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บทคัดยอ 
 การศึกษาประสิทธิภาพของสารถนอมอาหารรวมกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ใน
การควบคุมเช้ือราของผลลําไย พบวา การแชในสารละลาย sorbic acid และ potassium sorbate รวมกบั citric acid สามารถ
ชะลอการเกิดโรคไดดีกวาการแชผลลําไยในสารละลาย sorbic acid กับ methyl paraben และ methyl paraben กับ citric acid  
สารละลายท่ีประกอบดวย citric acid สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกลําไยไดดีกวาสารละลายชนิดอ่ืนๆ และผล
ลําไยท่ีผานการแชในสารละลายแลวเก็บรักษาไวท่ี 5 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด 
 ทดสอบประสิทธิภาพของ สารผสมระหวาง citric acid กบั sorbic acid และ citric acid กับ potassium sorbate ท่ี
อุณหภูมิของสารผสม 45, 55 , 100 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิหอง เปรียบเทียบกับการแชผลลําไยในน้าํกล่ันท่ี
อุณหภูมิตางๆ และการรมดวย SO2 พบวาการแชผลลําไยในสารผสมระหวาง sorbic  acid กับ citric acid และ potassium 
sorbate กับ citric acid ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีเปลือกของผลลําไยไดดกีวาทุกกรรมวิธี สวนสารผสมชนิดตางๆ ท่ีอุณหภูมิหอง, 45, 55 และที่รมดวย 
SO2 มีผลทําใหผลลําไยมีอายุการเก็บรักษายาวนานท่ีสุด 
 การศึกษาประสิทธิภาพของสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid ในการเก็บรักษาผลลําไยในหอง
เย็น พบวาการแชผลลําไยในสารผสมท่ีอุณหภูมิหอง นัน้สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกผลลําไยดีใกลเคียง
กับการรมผลลําไยดวย SO2 และมีอายกุารเก็บรักษายาวนานกวาการแชผลลําไยในน้าํกล่ัน นอกจากนี้ยังมีคะแนนการ
ยอมรับของผูบริโภคสูงกวาเชนกัน  
 การทดสอบระยะเวลาในการวางจําหนายผลลําไยท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส พบวาเม่ือทําการเก็บรักษาผลลําไยท่ีผานกรรมวิธีดังกลาวในหองเย็นเปนระยะเวลานานข้ึน จะทําใหผล
ลําไยมีอายุการวางจําหนายส้ันลง การแชผลลําไยในสารผสมระหวาง potassium sorbate กับ citric acid ท่ีอุณหภูมิหอง 
นั้นสามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกผลลําไยไดใกลเคียงกบัการรมผลลําไยดวย SO2 และมีอายกุารวาง
จําหนายยาวนานกวาการแชผลลําไยในน้ํากล่ัน 
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Abstract 

 The efficiency of combining chemical preservative solutions and low temperatures at 1, 3, 5 and 10 0C for 
controlling of postharvest pathogens which decay longan fruits was studied. The fruits immersed in the chemical 
preservative solutions, the combination mixture of sorbic acid or methylparaben with citric acid delayed color change 
better than the other combinations. The treated fruits stored at 5 0C had the longest storage life. 
 Effect of the chemical preservative combinations, citric acid with sorbic acid and citric acid with potassium 
sorbate at room temperature, 45, 55 and 1000C were compared with plain distilled water at the same temperature 
levels and SO2 fumigation. It was found that the longan fruit immersed in the combinations at 1000C and stored at 5 
0C could delay the change in color better than other combinations. However, the longest shelf life was obtained when 
the fruits were immersed in the combinations at room temperature, 45, 55 0C and those fumigated with SO2. 
 The efficiency of the mixture of potassium sorbate and citric acid on longan fruit soaked at room temperture 
and SO2 fumigation before storage at low temperature were investigated. It was found that both chemical treatments 
delayed the color change of pericarp and had longer shelf life than the treatment with distilled water. The consumer 
acceptability score was also higher. 
 The shelf life of fruits at 250C after 50C storage was also studied. The result showed that the longer the period 
of cold storage, the shortter the shelf life of longan fruits. The fruits immersed in potassium sorbate and citric acid 
solution at room temperature and SO2 with fumigation delayed the color change and had a longer shelf life than the 
distilled water treatment. 
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