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Abstract 

Effect of anti-browning substances on peel colour and quality of longan fruit cv. Daw during storage was 
studied by soaking the fruits in 7.5% sodium metabisulfite solution or 5% oxalic acid solution and the combination 
of both substances as soaking in sodium metabisulfite solution before oxalic acid solution, oxalic acid 
solution before sodium metabisulfite solution and the mixed solution of sodium metabisulfite and oxalic 
acid. All fruits were dipped for 5 minutes at 25oC and then were stored at 5oC for 7 weeks. The result 
showed that the treatments of soaking in oxalic acid before sodium metabisulfite, and the mixed solution of 
sodium metabisulfite and oxalic acid solution could maintain L and b values and did not show browning  or 
brown circle on the peel when compared to the other treatments. Moreover the quality of longan did not 
show any difference when compared with the control during storage. 
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บทคัดยอ 
จากการทดลองใชสารยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลตอสีเปลือกและคุณภาพของผลลําไยพันธุดอระหวางการเก็บรักษา โดย

แชผลลําไยในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน 7.5%  และสารละลายกรดออกซาลิก  ความเขมขน 5%  แบบใช
เดี่ยวและใชรวมกันดังนี้ แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตอยางเดียว แชสารละลายกรดออกซาลิกอยางเดียว             
แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตกอนนํามาแชในสารละลายกรดออกซาลิก  แชสารละลายกรดออกซาลิกกอนนํามา
แชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต และแชในสารละลายผสมระหวางกรดออกซาลิกและโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ทุก
กรรมวิธีจะแชผลนาน 5 นาที ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  ผ่ึงผลแลวนํามาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  นาน  7  
สัปดาห พบวา เปลือกนอกของลําไยที่แชในสารละลายกรดออกซาลิกกอนนํามาแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  และ
ลําไยที่แชดวยสารละลายผสมระหวางกรดออกซาลิกและโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  มีคา L และคา b มากที่สุดเปลือกผลมีสี
เหลือง   และไมพบสีน้ําตาลและรอยดาง  เนื่องจากการแชสารละลายกรดบนเปลือกนอกและเปลือกในของลําไยเมื่อเทียบ
กับทุกกรรมวิธีโดยคุณภาพของผลในระหวางการเก็บรักษามีคาไมแตกตางกันกับชุดควบคุม 
คําสําคัญ : ลําไยพันธุดอ   โซเดียมเมตาไบซัลไฟท  กรดออกซาลิก    

 
คํานํา 

ลําไย เปนพืชที่มีความสําคัญมากในเขตภาคเหนือ โดยในปจจุบันไดมีการสงลําไยทั้งในรูปลําไยแหงและผลสดไปขาย
ยังตลาดตางประเทศนํารายไดเขาสูประเทศหลายรอยลานบาท แตการสงผลลําไยสดมักเกิดปญหาเรื่องการเกิดโรคและเปลือก
เปล่ียนเปนสีน้ําตาลระหวางการขนสงและจําหนาย Pan (1994) สังเกตวาการเกิดสีน้ําตาลบนเปลือกลําไยจะเกิดไดทั่วของชั้น 
pericarp โดยชั้นผิวที่เปล่ียนเปนสีน้ําตาลกอนเปนชั้นแรกคือ mesocarp จากนั้นตามมาดวยชั้น endocarp โดย J iang et 
a l . (2002)  รายงานวา คิวติเคิลที่ปกคลุมสวน pericarp มีความหนานอยมาก เนื้อเยื่อของเปลือกลําไยจะมีชั้นของ cork       
ที่ไมมีการพัฒนาเปน stone cell ทําใหเซลลสูญเสียความสามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยา โดยสามารถเปดโอกาสใหเอนไซม 
polyphenol oxidase (PPO) สัมผัสกับ substrate ไดเอนไซม PPO ทํางานไดดีเมื่ออยูในชวงความเปนกรดดาง 4 – 7 และ
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อุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการทํางานของ PPO คือ 35 องศาเซลเซียส โดยที่ substrate ที่เอนไซม PPO เขามาจับเพื่อทํา
ปฏิกิริยาดวยที่เปลือกลําไย ไดแก  4-methylcatechol และ catechol (Jiang, 1999) 

การแกปญหาการเกิดสีน้ําตาลระหวางการขนสงและเก็บรักษา สามารถทําไดโดยการรมดวยซัลเฟอรไดออกไซดซึ่ง
เปนสารที่ใชเพื่อยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลในผักและผลไม (ศิวาพร,2535) โดยพบวา สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ (2544) อนุญาตใหลําไยมีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในเนื้อลําไยไดไมเกิน 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  ซึ่งถา
มีมากกวาที่กําหนดอาจมีผลในการกีดกันทางการคาการสงออกได โดยการใชซัลเฟอรไดออกไซดนิยมใชในรูปกาซ มีรายงานวา
ซัลเฟอรไดออกไซดเปนพิษตอระบบทางเดินหายใจของมนุษย มีผลตอเยื่อตา เยื่อบุจมูก และปอด   สวนซัลเฟอรไดออกไซดที่
ตกคางในผลิตภัณฑอาหาร ถาอยูในปริมาณมากซัลเฟอรไดออกไซดที่เหลือจากการถูกออกซิไดซจะลดประสิทธิภาพการใช
โปรตีนและไขมันในรางกาย โดยองคการอนามัยโลกกําหนดคา ADI (acceptable daily intake) ของซัลเฟอรไดออกไซด  ที่  
0.7 มิลลิกรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน และยังพบวาการใชซัลเฟอรไดออกไซดปริมาณสูงในอุตสาหกรรมทําผลไมแหงมี
ผลทําใหผูบริโภคมีอาการปวดศีรษะ ปวดทอง คล่ืนไส เยื่อในปากอักเสบ เม็ดเลือดแดงถูกทําลายมากกวาปกติ ทําใหเกิดโรค
โลหิตจาง  ปสสาวะมีกรดยูริกและอัลบูมินมากขึ้นในสัตวทดลอง การเติบโตจะหยุดชะงกั เกิดอาการทองรวงอยางรุนแรง และ
เปนโรคขาดวิตามินบีหนึ่ง ดังนั้นจึงควรหาสารเคมีอื่นมาใชแทนซัลเฟอรไดออกไซด เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค (คณะ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 2547) 

พรวิสาข (2544) พบวา ผลลําไยที่แชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟทความเขมขน 7.5 เปอรเซ็นต ที่อุณหภมิู 25 
องศาเซลเซียส แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีผลชวยชะลอการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกลําไย และยืดอายุการเก็บ
รักษาไดนาน 14 วันโดยไมพบสารซัลไฟตตกคางในเนื้อลําไย  สําหรับการเลือกใชกรดอินทรีย  ควรใชกรดอินทรียที่มีคา pH ต่ํา
กวา 2 เนื่องจากสามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม PPO และปองกันการสรางเมลานินได (Whitaker and Lee,1995)   

 
อุปกรณ และวิธีการ 

นําผลลําไยพันธุดอที่มีขนาดสม่ําเสมอกันและไมเปนโรคมาใชโดยวางแผนการทดลองแบบ completely randomized 
design (CRD) มี 6 กรรมวิธี โดยใชสารละลายกรดออกซาลิก ความเขมขน 5% และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความ
เขมขน 7.5% (พรวิสาข,2544) แบบใชเดี่ยวและใชรวมกันดังนี้ แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตอยางเดียว แชสารละลาย
กรดออกซาลิกอยางเดียว แชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตกอนนํามาแชในสารละลายกรดออกซาลิก แชสารละลาย
กรดออกซาลิกกอนนํามาแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต และแชในสารละลายผสมระหวางกรดออกซาลิกและ
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต  ทุกกรรมวิธีจะแชผลนาน  5  นาที  ที่อุณหภูมิ  25  องศาเซลเซียส  ผ่ึงผลใหแหงแลวนํามาเก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 7 สัปดาห ตรวจวัดผลทุกสัปดาหโดยวัดการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอกและเปลือกใน  
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก และคุณภาพของผล  ไดแก  TSS  กล่ิน  และรสชาติ   

 
ผลและวิจารณ 

การใชสารละลายกรดออกซาลิก  ความเขมขน 5%  และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน 7.5%      
ทั้งแบบใชเดี่ยวและใชรวมกัน มีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอกและเปลือกในของลําไยพันธุดอ โดยพบวา การใช
สารละลายทั้ง 2 รวมกัน  มีคา L  (Fig.1)  คา  b สูง  และคา a ต่ํา เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  นาน 7 สัปดาห   
โดยการแชสารละลายกรดออกซาลิกกอนนํามาแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  และการแชในสารละลายผสมระหวาง
กรดออกซาลิกและโซเดียมเมตาไบซัลฟต  มีคา L สูงที่สุด และไมพบสีน้ําตาลและรอยดางบริเวณเปลือกนอก   
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 Na2S2O5    Oxalic acid  Na2S2O5  before Oxalic acid 

 Oxalic acid before Na2S2O5 Mixed solution  Control 

 Na2S2O5    Oxalic acid  Na2S2O5  before Oxalic acid 

 Oxalic acid before Na2S2O5 Mixed solution  Control 
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Figure 1   Effect of treatments on the browning index of longan fruit cv. Daw during storage 

 
สําหรับสีเปลือกใน พบวาคา L คา b และ คา a ของทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกัน โดยพบวา วิธีการแชลําไยใน

สารละลายกรดออกซาลิกกอนแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  และวิธีแชในสารละลายผสมระหวางกรดออกซาลิก
และโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  ไมพบสีน้ําตาลและรอยดาง  แตการแชในสารละลายกรดออกซาลิกกอนนํามาแชในสารละลาย
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต  จะเกิดแถบสีแดงบริเวณเปลือกดานใน เริ่มตั้งแตสัปดาหที่ 3 ของการเก็บรักษาโดยเริ่มเกิดจุดสีแดง
และเพิ่มขนาดขึ้นเมื่อเก็บรักษานานซึ่งแถบสีที่เกิดขึ้นอาจเนื่องมาจากสภาพความเปนกรดดางของสารละลายที่แชผลลําไย ทํา
ใหแคโรทีนอยดซึ่งมีคุณสมบัติเปนตัวตานออกซิเดชันในเปลือกพัฒนาสารสีแดงหรือแคโรทีนขึ้นมา  (จริงแท,2549)  

การเปลี่ยนแปลงดานน้ําหนักผล  TSS และรสชาติของลําไย  เมื่อเก็บรักษาผลลําไยที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
พบวาในแตละสัปดาหผลลําไยทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกัน  โดยมีลักษณะที่สังเกตได ดังนี้ เปลือกมีความกรอบมากขึ้น  
น้ําหนักลดลง เนื้อผลหดตัวลง ทําใหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้น (Fig.2)  เมื่อเก็บรักษานาน 7 สัปดาห ผลลําไยของ
ทุกชุดการทดลอง ยังไมพบการเกิดโรคที่สังเกตเห็นได 
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Figure 2  Effect of treatments on the percentage of weight loss in longan fruit cv. Daw during storage 
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จากการใชสารละลายกรดออกซาลิก  ความเขมขน 5%  และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน 7.5%  
แบบใชรวมกันมีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกนอกและเปลือกในดีกวาการใชแบบเดี่ยว อาจเนื่องมาจากโซเดียมเมตาไบ
ซัลไฟต เปนสารที่สามารถแตกตัวใหสารโมเลกุลของซัลเฟอรไดออกไซด 57.7% ซึ่งประสิทธิภาพของซัลเฟอรไดออกไซดที่ไดจะ
เพิ่มสูงขึ้นเมื่ออยูในสภาพที่มีความเปนกรดดางต่ํา (พรวิสาข,2544)  ดังนั้นเมื่อนํามาใชรวมกับกรดออกซาลิกซึ่งมีความเปน
กรดดางต่ํา จึงทําใหสารมีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้น โดยคาความเปนกรดดางของสารละลายผสมระหวางสารละลายกรดออกซาลิก 
ความเขมขน 5% และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน 7.5% เทากับ 1.51 (table 1) ซึ่งการเลือกใชกรดอินทรีย  
ที่มีคา pH ต่ํากวา 2 สามารถยับยั้งแอคติวิตีของเอนไซม PPO และปองกันการสรางเมลานินได (Whitaker and Lee,1995)   

 
Table 1   pH value of each solution 

Solution Value of pH 
Distilled water 5.03 

5% Oxalic acid solution (OA) 0.64 
7.5% Sodium metabisulfite solution (SMS) 4.02 

The mixed solution of OA and SMS 1.51 

สรุป 
จากการทดลองใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ความเขมขน 7.5%  และสารละลายกรดออกซาลิก ความ

เขมขน 5%  แบบใชเดี่ยวและใชรวมกัน ในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของสีเหลือกและคุณภาพของผลลําไยพันธุดอในระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 7 สัปดาห  พบวา  การแชผลลําไยในสารละลายผสมระหวางกรดออกซาลิก
และโซเดียมเมตาไบซัลไฟต  มีผลในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลของเปลือกลําไยไดดีที่สุด โดยไมมีผลกระทบตอคุณภาพของ
ลําไยระหวางการเก็บรักษา 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับการสนับสนุนทุนวิจัยจากโครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สถาน
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
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