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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของลําไยพันธุดอ  โดยการแชผลลําไยใน
สารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1 เปอรเซ็นต  นาน 0 (ชุดควบคุม), 1, 5, 10, 20 และ 30 นาที  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผลลําไยมีอายุการเก็บรักษาได  15, 21, 21, 18, 15 และ 15 วัน ตามลําดับ โดยผลลําไยท่ี
แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1 เปอรเซ็นต นาน 1 และ 5 นาที มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด 
เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงเปลือก  กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส ระดับคะแนนการเนาเสีย และระดับคะแนน
การเกิดสีน้ําตาลท่ีเปลือกผลนอยกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ อีกท้ังยังมีปริมาณวิตามินซี ปริมาณสารประกอบฟนอล 
และระดับคะแนนการยอมรับในการบริโภคโดยรวมมากกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ เม่ือแชผลลําไยในสารละลาย
กรดแอสคอรบิกความเขมขน 1 เปอรเซ็นต เปนเวลา 20 และ 30 นาที พบวา มีความเสียหายของเปลือกผลเกิดข้ึน โดยมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด เปอรเซ็นตน้ําหนักแหงเปลือก  ระดับคะแนนการเนาเสีย และระดับคะแนนการเกิดสี
น้ําตาลท่ีเปลือกผลสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญกับผลที่แชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1 เปอรเซ็นต นาน 1 
และ 5 นาที แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับชุดควบคุม 
 การศึกษาผลของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคได   ตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของลําไยพันธุดอโดยการเคลือบผิว
ผลลําไยดวยสารละลายวุนความเขมขน 1 และ 2% สารละลายเจลาตินความเขมขน 2, 4 และ 6% และไมเคลือบผิว (ชุด
ควบคุม) แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผลลําไยมีอายุการเก็บรักษาได  18, 18, 21, 21, 21 และ 21 วัน 
ตามลําดับ โดยผลลําไยท่ีเคลือบผิวดวยสารละลายวุนความเขมขน 1 และ 2% สารละลายเจลาตินความเขมขน 2, 4 และ 
6% มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดนอยชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ 
 การศึกษาผลของสารเคลือบผิวท่ีบริโภคได   ตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของลําไยพันธุดอแบบแกะเปลือก 
โดยนําผลลําไยท่ีแกะเปลือกแลวไปเคลือบผิวดวยสารละลายวุนความเขมขน 1 และ 2% สารละลายเจลาตินความเขมขน 
2, 4 และ 6% และไมเคลือบผิว (ชุดควบคุม) แลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา ผลลําไยมีอายุการเก็บรักษา
ได  6, 6, 5, 5, 5 และ 4 วัน ตามลําดับ โดยผลลําไยท่ีเคลือบผิวดวยสารละลายวุนความเขมขน 1 และ 2% สารละลายเจ
ลาตินความเขมขน 2, 4 และ 6% มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดนอยกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ และผลลําไยท่ี
เคลือบผิวดวยสารละลายเจลาตินความเขมขน 6% มีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดมากกวาชุดควบคุมอยางมี
นัยสําคัญ 
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Abstract 
 The effect of ascorbic acid on postharvest quality of longan cv. Daw. fruits was studied by soaking the fruits 
in 1% ascorbic acid solution for 0 (control), 1, 5, 10, 20 and 30 minutes. Then the fruits were stored at 5 ๐C. The 
result showed that the fruits, soaked in 1% ascorbic acid solution for 0, 1, 5, 10, 20 and 30 minutes, shelf-life were 15, 
21, 21, 18, 15 and 15 days  respectively. Longan fruits which were soaked in 1% ascorbic acid solution for 1 and 5 
minutes had fresh weight loss, dry weight,  polyphenol oxidase activity, exocarp decay and  exocarp browning lower 
than the control. However, they had vitamin C, total phenolics contents and fruit rot higher than the control. Longan 
fruits which were soaked in 1% ascorbic acid solution for 20 and 30 minutes had some tissue damaged on the 
exocarp.  The fresh weight loss, dry weight, exocarp decay and exocarp browning were significant higher than those 
of 1 and 5 minutes soaking time but they did not significant differences with the control. 
 The effect of edible coating agents on postharvest quality of longan cv. Daw. fruits was studied. Longan 
fruits were coated with 1 and 2% agar and 2, 4 and 6% gelatin and non-coated (control), then stored at 5๐C. The result 
showed that the longan fruits which were coated with 1 and 2% agar and 2, 4 and 6% gelatin and the control, shlf-life 
were 18, 18, 21, 21, 21 and 21 days  respectively. Longan fruits with 1 and 2% agar and 2, 4 and 6% gelatin had fresh 
weight loss were significant lower than the control. 
 The effect of edible coating agents on postharvest quality of peeled longan cv. Daw. fruits was studied. The 
peeled longan fruits were coated with 1 and 2% agar and 2, 4 and 6% gelatin and non-coated (control), then stored at 
5๐C. It was found that the peeled longan fruits were coated with 1 and 2% agar and 2, 4 and 6% gelatin and the 
control, shlf-life were 6, 6, 5, 5, 5 and 4 days  respectively. The peeled longan fruits with 1 and 2% agar and 2, 4 and 
6% gelatin had fresh weight loss lower than the control and 6% gelatin had  total soluble solids heigher than the 
control. 
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