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Abstract 
Two different GRAS (Generally recognized as safe) chemicals were used to extend longan shelf-life.  Longan 

was soaked for 5 min with Sodium benzoate (2500, 1250 and 625 ppm) and Potassium sorbate (2000, 1000 and 500 ppm) and 
various immersion times (2, 4, 6 and 8 min) and then kept at 20 ˚C. The results showed that the best conditions provided the 
most fungal inhibition were using of 1250 ppm Sodium benzoate and 1000 ppm Potassium sorbate with immersion times of 4 
minutes. The chemical treated longans were less brown (P < 0.05) than the control.  The chemical changes in longan pulp 
(total soluble solids, vitamin C and total acid contents) were observed and found that the GRAS chemicals used had no effect. 
These conditions were investigated with longan storaged at 5 ˚C and 85-90% relative humidity and found that the shelf-life 
could be extended to 30 days. The benzoic and sorbic acid residues in longan pulp were also determined and found that they 
decreased 61.66 and 75.71%, respectively after 30 day storage. 
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บทคัดยอ 
การศึกษาสารเคมีประเภท  GRAS (Generally recognized as safe) 2 ชนิดเพื่อใชยืดอายุการเก็บรักษา

ลําไยสดโดยจุมลําไยในสารละลายโซเดียมเบนโซเอต (2500 1250 และ 625 ppm) และโพแทสเซียมซอรเบต (2000 1000 และ 
500 ppm) ที่เวลาจุมตางๆ (2 4 6 และ 8 นาที) และเก็บรักษาที่ 20 ˚ซ.   พบวาสภาวะที่ใหผลในการยับยั้งเชื้อราไดดีที่สุดไดแกการ
ใชโซเดียมเบนโซเอตที่ความเขมขน 1250 ppm และโพแทสเซียมซอรเบต 1000 ppm  ที่เวลาการจุมนาน 4 นาทีเทากัน โดย
ลําไยที่จุมในสารเคมีทั้งสองดังกลาวเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือกนอยกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
นอกจากนั้นยังพบวาสารเคมีทั้งสองไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงทางเคมี (ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด วิตามินซี และปริมาณ
กรดทั้งหมด) ภายในเนื้อลําไย  เมื่อนําสภาวะดังกลาวมาทดลองเก็บรักษาลําไยที่ 5 ˚ซ. พบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได
นาน 30 วัน การวิเคราะหปริมาณของสารเคมีตกคางในรูปกรดเบนโซอิกและซอรบิกในเนื้อลําไยหลังจากเก็บรักษาไวนาน 30 
วัน พบวา มีปริมาณลดลงรอยละ 61.66 และ 75.71 ตามลําดับ 
 

คํานํา 
ลําไย  (Euphoria  longan) เปนผลไมเศรษฐกิจที่สําคัญ และเปนที่นิยมปลูกมากทางภาคเหนือ  เพื่อสงออกและใช

บริโภคภายในประเทศ การสงลําไยไปจําหนายตางประเทศนั้น รัฐบาลไดใหการสงเสริมการตลาดอยางจริงจังจึงกลาวไดวาลําไย
เปนผลไมที่ประสบความสําเร็จในการสงออกตางประเทศมากที่สุด จัดอยู 1 ใน 10 ของสินคาเกษตรที่สงออกและมีแนวโนมเพิ่ม
มากขึ้นทุกป  จากปญหาการเนาเสียของลําไยดวยขอจํากัดของอายุการเก็บที่สั้น ดังนั้นจึงไดมีการคิดคนวิธีการปรับปรุงและรักษา
คุณภาพของลําไยคงอยูในสภาพเดิมไดนานขึ้น กรรมวิธีที่นิยมใชกันมาก คือ การรมดวยซัลเฟอรไดออกไซด  ซึ่งเปนวัตถุกันเสียที่
มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียและปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงเปนสีน้ําตาลของอาหารหรือเปนสารรีดิวสทําใหมี
สมบัติในการฟอกสี (ไพบูลย, 2532) 

พรรัตนและจันทรฉาย (2540) สํารวจปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดที่ตกคางในลําไยที่สงออกจํานวน 81 ตัวอยาง พบวา 
มีการตกคางซัลเฟอรไดออกไซดในเปลือกรอยละ 55.6 ซึ่งเปนปริมาณที่เกินมาตรฐานมากกวา 350 ppm คิดเปนรอยละ 39.5  
สําหรับปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในเนื้อลําไยมีคามาตรฐานกําหนดไวที่ 10 ppm  พบวามีตัวอยางที่มีการตกคางในเนื้อคิดเปน
รอยละ 25.9  สวนลําไยที่บริโภคภายในประเทศพบวามีการตกคางในเปลือกรอยละ 25 และทุกตัวอยางมีปริมาณมากกวา 350 ppm  
สวนในเนื้อลําไยมีการตกคางของสารรอยละ 10  จากการสํารวจดังกลาวจะเห็นวามีสารซัลเฟอรไดออกไซดตกคางสูงเกินกวาที่
มาตรฐานกําหนด ซึ่งมีผลกระทบโดยตรงตอการสงออกลําไยของประเทศ  ดังนั้นจึงควรมีการลดปริมาณการใชซัลเฟอรได
ออกไซดลงหรือทดลองหาสารเคมีชนิดอื่นๆ ขึ้นมาเพื่อทดแทน งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาสารเคมีชนิด GRAS (Generally 
recognized as safe) ซึ่งเปนสารเคมีที่ไมเปนอันตราย เพื่อใชทดแทนซัลเฟอรไดออกไซดในการยืดระยะเวลาการเก็บรักษาของลําไยสด 
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อุปกรณและวิธีการ 
การทดลองที่ 1  ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของสารเคมีชนิด  GRAS ในการยืดอายุการเก็บรักษาลําไย 
 นําลําไยพันธุอีดอที่คัดใหมีขนาดสม่ําเสมอและตัดขั้วเหลือไวประมาณ 0.5 ซม. มาจุมในสารละลายโซเดียมเบนโซเอต
ที่ความเขมขน  2500 1250 และ 625 ppm และโพแทสเซียมซอรเบต  2000 1000 และ 500 ppm ที่เวลาจุม 2 4 6 และ 8 นาที ผ่ึงให
แหง  นํามาจัดเรียงในถาดโฟม หุมดวยฟลมพลาสติก PVC (Polyvinyl chloride) หนา 11 มิลลิเมตร เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 ˚ซ.  
ความชื้นสัมพัทธ 85-90%  ประเมินการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือก (คะแนน 1 = ไมเกิดสีน้ําตาล 2 = เกิดสีน้ําตาล 1-25%  3 = เกิดสี
น้ําตาล 26 - 50%  4 =  เกิดสีน้ําตาล 51 – 75 %  และ  5 =  เกิดสีน้ําตาลมากกวา 75% บนผิวเปลือกลําไย) และวิเคราะหปริมาณเชื้อ
ราบนผิวเปลือกดานนอก (กัลยา, 2540)  วิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด วิตามินซี และปริมาณกรดทั้งหมด (AOAC, 
1990) เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่จุมน้ํากลั่นทุก 3 วัน 

การทดลองที่ 2  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของลําไยสด 
นําสภาวะที่คัดเลือกไดจากการทดลองที่ 1  มาศึกษาอายุการเก็บรักษาของลําไยสดโดยนําผลลําไยจุมในสารละลายที่

ระดับความเขมขนและเวลาในการจุมที่คัดเลือกได ผ่ึงใหแหง นํามาจัดเรียงในถาดโฟม หุมดวยฟลมพลาสติก PVC เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 ˚ซ.  ความชื้นสัมพัทธ 85-90% บันทึกการเปลี่ยนแปลงเชนเดียวกับการทดลองที่ 1  เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่จุมน้ํา
กลั่นทุก 5 วัน 

 
ผลและวิจารณ 

1. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของสารเคมีชนิด GRAS ในการยืดอายุการเก็บรักษาลําไย 
การประเมินการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือกของลําไยที่จุมสารเคมีทั้งสองชนิดและเก็บรักษาที่ 20 ˚ซ. พบวา วันที่ 3 ของ

การเก็บรักษาระดับคะแนนของลําไยชุดควบคุมที่จุมน้ํากลั่นเวลาตางๆ และลําไยที่จุมสารเคมีทั้งสองชนิดที่ความเขมขนและเวลา
ตางๆมีคาไมแตกตางกันโดยมีการเกิดสีน้ําตาลในชวง 1- 25% ของผิวเปลือก แตหลังจากเก็บรักษา 9 วัน พบวา ลําไยชุดควบคุมมี
ระดับคะแนนระหวาง 4.2 - 4.3 หรือมีการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือกมากกวา 75% ในขณะที่ลําไยที่จุมในสารเคมีทั้งสองชนิดที่ทุก
ความเขมขนและระยะเวลาตางๆ มีคะแนนในชวง 3.4 - 3.7  ซึ่งมีการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือกต่ํากวาโดยอยูในชวง 51-75% 
 การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด วิตามินซี และปริมาณกรดทั้งหมดของลําไยที่จุม
สารเคมีทั้งสองชนิดและชุดควบคุม พบวา มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p > 0.05)  เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 
พบวา ลําไยทุกชุดการทดลองมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเพิ่มขึ้นเนื่องจากการสูญเสียน้ําของลําไย (ดาวเรือง, 2530)  
ปริมาณกรดทั้งหมดเพิ่มขึ้นเนื่องมาจากลําไยเปนผลไมที่มีน้ําตาลเปนองคประกอบทางเคมีในปริมาณสูง และน้ําตาลอาจ
เปลี่ยนเปนกรดอินทรียโดยปฏิกิริยาชีวเคมีเมื่อเขาสูระยะการเสื่อมสลาย (senescence) สวนปริมาณวิตามินซีลดลง เนื่องจากอาจ
สูญเสียจากออกซิเดชันของเอนไซม เชน polyphenol oxidase ที่มีอยูในเนื้อเยื่อพืช (จริงแท, 2542)  

ผลของความเขมขนของสารละลายโซเดียมเบนโซเอตและโพแทสเซียมซอรเบต เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมที่เวลา
ในการจุมตางๆ ตอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณเชื้อราที่ผิวเปลือกดานนอกของลําไย พบวา หลังจากการเก็บรักษาที่ 20 ˚ซ. เปน
เวลา 6 วัน ปริมาณเชื้อราในลําไยที่จุมในสารละลายโซเดียมเบนโซเอต (ตารางที่ 1) ที่ความเขมขน 2500 และ 1250 ppm มีคา 3.75 
และ 3.76 log CFU/ml ตามลําดับ ซึ่งต่ํากวาปริมาณเชื้อราที่ตรวจพบในลําไยที่จุมในสารละลายโซเดียมเบนโซเอตความเขมขน 
625 ppm และตัวอยางควบคุมที่มีคา 4.05 และ 4.85 log CFU/ml ตามลําดับอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05)  สวนปริมาณเชื้อราใน
ตัวอยางที่จุมดวยสารละลายโพแทสเซียมซอรเบต (ตารางที่ 2) ที่ความเขมขน 2000 และ 1000 ppm มีคา 3.71 log CFU/ml เทากัน
และมีคาต่ํากวาปริมาณเชื้อราที่ตรวจพบในลําไยที่จุมในสารละลายโพแทสเซียมซอรเบตความเขมขน 500 ppm และตัวอยาง
ควบคุมที่มีคา 4.05 และ 4.85 log CFU/ml ตามลําดับอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) เชนเดียวกัน  

Table 1  Effect of  Sodium benzoate concentration on  mold count of the outer longan peel. 

Sodium benzoate 
concentration  

(ppm) 

Mold count* (log CFU/ml) 
Storage time (day) 

0 3 6 9 
0 

625 
1250 
2500 

4.57a 
4.06b 
3.47c 
3.44c 

4.63a 
4.18b 
3.61c 
3.67c 

4.85a 
4.05b 
3.76c 
3.75c 

4.97a 
4.30b 
4.12c 
4.08c 

*Values are not labeled with the same letter in the same column indicate significant differences  (p < 0.05). 
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Table 2 Effect of  Potassium sorbate concentration on  mold count of the outer longan peel. 

Potassium sorbate 
concentration  

(ppm) 

Mold count* (log CFU/ml) 
Storage time (day) 

0 3 6 9 
0 

500 
1000 
2000 

4.59a 
4.00b 
3.49c 
3.28d 

4.63a 
4.06b 
3.63c 
3.58c 

4.85a 
4.05b 
3.71c 
3.71c 

4.97a 
4.30b 
4.09c 
4.11c 

* Values are not  labeled with the same letter in the same column indicate significant differences (p < 0.05). 

 

ผลของเวลาในการจุมลําไยหลังจากเก็บรักษา 6 วันที่ 20 ˚ซ.  พบวาลําไยที่จุมในสารละลายโซเดียมเบนโซเอต 
(ตารางที่ 3) นาน 4 และ 6 นาที มีปริมาณเชื้อรา 4.05 และ 4.06 log CFU/ml ตามลําดับ ซึ่งต่ํากวาในลําไยที่จุมสารละลายโซเดียม
เบนโซเอตนาน 2 นาที ที่มีคา 4.23 log CFU/ml อยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) สวนลําไยที่จุมในสารละลายโพแทสเซียมซอรเบต 
(ตารางที่ 4) นาน 4 6 และ 8 นาทีพบวามีปริมาณเชื้อรา 4.04 log CFU/ml เทากัน ซึ่งต่ํากวาในลําไยที่จุมสารละลายโพแทสเซียมซอร
เบตนาน 2  นาทีที่มีคา 4.23 log CFU/ml อยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05)  เมื่อพิจารณาผลของปจจัยรวมกันระหวางความเขมขนของ
สารละลายและเวลาในการจุมที่มีผลตอปริมาณเชื้อราบนผิวเปลือกลําไย พบวา การจุมลําไยในสารละลายโซเดียมเบนโซเอตความ
เขมขน 1250 ppm และโพแทสเซียมซอรเบตความเขมขน 1000 ppm  นาน 4 นาทีเทากัน ใหผลในการยับยั้งการเจริญของเชื้อราได
ดีที่สุด 

Table 3 Effect of  immersion times on mold count of the outer longan peel  using different concentration of Sodium benzoate 
(2500 1250 and 625 ppm). 

 
Immersion time 

(minute) 

Mold count* (log CFU/ml) 
Storage time  (day) 

0 3 6 9 
2 
4 
6 
8 

 3.82c 
3.87bc 
 3.90bc 
3.96a 

4.11a 
3.95c 
3.99bc 
4.05ab 

4.23a 
4.05c 
4.06bc 
4.09b 

4.47b 
4.34c 
4.34c 
4.34c 

* Values are not  labeled with the same letter in the same column indicate significant differences (p < 0.05). 

 
Table 4 Effect of  immersion times on mold count of the outer longan peel  using different concentration of Potassium sorbate 

(2000 1000 and 500 ppm). 

 
Immersion time 

(minute) 

Mold count* (log CFU/ml) 
Storage time  (day) 

0 3 6 9 
2 
4 
6 
8 

 3.80a 
 3.81a 
 3.83a 
 3.92a 

4.09a 
3.91b 
3.93b 
3.98b 

4.23a 
4.04b 
4.04b 
4.04b 

4.45a 
4.32c 
4.34bc 
4.36b 

* Values are not  labeled with the same letter in the same column indicate significant differences (p < 0.05). 

 
2.  การศึกษาอายุการเก็บรักษาของลําไยสด 

การเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือกดานนอกของผลลําไยที่จุมสารละลายโซเดียมเบนโซเอตที่ความเขมขน 1250 ppm  และ
โพแทสเซียมซอรเบตที่ความเขมขน 1000 ppm  นาน 4 นาที และเก็บรักษาที่ 5 ˚ซ. ความชื้นสัมพัทธ 85-90%  หลังจากเก็บรักษาลําไย
นาน 10 วัน พบวาลําไยชุดควบคุมมีการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือก 1–25%  สวนลําไยที่จุมในสารเคมีทั้งสองชนิดยังไมปรากฏ
สีน้ําตาลที่ผิวเปลือกดานนอก  เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นเปน 30 วัน พบวา ลําไยที่จุมในสารละลายโซเดียมเบนโซเอต
และโพแทสเซียมซอรเบต มีการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือกรอยละ 1-25 ซึ่งนอยกวาในลําไยชุดควบคุมที่เกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือกรอย
ละ 26–50  จากการทดลองจะเห็นวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น ลําไยทุกชุดการทดลองมีแนวโนมการเกิดสีน้ําตาลที่ผิว
เปลือกเพิ่มขึ้น โดยลําไยชุดควบคุมมีการเกิดสีน้ําตาลที่ผิวเปลือกดานนอกมากกวาลําไยที่จุมในสารเคมี 
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 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด วิตามินซี และปริมาณกรดทั้งหมดของลําไยที่จุม
สารละลายโซเดียมเบนโซเอต โพแทสเซียมซอรเบตและชุดควบคุม พบวามีคาไมแตกตางกันเชนเดียวกับการทดลองที่ 1 การลดลง
ของปริมาณโซเดียมเบนโซเอตที่ตกคางในเนื้อลําไยโดยวิเคราะหในรูปกรดเบนโซอิกและปริมาณโพแทสเซียมซอรเบตในรูปกรด
ซอรบิก (ตารางที่ 5)  หลังจากการเก็บรักษา 30 วัน ที่ 5 ˚ซ. พบวามีการลดลงของกรดเบนโซอิกและกรดซอรบิกรอยละ 61.66 และ 
75.71 ตามลําดับ  

Table 5 Benzoic and Sorbic acid residues in the longan pulp during 30 days storage at 5 ˚C. 

Storage time (day) Benzoic acid residues (ppm) Sorbic acid residues (ppm) 
0 0.0652 0.0700 
5 0.0442 0.0613 

10 0.0400 0.0443 
15 0.0400 0.0445 
20 0.0350 0.0390 
25 0.0270 0.0295 
30 0.0250 0.0170 

   
การเปลี่ยนแปลงของปริมาณเชื้อราที่ผิวเปลือกดานนอกของลําไยที่จุมในสารละลายโซเดียมเบนโซเอตความเขมขน 

1250 ppm  และสารละลายโพแทสเซียมซอรเบต ความเขมขน 1000 ppm นาน 4 นาที เก็บรักษาที่ 5 ˚ซ. ความชื้นสัมพัทธ 85-90%  
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ภาพที่ 1)  พบวาหลังจากการเก็บรักษา 10 วัน ปริมาณเชื้อราที่ผิวเปลือกดานนอกของลําไยชุดควบคุมมี
คา 4.69 log CFU/ml  ซึ่งมากกวาในลําไยที่จุมสารละลายโซเดียมเบนโซเอตและโพแทสเซียมซอรเบต ที่มีคา 4.25 และ 4.17 log 
CFU/ml ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 30 วัน พบวา ปริมาณเชื้อราในชุดควบคุมมีคา 5.19 log CFU/ml  มากกวาตัวอยางที่จุม
ในสารละลายโซเดียมเบนโซเอตและโพแทสเซียมซอรเบต ที่มีคา 4.68 และ 4.60 log CFU/ml  ตามลําดับ จากผลการทดลองจะ
เห็นวาสารเคมีทั้งสองชนิดใหผลในการยับยั้งการเจริญของเชื้อราบนผิวเปลือกดานนอกของลําไยไดโดยกลไกการยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรียของสารเคมีทั้งสองชนิดเกิดจากสวนที่ไมแตกตัวไปรบกวนโครงสรางของเอ็นไซมในเซลลจุลินทรียและผนังเซลล
ของจุลินทรีย (Branen  et  al.,1990 ) 
 
 

 

 

 

 

 

Figure 1 Mold count of the outer longan peel immersed for 4 minutes in 1250 ppm  Sodium benzoate and 1000 ppm  Potassium sorbate 
compared with control during 30 day storage at 5 ˚C. 

 
สรุป 

1. การจุมลําไยลงสารละลายโซเดียมเบนโซเอตและโพแทสเซียมซอรเบตที่ความเขมขนและเวลาในการจุมตางกัน พบวา 
ลําไยมีการเกิดสีน้ําตาลไมแตกตางกันและสารเคมีทั้งสองชนิดไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 
วิตามินซี และปริมาณกรดทั้งหมดของผลลําไย โดยลําไยที่จุมสารละลายโซเดียมเบนโซเอตความเขมขน 1250 ppm และ
โพแทสเซียมซอรเบตความเขมขน 1000 ppm นาน 4 นาทีเทากันใหผลในการยับยั้งการเจริญของเชื้อราไดดีที่สุด 

2. การทดลองจุมลําไยในสารละลายโซเดียมเบนโซเอตความเขมขน 1000 ppm และโพแทสเซียมซอรเบตความเขมขน 
1000 ppm นาน 4 นาทีเทากัน และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ˚ซ.  พบวาสามารถยืดอายุการเก็บรักษาลําไยสดไดนาน 30 วัน และ
ปริมาณของสารเคมีตกคางในรูปกรดเบนโซอิกและซอรบิกในเนื้อลําไยมีปริมาณลดลงรอยละ 61.66 และ 75.71 ตามลําดับ 
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