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Abstract 

Three fruit juices (passion fruit, pineapple and roselle) with high organic acids were used to replace the 
synthetic organic acids commonly used to decrease the pH level of ready-to-eat longan flesh to less than 4.6 so 
that the growth of pathogenic microorganisms could be inhibited.  The physico-chemical, microbiological and 
sensory properties of the treated products were evaluated by 50 taste panelists.  The results showed that the pH 
levels of longan flesh soaked in 40% (v/v) passion fruit juice, 70% (v/v) pineapple juice and roselle juice extract at 
a ratio of 1:40 (w/v) for 60 min were 4.58, 4.59 and 4.60, respectively.  The initial total count of bacteria, yeasts and 
molds in the treated products was significantly (p<0.05) lower than that of the control.  The treated products were 
stored in the clear clamshells at 0+1oC for 14 days.  All treatments were compared with two controls without 
soaking and soaking in 0.5% calcium chloride followed by 50 mg/L peroxyacetic solution (PAA).  The results 
revealed that 0.5% CaCl

2
 and 50 mg/L PAA in combination with the fruit juices could mitigate the total count of 

bacteria, yeasts and molds, as well as physico-chemical changes during storage more effectively (p<0.05) than 
the controls.  These treatments could extend the shelf-life of longan flesh up to 10 days when compared with the 
non-soaked control which had a shelf-life of 5 days. 
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บทคัดย่อ 

นํ �าผลไม้ 3 ชนิด คือ นํ �าเสาวรส นํ �าสบัปะรด และนํ �ากระเจี�ยบแห้งต้ม ที�มีกรดอินทรีย์สงูตามธรรมชาติได้นํามาใช้
ทดแทนกรดอินทรีย์สงัเคราะห์ เพื�อลดคา่พีเอชของเนื �อลําไยสดพร้อมบริโภคให้ตํ�ากวา่ 4.6 เพื�อช่วยยบัยั �งการเจริญของจลุนิทรีย์ก่อ
โรค และวิเคราะห์สมบตัิทางกายภาพ เคมี จลุนิทรีย์ และการประเมินทางประสาทสมัผสั ผลการทดลองพบวา่ ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนการยอมรับเนื �อลําไยสดพร้อมบริโภคที�แช่ในนํ �าเสาวรส นํ �าสบัปะรดที�ระดบัความเข้มข้น 40%, 70% (v/v) และนํ �า
กระเจี�ยบสกดัอตัราสว่น 1:40 (w/v) ที�แช่เป็นเวลา 60 นาที และเนื �อลําไยภายหลงัการแช่มีค่าพีเอช 4.58, 4.59 และ 4.6 
ตามลําดบั  และมีปริมาณจลุนิทรีย์ทั �งหมด ยีสต์ และรา ตํ�ากวา่ชดุควบคมุที�ไม่ผา่นการแช่ในนํ �าผลไม้อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(p<0.05) เมื�อนําเนื �อลําไยสดที�ผา่นการแช่ในนํ �าผลไม้ทั �ง 3 ชนิดที�ความเข้มข้นที�ผู้ทดสอบชิมชอบมากที�สดุ มาบรรจใุนกลอ่ง
พลาสติกใสที�มีฝาปิด เก็บรักษาที�อณุหภมูิ 0+1oC เป็นเวลา 14 วนั เปรียบเทียบกบัชดุควบคมุที�ไมแ่ช ่ และแช่ในสารละลาย 
CaCl

2
 0.5% ร่วมกบัเพอร์ออกซีแอซิติก (PAA) 50 mg/L พบวา่การแช่ในสารละลาย CaCl

2
 0.5% และ PAA 50 mg/L ตาม

ด้วยการแช่ในนํ �าผลไม้มีผลช่วยลดจํานวนแบคทีเรียทั �งหมด ยีสต์ และรา รวมทั �งมีการเปลี�ยนแปลงทางเคมีและกายภาพดีกว่า
ชดุควบคมุอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) และสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาได้ 10 วนั เมื�อเปรียบเทียบเทียบกบัชดุ
ควบคมุซึ�งมีอายกุารเก็บรักษา 5 วนั 
คาํสาํคัญ:  เนื �อลําไยสด นํ �าผลไม้ พีเอช 
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คาํนํา 
ลําไยเป็นพืชเศรษฐกิจที�สําคญัของประเทศไทย โดยสง่ออกทั �งในรูปผลลําไยสด ผลิตภณัฑ์แช่เยือกแข็ง ในปี พ.ศ. 2553 

มีมลูคา่การสง่ออกผลลําไย 6,059.8 ล้านบาท (กรมการค้าตา่งประเทศ, 2554) แตเ่นื�องจากผลผลติลําไยออกพร้อมกนั สง่ผล
ให้ราคาตกตํ�า จงึจําเป็นต้องมีการยืดอายกุารเก็บรักษาและเพิ�มมลูคา่ของผลลําไย ดงันั �นการจําหน่ายผลลําไยในรูปเนื �อลําไย
สดพร้อมบริโภคแช่เยน็ จงึเป็นผลติภณัฑ์ที�น่าสนใจ เนื�องจากช่วยประหยดัค่าขนสง่ เพราะขนสง่เฉพาะเนื �อสว่นที�บริโภคได้
เทา่นั �น และเพิ�มความสะดวกสบายให้แก่ผู้บริโภค แตเ่นื�องจากลําไยเป็นผลไม้ที�มีปริมาณนํ �าตาลสงู ไมมี่กรด และมีคา่พีเอชสงู
กวา่ 4.6  จงึทําให้จลุนิทรีย์สามารถเจริญได้ดี และมีอายกุารเก็บรักษาสั �น การใช้กรดอินทรีย์ชนิดตา่งๆ เพื�อยบัยั �งการเจริญของ
จลุนิทรีย์ เป็นวิธีการหนึ�งที�ใช้ในกระบวนการผลิตผลไม้พร้อมบริโภค การใช้นํ �าผลไม้ที�มีกรดอินทรีย์ตามธรรมชาติและมีคา่พีเอช
ตํ�าสามารถลดค่าพีเอชของเนื �อลําไยลงให้ตํ�ากวา่ 4.6 ได้ ซึ�งน่าจะทดแทนกรดอินทรีย์สงัเคราะห์ได้และอาจยบัยั �งการเจริญของ 
จลุนิทรีย์ก่อโรคได้ ซึ�งสง่ผลตอ่ความปลอดภยัของผู้บริโภค กรดอินทรีย์ในนํ �าผลไม้จะไปลดคา่พีเอชภายในเซลล์จลุนิทรีย์ ทําให้
กลไกในการเคลื�อนย้ายประจผุา่นเซลล์เมมเบรนของเซลล์จลุนิทรีย์ล้มเหลว อีกทั �งกรดอินทรีย์มีผลยบัยั �งปฎิกิริยาออกซิเดชนัทํา
ให้ไมส่ามารถผลติพลงังาน จลุนิทรีย์จงึไม่สามารถดํารงชีวิตอยูไ่ด้ (Raybaudi-Masilia et al., 2009) งานวิจยันี �ต้องการ
เปรียบเทียบนํ �าผลไม้ 3 ชนิด คือ นํ �าเสาวรส นํ �าสบัปะรด และนํ �ากระเจี�ยบแห้งสกดั ที�มีกรดอินทรีย์สงูตามธรรมชาติมาใช้แช่เนื �อ
ลําไยสดทดแทนกรดอินทรีย์สงัเคราะห์ ในการยบัยั �งการเจริญของจลุนิทรีย์ก่อโรค และยืดอายกุารเก็บรักษาเนื �อลําไยสด 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

งานวจัิยนี 
แบ่งออกเป็น 2 การทดลอง ได้แก่ 
การทดลองที� 1 ศกึษาระดับความเข้มข้นและเวลาในการแช่เนื 
อลาํไยสดในนํ 
าเสาวรส นํ 
าสับปะรด และนํ 
า

กระเจี'ยบสกัดต่อคุณภาพและการยอมรับของผู้ทดสอบชิม 
ผลลําไยสดพนัธุ์ดอที�เก็บเกี�ยวจากสวนเกษตรกรในจงัหวดัลําพนู ระยะแก่ทางการค้า สุม่ตวัอยา่งผลลําไยมาวดั

ปริมาณของแข็งที�ละลายนํ �าได้อยูใ่นช่วง 18-20% คดัเลือกผลที�มีขนาดใกล้เคียงกนั ตดัก้านทิ �ง นําผลลําไยมาแช่ในสารละลาย
เพอร์ออกซีแอซิติก (PAA) 100 mg/L เป็นเวลา 3 นาที เพื�อลดจลุนิทรีย์ที�เปลือก (Bunnag et al., 2012) ผึ�งให้สะเดด็นํ �า นํามา
คว้านเมลด็ด้วยตุ๊ดตูที่�สะอาด และแกะเปลือกออก จากนั �นนําเนื �อลําไยสดที�ได้แช่ลงในนํ �าเสาวรสความเข้มข้น 70, 60, 50 และ 
40% (v/v) นํ �าสบัปะรด ความเข้มข้น 100, 90, 80 และ 70% (v/v) นํ �ากระเจี�ยบแห้งสกดัอตัราสว่นกระเจี�ยบแห้งตอ่นํ �าดื�ม  
1:40, 1:50, 1:60, 1:70 (w/v) (ต้มเป็นเวลา 30 นาที และปลอ่ยไว้ให้เยน็) เป็นเวลา 30, 60, 90 นาที ตามลําดบั เปรียบเทียบ
กบัชดุควบคมุที�ไมไ่ด้แช่ในสารละลายใดๆ ปลอ่ยให้สะเดด็นํ �าเป็นเวลา 5 นาที หลงัจากนั �นสุม่ตวัอยา่งเนื �อลําไยสดมาวดัคา่พี
เอช ความแน่นเนื �อ และวิเคราะห์หาปริมาณจลุินทรีย์ทั �งหมด ยีสต์ และราเมื�อเริ�มต้น สิ�งทดลองละ 3 ซํ �า ซํ �าละ 5 ผล และทํา
การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัโดยผู้ทดสอบชิมจํานวน 50 คน (3 ผลตอ่คนตอ่ชนิด) คดัเลือกระดบัความเข้มข้นและ
เวลาในการแชเ่นื �อลําไยในนํ �าผลไม้แตล่ะชนิด เพื�อนํามาการศกึษาคณุภาพและอายกุารเก็บรักษาของเนื �อลําไยตอ่ไป 

การทดลองที� 2 ศกึษาคุณภาพของเนื 
อลาํไยสดระหว่างการเกบ็รักษาที�อุณหภูม ิ0+1oC เป็นเวลา 14 วัน 
การทดลองนี �วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design มีทั �งหมด 5 ชดุการทดลอง ได้แก่ ชดุ

ควบคมุที� 1 คือ เนื �อลําไยสดที�ไมไ่ด้แช่ในสารละลายใด ชดุควบคมุที� 2 คือ เนื �อลําไยสดที�ผา่นการแช่ในสารละลาย CaCl
2
 0.5% 

เป็นเวลา 5 นาที ตามด้วยการแช่ในสารละลาย PAA 50 mg/L เป็นเวลา 3 นาที ชดุการทดลองที� 1, 2 และ 3 คือ เนื �อลําไยที�
ผา่นการแช่ในสารละลาย CaCl

2
 0.5% เป็นเวลา 5 นาที ตามด้วยการแช่ในสารละลาย PAA 50 mg/L อีก 3 นาที ผึ�งให้สะเดด็

นํ �า หลงัจากนั �นนําเนื �อลําไยที�ได้แช่ลงในนํ �าผลไม้แตล่ะชนิด ตามความเข้มข้นที�ผู้ทดสอบชิมชอบมากที�สดุจากการทดลองที� 1  
ได้แก่ นํ �าเสาวรสความเข้มข้น 40% นํ �าสบัปะรดความเข้มข้น 70% และนํ �ากระเจี�ยบแห้งสกดัอตัราสว่น 1:40 เป็นเวลา 60 นาที 
ปลอ่ยให้สะเด็ดนํ �า นําเนื �อลําไยที�ได้บรรจใุนกลอ่งพลาสติกใสที�มีฝาปิด กลอ่งละ 20 ผล เก็บรักษาที�อณุหภมูิ 0+1 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั สุม่ตวัอยา่งออกมาทกุ 2 วนั โดยนํามาวดัคา่พีเอช ปริมาณของแข็งที�ละลายนํ �าได้ กรดทั �งหมดที�
ไทเทรตได้ ความแน่นเนื �อ และปริมาณจลุนิทรีย์ทั �งหมด ยีสต์และรา และการประเมินคณุภาพโดยผู้ทดสอบชิม 
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ผลและวจิารณ์ 
1. การยอมรับของผู้ทดสอบชมิต่อระดับความเข้มข้นและเวลาในการแช่เนื 
อลาํไยสดในนํ 
าผลไม้ 3 ชนิด 

และคุณภาพของเนื 
อลาํไยสดภายหลังการแช่ 
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับเนื �อลําไยสดที�ผา่นการแช่ในนํ �าเสาวรส 40% นํ �าสบัปะรด 70% และนํ �ากระเจี�ยบ

สกดั 1:40 มากที�สดุ ซึ�งเป็นระดบัความเข้มข้นตํ�าที�สดุ อาจเป็นเพราะผู้ทดสอบชิมคุ้นเคยกบัรสชาติของเนื �อลําไยที�มีรสหวาน
มากกวา่เนื �อลําไยที�มีรสหวานอมเปรี �ยว และเมื�อแช่เป็นเวลา 60 และ 90 นาที ทําให้เนื �อลําไยมีค่าพีเอชตํ�ากวา่ที�เวลา 30 นาที
ในทกุความเข้มข้นและแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) อีกทั �งยงัพบวา่การแช่เนื �อลําไยเป็นเวลา 90 นาที ทําให้
ความแน่นเนื �อลดลงมากที�สดุในทกุความเข้มข้น อาจเนื�องจากระยะเวลาที�แช่นานเกินไปทําให้เซลล์เกิดความเสียหาย เป็นผล
ทําให้นํ �าภายในเนื �อลําไยไหลออกมาทําให้เนื �อลําไยมีลกัษณะเนื �อสมัผสันิ�มลง เนื�องจากทําให้เซลล์สญูเสียความเตง่ (Kader, 
2002) การแช่เนื �อลําไยในนํ �าผลไม้ทําให้มีปริมาณจลุนิทรีย์ ยีสต์ และราทั �งหมด เมื�อเริ�มต้นตํ�ากวา่ชดุควบคมุ และมีคา่ไมเ่กิน
มาตรฐานคือไมเ่กิน 7 log cfu/g สําหรับแบคทีเรีย และไมเ่กิน 4 log cfu/g ในยีสต์และรา (Gilbert et al., 2000) 

2. คุณภาพของเนื 
อลาํไยสดระหว่างการเกบ็รักษา  
ระหวา่งเก็บรักษาเนื �อลําไยสดที�อณุหภมูิ 0+1oC เป็นเวลา 5 วนั ชดุควบคมุที� 1 ได้คะแนนลกัษณะปรากฏที�ไม่

สามารถยอมรับได้ มีกลิ�นและรสชาติผิดปกติ มีเนื �อนิ�มเละ และได้คะแนนการยอมรับตํ�ากวา่ 3 คะแนน  (Figure 1A) ในชดุ
ควบคมุที� 2 และชดุทดลองที� 1, 2 และ 3 เริ�มมีการเปลี�ยนแปลงมากสดุเมื�อเก็บรักษาไปแล้ว 10 วนั โดยพิจารณาจากคะแนน
การยอมรับที�ตํ�ากวา่ 3 คะแนน และเมื�อเปรียบเทียบระหวา่งชดุทดลองนํ �าผลไม้ พบวา่นํ �าเสาวรสมีความเหมาะสมดีที�สดุโดย
ได้รับคะแนนการยอมรับที�ดีกวา่นํ �าผลไม้ชนิดอื�น และมีการเจริญของจลุนิทรีย์ทั �งหมด ยีสต์ และราได้ตํ�ากวา่นํ �าผลไม้ชนิดอื�น 
(Figure 1B and C) สําหรับชดุควบคมุที� 2 สามารถลดการเจริญของจลุนิทรีย์ และยืดอายกุารเก็บรักษาได้ดีกว่าชดุการทดลอง
ทั �ง 3 ชดุ และชดุควบคมุที� 1 คา่พีเอชของเนื �อลําไยสด (Figure 1D) ในวนัเริ�มต้นของการเก็บรักษาชดุควบคมุที� 1 และ 2 อยู่
ในช่วง 7-7.5 และชดุการทดลองที� 1, 2 และ 3 มีคา่พีเอชอยูใ่นช่วง 4.5–4.6 ระหวา่งเก็บรักษาชดุการทดลองที� 1 ยงัคงมีคา่พี
เอชที�ตํ�ากวา่ 4.6 ตลอดการเก็บรักษา 14 วนั ชดุการทดลองที� 2 และ 3 คา่พีเอชอยูใ่นช่วง 4.57-5.27 ตลอดการเก็บรักษา 14 
วนั โดยคา่พีเอชสงูกวา่ 4.6 ในวนัที� 6 และ 2 ตามลําดบั ทกุชดุการทดลองมีคา่พีเอชเพิ�มขึ �นอย่างตอ่เนื�องตลอดการเก็บรักษา 
สอดคล้องกบั เปอร์เซน็ต์กรดทั �งหมดที�ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาในทกุชดุการทดลอง (Figure 1E) ซึ�งชดุการทดลองที� 
1 มีเปอร์เซน็ต์กรดสงูกวา่ทกุชดุการทดลองสําหรับปริมาณของแข็งที�ละลายนํ �าได้ (Figure 1F) ของทกุชดุการทดลองมีการ
ลดลงอยา่งตอ่เนื�องตลอดการเก็บรักษา 

 
สรุป 

การแชเ่นื �อลําไยในนํ �าเสาวรส 40% นํ �าสบัปะรด 70% และนํ �ากระเจี�ยบสกดัอตัราสว่น 1:40 เป็นเวลา 60 นาที ทําให้
เนื �อลําไยมีคา่พีเอชตํ�ากวา่ 4.6 และเป็นระดบัความเข้มข้นที�ผู้บริโภคพอใจมากที�สดุ และสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาของเนื �อ
ลําไยที�อณุหภมูิ 0+1oC ได้เป็นเวลา 10 วนั เมื�อเปรียบเทียบกบัชดุควบคมุที�ไม่ผา่นการแช่ในสารใด 
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Figure1 Acceptability (A), total bacteria (B), yeast-mold population (C), pH (D), titratable acidity (E), total soluble 
               solids (F) of ready-to-eat longan flesh during storage at 0+1๐C for 14 days 
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