable. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


